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RESUMEN

El presente proyecto técnico se desarrollo en las instalaciones de la Universidad Nacional de
Chimborazo (Unach), ubicada en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, con el
proposito de fortalecer la formacion practica de los estudiantes de la carrera de Agroindustria
mediante la elaboracion de un manual de précticas de laboratorio de la materia de Industrias
Carnicas, asignatura que exige no solo comprension tedrica, sino también destrezas técnicas,
siendo este el primero de los manuales que se iran elaborando progresivamente en funcion del
contenido de la materia. Su redaccion responde a una necesidad concreta: muchos estudiantes
presentan dificultades para trasladar los conocimientos adquiridos en clase al entorno del
laboratorio, por lo que la finalidad del manual es mejorar la calidad del aprendizaje practico del
alumnado que curse esta asignatura y permitir abordar un mayor numero de temas relacionados
con la elaboracién de productos carnicos a lo largo de un periodo académico, constituyéndose
como un recurso disponible para estudiantes, docentes y cualquier persona que requiera su uso.
El trabajo se estructur6 bajo una metodologia de enfoque cualitativo que incluyé una
recopilacion bibliogréafica sobre manuales y guias de practicas de otras universidades, asi como
formulaciones vinculadas a la elaboracion de productos carnicos, proceso que garantizd que
cada practica contara con un respaldo técnico sélido que estard alineado con los estandares
académicos vigentes. El manual contiene informacion detallada sobre la elaboracion de 17
productos carnicos, todos validados por el docente de la asignatura y el técnico de laboratorio,
clasificados en cinco categorias: productos de pasta gruesa, productos de pasta fina, productos
curados, productos ahumados y otros productos cérnicos, clasificacién que responde a criterios
tecnoldgicos fundamentales que el estudiante debe comprender a lo largo de su formacion. Para
desarrollar las practicas en condiciones Optimas, fue necesario dotar al laboratorio de una cocina
semiindustrial de encendido automatico, cinco tablas de picar, 12 cuchillos, dos ollas de 23,5L,
dos quemadores industriales, cuatro bandejas y cinco recipientes de acero inoxidable, equipos
que permiten trabajar de forma adecuada y segura cumpliendo con los estandares minimos
requeridos para alimentos destinados al consumo humano. Finalmente, este manual se concibe
como un documento tangible, sujeto a actualizaciones y mejoras continuas en funcion de las
necesidades estudiantiles y las exigencias del sector agroindustrial, contribuyendo asi al
fortalecimiento del proceso de ensefianza-aprendizaje en la formacion de profesionales en el
area de industrias carnicas.

Palabras claves: Manual, laboratorio, practicas, productos carnicos.



ABSTRACT

This technical project was carried out at the facilities of the National University of Chimborazo
(UNACH), located in the city of Riobamba, Chimborazo Province, Ecuador, with the aim of
strengthening students' practical training in the Agroindustry program by developing a
laboratory manual for the Meat Processing course. This course requires not only theoretical
knowledge but also practical and technical skills. The manual is the first in a series of laboratory
manuals that will be progressively developed in line with the course content. Its development
addresses a specific need, as many students struggle to apply knowledge acquired in the
classroom to practical laboratory activities. Therefore, the manual aims to improve the quality
of practical learning and enable students to cover a broader range of topics in meat processing
over the course of an academic term. It is intended to serve as a reference resource for students,
instructors, and anyone who may require it. The project was conducted using a qualitative
methodology that included a bibliographic review of laboratory manuals, practical guides from
other universities, and formulations related to meat product processing. This process ensured
that each laboratory practice was supported by reliable technical information and aligned with
current academic standards. The manual contains detailed information on the production of 17
meat products, all of which were validated by the course instructor and the laboratory
technician. These products were classified into five categories: coarse-textured products, fine-
textured products, cured products, smoked products, and other meat products. This
classification is based on fundamental technological principles that students are expected to
understand throughout their academic training. To ensure that the practical activities could be
carried out under optimal conditions, the laboratory was equipped with a semi-industrial gas
stove with automatic ignition, five cutting boards, twelve knives, two 23.5L pots, two industrial
burners, four trays, and five stainless-steel containers. This equipment enables safe, efficient
work while meeting the minimum requirements for handling and processing food intended for
human consumption. Finally, this manual is intended to be a practical and enduring educational
resource, subject to continuous updating and improvement in response to student needs and the
demands of the agro-industrial sector. In this way, it contributes to strengthening the teaching—
learning process and the training of future professionals in the meat industry.

Keywords: laboratory manual, laboratory practices, meat products, practical training.

Reviewed by:

Ms.C. Ana Maldonado Leon
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CAPITULO 1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

En la formacion académica de los futuros profesionales en el campo de la
agroindustria, la realizacion de practicas de laboratorio representa un componente
esencial para el desarrollo de habilidades técnicas y cientificas. A través de estas
actividades, los estudiantes logran complementar los conocimientos tedricos adquiridos
en el aula con experiencias practicas los mismo que fortalecen la comprension de los
procesos industriales vinculados a la transformacion de la materia prima y como resultado
obtener un producto carnico inocuo.

La inocuidad alimentaria es un elemento esencial para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos y proteger la salud publica. Asimismo, la higiene y el control
microbiolégico durante la manipulacion de los alimentos y materia primas permiten
disminuir riesgos de contaminacion y garantizar productos seguros para el consumidor,
de esta manera se y contribuyen al bienestar de la poblacion (Ibarra, 2018).

La industria carnica ocupa actualmente un papel significativo en la alimentacion
mundial, debido a que la carne constituye una fuente significativa de proteinas de alto
valor bioldgico, hierro y vitaminas del complejo B esenciales para la nutricion humana.
Ademas, su consumo continiia siendo parte habitual de la dieta en gran parte de la
poblacion y se prevé un crecimiento en los paises en desarrollo durante los proximos 10
afios. Aunque existen debates relacionados con el impacto ambiental, ético y sanitario de
su produccion y consumo, la carne sigue siendo considerada un alimento relevante dentro
de la seguridad alimentaria y la sostenibilidad nutricional (Smith et al., 2022).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
informa que el consumo de carne especialmente de productos carnicos ha aumentado de
forma continua a lo largo de las ultimas décadas, lo cual ha generado una mayor necesidad
de profesionales capacitados en las técnicas de transformacion, conservacion y control de
calidad. Para responder a esta situacion, las instituciones de educacion superior requieren
de herramientas didacticas que fortalezcan la ensefianza practica y que contribuyan a
formar profesionales competentes (FAO, 2021) .

Las actualizaciones recientes del Codex Alimentarius fortalecen la aplicacion del
sistema HACCP y la cultura de inocuidad alimentaria dentro de las industrias
alimentarias. Ademas, la correcta identificacion de puntos criticos de control permite
optimizar los programas de higiene y garantizar procesos mas seguros en plantas y
laboratorios de ensefianza en donde se elaboran productos carnicos (Barbuto, 2023).

El manual de précticas, es una herramienta necesaria para la organizacion y la
realizacion de actividades técnicas dentro de los laboratorios, pues permite estandarizar
los procedimientos, fijar las normas de seguridad, asegurar el uso del equipamiento y de
los insumos adecuados y poder establecer una buena planificacion en el ambito
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académico. Ademas, facilita que el estudiante comprenda con claridad cada etapa del
procesamiento de productos carnicos, como el desposte, la elaboracion de diversos
productos derivados de la carne, la coccion, el curado y la conservacion, lo que
incrementa la calidad de la ensefianza y el aprendizaje practico (Gonzéales & Ramos,
2021).

Numerosas investigaciones en el campo de la educacion superior han demostrado
que la utilizacion de manuales de practicas incrementa significativamente la calidad del
proceso formativo. Un buen referente puede encontrarse dentro de un estudio de una
materia del curso de tecnologia de alimentos de la Universidad Antonio Narifio, ubicada
en Bogota, Colombia, donde también se demuestra que la utilizacion de manuales de
practicas en la ensefianza de la tecnologia de alimentos mejora el rendimiento académico,
autonomia y seguridad de los estudiantes en las actividades del laboratorio (Vargas et al.,
2024).

En la Unach la carrera de Agroindustria cuenta con un laboratorio de carnicos que
representa un espacio clave para la formacioén profesional. No obstante, el laboratorio
carece de una manual de practicas debidamente estructurado, que sirva como guia técnica
y pedagogica en sus aplicaciones tanto para estudiantes como para docentes. Esta
inexistencia impide la estandarizacion de estas, ya que conlleva dificultades en la
aplicacion de normas de seguridad alimentaria, por lo que nos hace tedricamente
ineficaces en realizar actividades practicas.

La elaboracion e implementacion de un manual de practicas, que a su vez contenga
(BPM) en el laboratorio de carnicos de la carrera de Agroindustria representa una
oportunidad para estandarizar las practicas técnicas, fortalecer las competencias
profesionales, garantizar la inocuidad de los productos elaborados y fomentar el
desarrollo de una cultura de responsabilidad y de seguridad en el ambito académico.
Asimismo, contribuiria al mejoramiento de la calidad educativa, aspecto fundamental
dentro de los procesos de acreditacion universitaria (Sequeria, 2017).

De ahi que la creacion de un manual de practicas surja como una necesidad
institucional y formativa orientada a fortalecer la ensefianza de los contenidos de la
materia de Industrias carnicas. Este manual permitiria planificar, organizar las practicas
desarrolladas dentro de esta materia, facilitando un mejor aprendizaje tedrico-practico por
parte de los estudiantes.

1.2. Problema

En el laboratorio de carnicos de la carrera de Agroindustrial de la Unach, no se
dispone de un manual de practicas que oriente y estandarice las practicas que seran
realizadas en determinado periodo académico. La falta de esta herramienta suscita
problemas en el desarrollo de los procesos, equivocaciones en la manipulacion de los
productos, asi como el mal uso de los recursos y dificultades para asegurar la inocuidad
y la seguridad alimentaria.
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La manipulaciéon de la materia prima de origen animal (carnes) requiere
protocolos de trabajo enfocados a la calidad y a cumplir normas sanitarias especificas, sin
un documento técnico que sea explicito, es dificil que los estudiantes puedan desarrollar
correctamente las practicas, incrementando asi la probabilidad de que existan
contaminaciones cruzadas entre materias primas, superficies y equipos de trabajo. Por lo
cual estas deficiencias de procedimientos estandarizados puede ocasionar una inadecuada
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) afectando asi el aprendizaje
practico de los estudiantes en procesos relacionados con la transformaciéon y control de
productos carnicos (OMS, 2024)

También se pudo constatar que la ausencia de determinados equipos y utensilios
dentro del laboratorio constituye un factor limitante para el adecuado desarrollo de las
practicas. Esta carencia puede obstaculizar el normal desempefio de las actividades
experimentales y afectar la correcta aplicacion de los procedimientos establecidos.

Consecuentemente esto impide replicar condiciones reales de los procesos que se
llevan a cabo en las industrias que elaboran productos carnicos, reduce la eficiencia del
proceso de ensefianza—aprendizaje y se limita la formacion practica de los estudiantes,
quienes requieren el uso de equipos especificos para adquirir competencias técnicas
acordes a las exigencias del sector agroindustrial (Lemus & Guevara, 2020).

Asimismo, la carencia de un manual de précticas afecta la formacion profesional,
al impedir que los estudiantes adquieran de manera Optima las habilidades técnicas
necesarias para el desempefio laboral en la industria carnica. Investigaciones recientes
muestran que los manuales de laboratorio contribuyen a mejorar la organizacion de las
actividades, la autonomia de los estudiantes y la seguridad durante las practicas (Carrillo
& Carrillo, 2019).

Lo cual derivo a la elaboracion e implementacion de un manual de practicas para
la materia de Industrias céarnicas, que contenga una variedad de temas acerca de la
elaboracién de productos céarnicos, que a su vez sea de facil comprension para el
estudiante, docente, técnico de laboratorio y de las demds personas en general que tenga
acceso a este manual.

1.3. Justificacion

La ausencia de un manual de practicas en el laboratorio de carnicos de la carrera
de Agroindustria — Unach representa una limitacion significativa en la formacion préctica
de los estudiantes. La integracion de un manual estructurado permite estandarizar
mediante la practica, los procedimientos técnicos; garantiza la seguridad e inocuidad de
los productos cérnicos y da a los estudiantes una guia amplia, clara y sencilla para la
ejecucion de las practicas.

Desde un enfoque cientifico, el manual de practicas contribuye a relacionar las
teorias expuestas con situaciones practicas. De esta manera, el manual sirve para aprender
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y fortalecer las competencias técnicas y profesionales de los estudiantes, siendo la
herramienta técnica de un buen disefio, que exhibe un profundo entendimiento de los
procesos de transformacion, conservacion y control de calidad de los alimentos cérnicos
que, a su vez, pone en practica, el pensamiento critico y la capacidad de innovacién acerca
de nuevos productos de origen carnico (Acuiia, 2018).

Visto desde un enfoque social y educativo, la existencia de un manual de practicas
permite mejorar la autonomia de los alumnos, optimiza la ejecucion de las actividades y
la organizacion del laboratorio. Ademas, garantiza que todos los estudiantes realicen las
practicas bajo estdndares uniformes de seguridad e inocuidad, promoviendo una cultura
de responsabilidad y buenas practicas profesionales (Montafio, 2021)

De esta manera, la propuesta de investigacion tiene un impacto directo en la
formacion de profesionales competentes, capaces de responder a las exigencias del sector
agroindustrial y de la sociedad en general.

Es importante abordar este tema al analizar la falta de un manual que contenga
diversas practicas y que sean de facil comprension para los estudiantes, generando asi con
la implementacion de este manual una mejor comprension y un 6ptimo desarrollo dentro
del laboratorio de industrias céarnicas por parte de los estudiantes, mejorando sus
conocimientos no solo tedricos, sino que también dentro de la préctica y ser capaces de
producir productos de buena calidad.

Finalmente, desde la perspectiva del aprendizaje del conocimiento teorico-
experimental, en este sentido un manual de practicas reviste los elementos para la
optimizacion de la gestion del uso de los recursos y la replicacion del procedimiento de
manera fiable y segura, por estas consideraciones la produccion del manual de practicas
y su ejecucion se traduce en un elemento que tiene un impacto importante para la mejora
del aprendizaje de los estudiantes y para la innovacion formativa de los mismos aunque
también poder llegar a tener un impacto también como un modo de ser eficiente en el
interior del laboratorio y en la generacion de conocimiento que puede aplicarse en la
Agroindustria.

1.4. Objetivos

General

Desarrollar e implementar un manual de précticas para el laboratorio de carnicos
de la carrera de Agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo.

Especificos

e Investigar y recopilar protocolos relacionados con las practicas de la asignatura de
Industrias Carnicas.
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Implementar los protocolos mas relevantes para las practicas de la asignatura de
Industrias Carnicas, tanto para el uso de los estudiantes que reciben esta asignatura
como para los proyectos de investigacion que se ejecuten.

Disefiar un manual para las practicas de la asignatura de Industrias Cérnicas,

enfocado en la incorporacion de nuevos procesos y normas de seguridad e higiene
aplicables a la elaboracion y control de productos carnicos.
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CAPITULO II. MARCO REFERENCIAL

En este capitulo se presentan diversos manuales referentes a practicas de
laboratorio de Industrias Carnicas implementados en diferentes instituciones de
educacion superior, asi como la revision de los silabos correspondientes a esta materia.
Este andlisis permite reconocer la importancia de las actividades précticas en el proceso
de formacion de los estudiantes, ya que contribuyen al desarrollo de competencias
técnicas y profesionales. Ademas, evidencia la necesidad de disefiar e implementar un
manual de practicas de laboratorio para la carrera de Agroindustria de la Universidad
Nacional de Chimborazo (Unach), con el proposito de fortalecer el aprendizaje practico
y mejorar la calidad de la ensehanza.

En el libro “Procedimientos de Tecnologia de Carnes”, realza la importancia de
contar con manuales o guias tanto en la elaboracién de productos y derivados carnicos,
como los andlisis fisico-quimico de la carne, también trata el manejo de los elementos y
equipos dentro del laboratorio, por ende este manual contienen instrucciones claras y
detalladas, las cuales permiten a los estudiantes desarrollar sus habilidades técnicas en el
laboratorio y comprender la importancia que tiene la higiene y la seguridad alimentaria
al transformar la carne en diversos productos (Jurado & Insusasty, 2021).

En la investigacion titulada “Elaboracién de un manual de calidad basado en la
norma ISO/IEC 17025 con fines de implementacion en el laboratorio de carnicos en la
facultad de ciencias pecuarias de la Espoch”, se enfoca en el disefio de un manual de
calidad fundamentado en la Norma ISO/IEC 17025: 2018, empleando una metodologia
cualitativa y cuantitativa a través de encuestas a estudiantes y una lista de verificacion de
los requerimientos que establece la Norma ISO/IEC 17025: 2018, como resultado se
disefiaron procedimientos que detallan las actividades del laboratorio y registros para el
seguimiento y control, recomendando la implementacion del manual de gestion
desarrollado bajo los lineamientos de la NTE INEN ISO/IEC 17025: 2018 para la
definicion y estandarizacion de los procesos internos del laboratorio (Garcia , 2021).

En la investigacion titulada “Elaboracion de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para la Empresa Procesadora de Alimentos de Nicaragua, S.A
(PROANIC, S.A) en el municipio de Esteli, departamento de Esteli, Nicaragua”, indica
que en la actualidad la creciente demanda de productos inocuos impulsa a las industrias
alimenticias a implementar procesos que aseguren la calidad y seguridad de los alimentos,
buscando la aceptacion del mercado y el reconocimiento por su compromiso con la
seguridad alimentaria. Las empresas de la cadena alimentaria deben aseguran la calidad
de sus productos con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y normativas vigentes.
Llegando a la conclusion de disefiar un manual de BPM para la planta PROANIC, S.A.,
mediante la recopilacion bibliografica, entrevistas y observaciones directas en los
procesos. Por lo que el disefio del manual se basé teniendo en cuenta parametros tales
como la inocuidad e higiene, facilitando asi la certificacién y mejorando la produccion y
aceptacion del producto final (Castellano, et al.,2017).
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En la investigacion titulada “Manual de Procesamiento de carnes” perteneciente
a la Universidad Nacional Autébnoma de Honduras, indica que, en la carrera de Ingenieria
Agroindustrial, para la materia de Procesamiento de Carnes, asignatura que consta de la
parte teorica y practica. Se desarrolldé un manual que presenta las diversas posibilidades
del procesamiento carnico, sirviendo como guia para las préacticas académicas, las cuales
buscan desarrollar habilidades en el procesamiento de embutidos crudos, cocidos,
escaldados y carnes curadas, aplicando conceptos, procedimientos y métodos. Con el fin
de que tanto estudiantes como el personal involucrado en el laboratorio, cumplan con las
normas generales de seguridad e higiene industrial durante estas actividades (Santos,
2018).

El manual de practicas de Andlisis de Alimentos de la Universidad Veracruzana,
indica que el analisis de la composicion de los alimentos, es la clave para garantizar la
calidad de un producto terminado. Por lo cual la parte experimental de este manual se
centra en el estudio de carbohidratos, proteinas, lipidos y otros componentes para conocer
su naturaleza y su impacto en la calidad. En la misma que se realizara practicas que van
desde el analisis proximal, posteriormente la descripcion de la composicion nutritiva del
alimento mediante la determinacion de humedad, grasa, cenizas, fibra, proteina y extracto
no nitrogenado. Ademas, se incluyen analisis especificos para diversos grupos de
alimentos , entre ellos los productos carnicos (Méndez, 2020).

En la investigacién titulada “IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN EL LABORATORIO DE
CARNICOS DE LAS UNIDADES EDUPRODUCTIVAS EN LA UNIVERSIDAD
TECNICA DEL NORTE”, se evaluaron los procesos y controles con una auditoria basada
en el decreto 3253. Esto permiti6 diagnosticar el estado actual del laboratorio. Se
definieron normas y procedimientos de orden, aseo y mantenimiento. A su vez se
disefaron programas de higiene para asegurar calidad y salud del consumidor. Un
checklist ayudo a identificar los puntos criticos, dando a conocer las falencias en estos
procesos las mismas que requieren de la implementacion de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), entre ellas se determino la falta de documentacion dentro del
laboratorio y en menor porcentaje en las areas de infraestructura, también el control de
calidad de la materia prima y finalmente errores al momento de la elaboracion de
productos carnicos (Rojas , 2016).

El mismo autor Rojas (2016) lleg6 a la conclusion de que es necesario la
elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para garantizar un
producto de calidad y apto para el consumo humano, el mismo que seréa elaborado en el
laboratorio de carnicos de la UTN.

Seglin la investigacion titulada “Manual de buenas practicas de manufactura y
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento en areas de procesamiento de
carne bovina en mataderos industriales”, indica que el manual fue disefiado y elaborado
para supervisar, controlar el area de faenamiento llegando a tomar en cuenta los principios
de inocuidad e higiene, aplicando Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
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Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).Concluyendo que
este manual busca mejorar la calidad y garantizar el cumpliendo de las BPM y los POES
en las instalaciones industriales de faenamiento bovino, por ende el mismo también sirve
como una guia de aprendizaje en la parte tedrico-experimental, que va dirigido a
estudiantes, profesionales y docentes relacionados con la industria carnica explicando de
forma clara las medidas de higiene y procedimientos aplicables en mataderos bovinos
(Lopez & Carballo, 2019).

En el silabo de la asignatura de Industrias Cérnicas, de la Universidad Nacional
Del Centro del Pert, relata que cuentan con 9 précticas de laboratorio en el periodo
académico 2020-1s, dirigido a los estudiantes de octavo semestre de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial, en donde analizaron conceptos basicos acerca de la materia
prima en este caso la carne, también la funciéon que cumplen los insumos y equipos
utilizados dentro de la produccion de algun producto cérnico, las normas de higiene y
seguridad dentro del laboratorio, en donde el conocimiento acerca de los temas y
pardmetros tecnoldgicos son necesarios para lograr elaborar un producto final de buena
calidad; todo esto, dentro de un marco de consumidores cada vez mas exigentes, dando
asi importancia a la elaboracion de productos carnicos y al aprovechamiento de
subproductos de esta industria (Julca, 2020).

Segun el “Manual de buenas practicas de manufactura en carne de bovinos,
porcinos y aves”, del Organismo Internacional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA), relata
que el manual tiene como objetivo principal garantizar la higiene y la calidad de la carne
que va ser destinada al consumo humano. Por lo cual va dirigido a estudiantes y
profesionales que tiene relacion con el area de los alimentos los mismos que estan
involucrados con la inocuidad alimentaria. La estructura del manual se basa en normativas
locales e internacionales que regulen esta actividad. Concluyendo que el uso de un manual
de BPM es de suma importancia en una empresa destinada al faenamiento, produccion y
distribucion de productos carnicos (OIRSA, 2016).

En el “MANUAL DE PRACTICAS DEL LABORATORIO DE TECNOLOGIA
Y BROMATOLOGIA DE ALIMENTOS”, de la Universidad Contemporanea de las
Américas, detalla que consta de 8 practicas en diferentes areas alimenticias y entre ellas
se destacan 5 practicas, en el area de carnicos tenemos las siguientes practicas: Analisis
de calidad en muestras de carne (Capacidad de retencion de agua), Andlisis de calidad en
muestras de carne (Determinacion de pH), Elaboracion de Salmén Ahumado, Elaboracion
de carne ahumada para hamburguesas, Elaboracion de Embutidos (Chorizo). El manual
tiene una estructura bien detallada teniendo asi titulos que van desde: Nombre de la
practica, Introduccion, Objetivo de la practica, Materia que desarrolla, Norma oficial que
se aplica, Rasgo del perfil de egreso a desarrollar, Temas a desarrollar, Duraciéon de la
practica, Materiales, equipos e insumos, Recomendaciones generales para realizar la
practica, Procedimiento técnico, Desarrollo de la practica (Resultados, Conclusiones),
Evaluacion y Bibliografia, esta estructura es fécil de entender tanto para los estudiantes y
personas que tengan acceso a esta guia, todo esto en base normativas vigentes que se
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aplicaran en la elaboracion del producto, garantizando el aprendizaje tedrico-practico
(Aguilar, 2020)

El “Manual de Préacticas de Laboratorio de Tecnologia de Alimentos I”, de la
Universidad Autonoma de Tamaulipas, describe que la tecnologia alimentaria abarca toda
la cadena de produccidn, transformacion, distribucion, hasta llegar a la comercializacion
del producto terminado que como fin tiene el de llegar al consumidor. Por lo cual el uso
de este manual ayuda a mejorar la calidad del aprendizaje de los estudiantes y personas
que tenga acceso al mismo, logrando promover el uso adecuado de las BPM y POES al
momento de utilizar el laboratorio, posteriormente analizar los procesos y como resultado
final elaborar el producto carnico que se requiera, aplicando los conocimientos tedricos
aprendidos en el aula, teniendo en cuenta las normativas que vigentes que se aplican en
este pais para la elaboracion de productos carnicos (Castaiion & Uresti, 2021).
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CAPITULO III. METODOLOGIA.

3.1 Contexto general

La asignatura de Industrias carnicas, de la carrera de Agroindustria de la Unach,
en su informacion general nos describe que dicha materia posee una codificacion
denominada: AGP330954.

La misma que se ubica dentro del quinto semestre de la malla curricular de esta
carreray cuya finalidad es el ofrecer un conocimiento integral sobre el estudio de la carne,
abordando su composicion en diversas presentaciones, asi como su transformacion y
diversificacion segun las demandas del consumidor, con un enfoque en la calidad y la
inocuidad del producto terminado. Esto se proyecta hacia el desarrollo de nuevos
productos productos carnicos para el consumo humano y también de subproductos
carnicos no comestibles, apoyandose en la tecnologia y el cuidado del entorno de
aprendizaje del estudiante.

De esta manera, el laboratorio de Industrias carnicas se encuentra ubicado en el
complejo de naves de la Facultad de Ingenieria. La nave correspondiente a la carrera de
Agroindustria estd divida en cinco laboratorios, uno de estos espacios esta designado a
esta asignatura. En este espacio se dispone de la maquinaria, equipos y utensilios
necesarios para la realizacion de las diferentes practicas relacionadas con la elaboracion
de productos carnicos.

Figura 1Ubicacion del laboratorio de Industrias carnicas

UniversidadiNacional
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Nota. Obtenido de google maps: 89W4+HVW, Av. Antonio José de Sucre, Riobamba
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3.2. Identificacion de necesidades y problemas

En la carrera de Agroindustria, la formacion académica de los estudiantes se
fundamenta en la integracion de conocimientos tedricos y practicos, siendo el laboratorio
de céarnicos un espacio esencial para el desarrollo de competencias técnicas relacionadas
con la transformacion, conservacion y control de calidad de productos de origen animal.
A través de las practicas de laboratorio, los estudiantes fortalecen habilidades
indispensables para su desempefio profesional en la industria agroalimentaria.

En los anteriores periodos académicos se han llevado acabo 5 practicas, las cuales
estan divididas dentro de: productos de pasta gruesa, productos de pasta fina, productos
carnicos curados, productos carnicos ahumados, estos temas se encuentran ubicados
dentro de las tres unidades que tiene esta materia, dichas practicas se desarrollan en el
transcurso de todo el periodo académico, por lo cual con la elaboracion de este manual se
contara con un mayor niamero de précticas, teniendo asi nuevas opciones de practicas para
los estudiantes, las mismas que se llevaran a cabo en posteriores periodos, logrando asi
una variedad de las posibilidades y evitando de que exista repetitividad en la elaboracion
de los mismos productos carnicos.

3.2.1 Inventario de equipos, maquinas presentes en el laboratorio

Para la elaboracion de las practicas se levantd también un diagnostico en funcion
de los equipos existentes en el laboratorio que se describe en la Tabla 1 y también en la
Tabla 2:

Tabla 1

Lista de equipos los equipos basicos del laboratorio de industrias carnicas

EQUIPOS BASICOS (USO GENERAL)

Equipos de preparacion Equipos de medicion Equipos de conservacion
y manejo y control
Mesa de trabajo de acero Balanza digital Refrigerador
inoxidable
Cuchillos Termometros digitales Congelador

(penetracion y ambiente)
Afilador pH- metro Selladora al vacio
Tablas de corte
Recipientes plasticos

Bandejas
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Tabla 2

Listado de equipos especiales del laboratorio de industrias carnicas

EQUIPOS ESPECIALES
Equipos de Equipos de Equipos de Equipos de Equipos de
reduccion de mezclado y embutido y coccion y ahumado y
tamaiio formulacion moldeado tratamiento secado
térmico
Molino de Mezcladora o Embutidora Cocina industrial Ahumador
carne amasadora c industrial
o, hidraulica
carnica
Cutter para Prensas para Marmita de coccion  Deshidratador
carne jamon o
productos
moldeados
Fileteadora Amarrador de
para carne salchichas

Dentro de los equipos basicos y especiales descritos en la Tabla 1y 2, con los que
cuenta el laboratorio de Industrias carnicas, se constatd que existe carencia de equipos y
utensilios dentro de estas instalaciones o a su vez algunos de estos equipos ya excedieron
el periodo de su vida util, como es el caso de la cocina industrial fue adquirida el afio
2011, como se puede apreciar en la figura 2, entre otros utensilios mas.

Figura 2 Cocina industrial y otros utensilios dados de baja.

De esta manera se limita el desarrollo de las practicas o se las lleva a cabo sin los
equipos y utensilios necesarios, por lo cual se vio en la necesidad de adquirir e
implementar los elementos que se describen a continuacion y cuya evidencia fotografica
se encuentra en el Anexo 1:
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e | cocina semiindustrial de 3 quemadores, con encendido automatico.
e 5 tablas de plastico para picar.

e 1 caja de cuchillos (12 unidades).

e 2 calderos industriales con capacidad de 23.5 L.

e 4 bandejas de acero inoxidables.

e 4 recipientes de acero inoxidable.

e 2 quemadores para marmitas.

e 6 metros de manguera industrial para gas.

e 3 valvulas para gas.

3.2.2 Practicas Ejecutadas

Dentro de la asignatura de Industrias cérnicas, para cada periodo académico
existen guias de laboratorio para la elaboracion de productos carnicos las cuales estan
comprendidas dentro de estos temas:

Unidad 1: Elaboracién de encurtidos (Conservacion acida)

Unidad 2: Productos de pasta gruesa con la elaboracion de chorizo; Productos de pasta
fina con la elaboracion de mortadela; Productos carnicos curados con la elaboracion de
jamon prensado; Productos carnicos ahumados con la elaboracion de pernil.

Unidad 3: Subproductos de origen carnico no comestibles, se mencionan dos temas que
son: Cueros y harina de sangre.

De los temas mencionados anteriormente, las mismas 5 practicas se ejecutaron en
los 3 ultimos periodos 2024-2s, 2025-1s, 2025-2s.

3.3 Fortalezas y oportunidades
Fortalezas

o Existencia de la carrera de Agroindustria, con asignaturas practicas que requieren el
uso de laboratorio como parte fundamental de la formacion profesional.

e Docentes con conocimientos técnicos y experiencia en procesos agroindustriales,
capaces de aportar al disefio y validacion del manual.

e Interés institucional por mejorar la calidad académica y fortalecer el aprendizaje
practico de los estudiantes.

o Disponibilidad de espacios fisicos destinados a practicas de laboratorio, aunque no
estén completamente equipados.

e El manual permitiria estandarizar procedimientos, mejorar la seguridad y optimizar
el uso de los recursos disponibles.
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Oportunidades

Elaboracién del manual como una herramienta académica innovadora que fortalezca
la ensefianza practica y la formacion por competencias.

Posibilidad de gestionar convenios interinstitucionales, proyectos de vinculacion o
financiamiento externo para la dotacion progresiva de equipos y utensilios.

Adaptacion del manual a la realidad del laboratorio, proponiendo practicas viables
con recursos limitados o alternativas didacticas.

Alineacion del manual con normativas técnicas, buenas practicas de laboratorio y
requerimientos del sector agroindustrial.

Contribucidn a procesos de acreditacion y mejora continua de la carrera y de la
universidad.

3.4 Limitaciones y amenazas

Limitaciones

Inexistencia de un manual de practicas de laboratorio, lo que genera desorganizacion,
variabilidad en los procedimientos y dependencia del criterio individual del docente.

Carencia de equipos, materiales y utensilios necesarios para la correcta ejecucion de
varias practicas que tenga que ver con la industria carnica.

Limitado ntimero de précticas, lo que hace que no exista una variedad al momento
de escoger alguna practica.

Carencia de otro técnico de laboratorio, para abarcar a todos los otros laboratorios de
que existen dentro de la carrera.

Dificultad para que los estudiantes refuercen la teoria con la practica de manera
sistemdtica y estructurada, al existir la falta de equipos y utensilios dentro del
laboratorio.

Amenazas

Limitaciones presupuestarias que dificultan la adquisicion de equipos y la
implementacion completa de las practicas propuestas en el manual.

Posible resistencia al cambio por parte de algunos actores académicos ante la
adopcion de un manual estandarizado.

Obsolescencia de los equipos disponibles, lo que podria afectar la ejecucion y la
aplicacion de ciertos procedimientos descritos en el manual.

Incremento en la demanda estudiantil sin una mejora paralela en la infraestructura y
recursos del laboratorio.

Desmotivacion estudiantil si las practicas no se desarrollan adecuadamente por falta
de recursos.
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3.4.1 Matriz del Medio Interno (MEFI)

La Matriz de Evaluacion del Factor Interno permite analizar las fortalezas y
debilidades relacionadas con los recursos humanos, académicos, fisicos y organizativos
de la carrera de Agroindustria, en relacion con el laboratorio de practicas de industrias

carnicas.
Tabla 3
Matriz del medio interno (MEFI)
Factores Internos Peso Calificacion Ponderacion
Fortalezas
Existencia de la carrera de Agroindustria con
) . . . . 0,12 4 0,48
asignaturas practicas que requieren laboratorio
Docentes con conocimientos técnicos y experiencia
) . 0,11 4 0,44
en procesos agroindustriales
Interés institucional por mejorar la calidad
. L 0,10 3 0,30
académica y el aprendizaje practico
Dlsponlb}lldad de espacios fisicos para practicas de 0,09 3 0.27
laboratorio
El manual permitiria estandarizar procedimientos y 0.10 4 0,40
mejorar la seguridad
Debilidades
Inex1stenp1a de un manual de practicas de 0.12 1 0.12
laboratorio
Ca’rer.101a d? equipos, materiales y utensilios para 0.14 1 0.14
practicas carnicas
Limitado numero de practicas disponibles 0,08 2 0,16
Falta de personal técnico suficiente en el laboratorio 0,07 2 0,14
Dlﬁcultgd para reforzar la teoria con la practica de 0.07 ) 0.14
forma sistematica
Total 1,00 2,59

Interpretacion MEFI

El valor ponderado total de 2,59 indica que el medio interno presenta una posicion
interna moderadamente favorable, donde las fortalezas superan a las debilidades. Esto
evidencia que la carrera cuenta con bases académicas y humanas so6lidas, aunque requiere
fortalecer los recursos materiales y la organizacion de las practicas mediante la
implementacion del manual.

3.4.2 Matriz del Medio Externo (MEFE)

La Matriz de Evaluacion del Factor Externo analiza las oportunidades y amenazas
del entorno institucional, normativo y académico que influyen en la elaboracion e
implementacion del manual de practicas.
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Tabla 4
Matriz del medio externo (MEFE)

Factores Externos Peso Calificacion Ponderacion
Oportunidades
Elaboracwn del manual como herramienta académica 0.12 4 0.48
innovadora
Posibilidad de gestionar convenios y financiamiento 0.11 3 0.33
externo
Adaptacion del manual a la realidad del laboratorio 0,10 4 0,40

Alineacion con normativas técnicas y buenas practicas

de laboratorio 0,12 4 0,48

Contribucion a procesos de acreditacion y mejora

: 0,10 3 0,30
continua
Amenazas
Limitaciones presupuestarias institucionales 0,13 2 0,26
Res1s,ter}01a al cambio por parte de algunos actores 0,08 ) 0.16
académicos
Obsolescencia de los equipos disponibles 0,07 2 0,14
1ncremento de la demanda estudiantil sin mejora de 0,09 ) 0.18
infraestructura
Desmotivacion estudiantil por practicas deficientes 0,08 2 0,16

Total 1,00 2,89

Interpretacion MEFE

El valor ponderado total de 2,89 refleja que el entorno externo es altamente
favorable, destacandose oportunidades relevantes para la implementacion del manual,
especialmente en términos de innovacién académica, alineaciéon normativa y mejora
continua, a pesar de las limitaciones presupuestarias existentes.

3.5 Sintesis del diagnostico

Una vez realizado el diagndstico del estado en el que se encuentra tantos los
equipos, utensilios que corresponden a la asignatura de Industrias Carnicas, pone en
evidencia que el laboratorio que posee la carrera de Agroindustria, que, aunque disponga
de infraestructura, equipos bésicos y condiciones operativas adecuadas para el desarrollo
de practicas relacionadas con el procesamiento de productos carnicos, tales como
embutidos, productos curados, ahumados y frescos. Sin embargo, se encuentra la
limitacion de que no existen manuales técnicos estandarizados que regulen de forma
uniforme los procesos de elaboracidn, control de la calidad e inocuidad. Esta falta afecta
negativamente a la variabilidad de los procesos que realizan los alumnos y dificulta la
correcta implementacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y probablemente
va a influir sobre la homogeneidad de los resultados de las practicas académicas.
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En este sentido, la elaboracion de un manual de procedimientos para la asignatura
de Industrias Carnicas se convierte en una alternativa adecuada y, por tanto, interesante
dentro del proyecto de titulacion, ya que permite estandarizar los procesos productivos,
dotarlos de parametros claros, definir formas de operacion y control y asegurar asi la
repetibilidad de los productos elaborados, pero también reforzar y contribuir a la préactica
de los estudiantes y ayudar a que puedan interpretar correctamente los fundamentos
teoricos y su aplicacion en un entorno real de produccidon, conectando las actividades
académicas con las exigencias normativas en materia sanitaria y del sector agroindustrial,
lo que va a ayudar a aumentar la calidad académica y la pertinencia profesional de los/as
estudiantes del programa de estudios de la carrera.
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CAPITULO IV. DESARROLLO.

Durante el desarrollo del presente trabajo se obtuvo informacion relevante de caracter
tedrico y practico relacionada con la ejecucion de las practicas de laboratorio de la
asignatura de Industrias Carnicas. Se evidencié que la carrera no dispone de un manual
de practicas formalmente estructurado, lo cual ocasiona inconsistencias en la aplicacion
de los procedimientos, variabilidad en los resultados y dificultades en el proceso de
enseflanza—aprendizaje de los estudiantes.

Asimismo, se obtuvo informacién acerca de procesos tecnologicos de elaboracion
de productos carnicos, condiciones de operacion, formulaciones bdasicas, controles de
calidad, normas de higiene y de seguridad alimentaria. En este sentido, se logré
estructurar procedimientos técnicos claros y secuenciales adaptados a la realidad del
laboratorio de préacticas.

Adicionalmente, se realiz6 el diagnodstico del estado actual del laboratorio,
evidenciando la ausencia de ciertos equipos, materiales y utensilios indispensables, para
la ejecucion de algunas practicas. Estos hallazgos fueron considerados durante la
elaboracion del manual, permitiendo adaptar los procedimientos técnicos a los recursos
disponibles en el laboratorio, sin comprometer el desarrollo de las actividades précticas
ni los objetivos de aprendizaje establecidos para la asignatura.

4.1 Descripcion general del proyecto

Este proyecto se centr6 en disefiar y elaborar un manual que contenga procesos
estandarizados para la elaboracion de productos carnicos, los mismos que son realizados
en el laboratorio de Industrias carnicas de la carrera de Agroindustria de la Unach. Este
manual permitird garantizar la correcta elaboracion de productos carnicos, la
reproducibilidad de los resultados y el cumplimiento de normativas nacionales. Se
identifico que la falta de un manual técnico cuyo contenido sea claro y entendible, el
estado de los equipos, utensilios basicos, dificultan la correcta realizacion de las practicas.

Por ello, se implementaron los equipos, utensilios esenciales y se estandarizo la
formulacion y el proceso de elaboracion de los productos carnicos, logrando fortalecer la
optimizacion de tiempos y recursos en la ejecucion de la practica de esta manera
mejorando el aprendizaje préctico de los estudiantes.

4.2 Procedimientos seleccionados

El manual y su contenido fue desarrollado mediante un proceso metodolédgico
practico y sistematico. Se ejecutaron 3 de las nuevas practicas seleccionadas con el fin de
validar los procedimientos, corregir errores, ajustar tiempos y optimizar el uso de los
equipos disponibles. Estos procedimientos permitieron asegurar la reproducibilidad de
los resultados y la viabilidad técnica de los procedimientos propuestos.
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De esta manera se selecciond las siguientes practicas que se detallan a
continuacion:
Productos carnicos de pasta gruesa
Elaboracién de chorizo tipo espafiol
Elaboracion de salame
Elaboracion de pepperoni
Elaboracion de chorizo mexicano

Elaboracion de longaniza

D N N N N NN

Elaboracién de carne de hamburguesa a base de camarén
Productos carnicos de pasta fina

v Elaboracion de un embutido cocido de pollo

v Elaboracion de pastel mexicano

v Elaboracion de salchicha Frankfurt tipo hot dog
v Elaboracion de pate de higado

Productos carnicos curados

v Elaboracion de tocino

Productos carnicos Ahumados

v Elaboracion de chuletas ahumadas

v Elaboracion de tocino

Otros productos carnicos

v Elaboracion de queso de chancho

v Elaboracion de carne deshidratada “Beef jerky”
Cada uno de estos procedimientos fue redactado y documentado en un manual
cuya estructura es facil de entender y sigue un orden logico la misma que incluye:

objetivo, equipos, materiales e insumos, procedimiento detallado paso a paso, criterios de
aceptacion, medidas de seguridad y referencias normativas.

En la Tabla 5, se presenta un cuadro con el nombre del procedimiento y su
respectiva fundamentacion técnica:
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Tabla 5

Procedimientos y fundamentacion tedrica

Procedimiento

Fundamentacion técnica

Elaboracion de
chorizo tipo espafiol

Elaboracion de
salame

Elaboracion de
chorizo de cerdo

Elaboracion de
longaniza

Elaboracion de carne
de hamburguesa a
base de camar6n

Elaboracion de un
embutido cocido de
pollo

Elaboracién de pastel
mexicano

Se basa en la fermentacion lactica controlada de carne y
grasa de cerdo con sal, nitritos/nitratos y especias. La
reduccién del pH y de la actividad de agua (Aw), junto
con el secado y maduracion, garantizan estabilidad
microbioldgica y desarrollo sensorial.

Producto fermentado y madurado, hace uso de cultivos
iniciadores, sal, y agentes curantes que inducen
acidificacion, proteolisis y lipdlisis, responsables de las
caracteristicas de sabor, textura y conservacion.

Se fundamenta en picar, mezclar y embutir carne y grasa mas
sal y especias; la sal favorece la extraccion de las
proteinas miofibrilares mejorando la textura y cohesion.

Embutido crudo o semicrudo cuya base es la emulsion
parcial de proteinas, el uso de sal y especias, y en algunos
casos iniciacion ligera del proceso fermentativo, para
conseguir jugosidad y estabilidad.

Consiste en la formacion de un bloque proteico del camarén
con agentes ligantes que desee homogenizar huesos, la
textura que busque, jugosidad y seguridad microbiologica
que controle mediante refrigeracion y coccion.

Consiste en la constitucion de una emulsion carnica estable
entre agua, grasa y proteinas miofibrilares, el uso de sal,
de fosfatos, y de al emulgentes para conseguir la
homogeneidad de la textura y estabilidad en la coccion de
la emulsion carnica.

Producto cérnico cocido; se basa en la gelatinizacion de las
proteinas, asi como de los almidones en la coccion con
estructura firme y seguridad microbiologica.
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Elaboracion de
salchicha Frankfurt
tipo hot dog

Elaboracién de pate
de higado

Elaboracion de tocino

Elaboracion de
chuletas ahumadas

Elaboracion de queso
de chancho

Elaboracion de carne
deshidratada “Beef
jerky”

Se basa en una emulsion fina y estable obtenida por picado
intensivo, control de temperatura y coccidon consiguiendo
una textura eldstica, un color uniforme, y una vida util
prolongada.

Se basa en la emulsion de grasa con proteinas hepaticas por
mezcla y coccion y triturado fino, logrando un paté
untuoso y estabilidad microbiologica.

Se basa en la curacion hiimeda o seca con sal, nitritos y
azucar seguido de un secado y ahumado, lo que implica
una reduccion de la actividad de agua y la mejora de su

conservacion y sabor.

Producto curado sometido a tratamientos térmicos de
ahumado que facilita la introduccion de compuestos
antimicrobianos y antioxidantes, mejorando el sabor, el
color, y la vida util.

Se fundamenta en la gelatinizacion del colageno a través de
la coccion durante un periodo largo de tejidos ricos en
colageno; al enfriar, se forma una estructura gelatinosa

estable.

Se basa en la reduccion de la actividad de agua por salado,
marinado y deshidratacion controlada, inhibiendo el
crecimiento microbiano y prolongando la vida util.

4.3 Diseno de los manuales

Los manuales se elaboraron siguiendo un formato estandarizado cuyo contenido

incluye los siguientes items:

o Portada y codigo de identificacion.

e Objetivo del analisis.

e Alcance y aplicacion.

e Introduccion o bases teoricas

e Materiales, equipos y reactivos necesarios.
e Procedimiento detallado paso a paso.

o Criterios de calidad y aceptacion de resultados.

e Medidas de seguridad y buenas practicas de laboratorio.

e Cuestionario

o Referencias normativas y bibliograficas.
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4.4 Validacion de procedimientos

Para garantizar la confiabilidad y validez de los manuales elaborados para la
asignatura de Industrias Cérnicas, se llevd a cabo un proceso de revision técnica y
académica en conjunto con el técnico de laboratorio, el docente responsable de la
asignatura y el tutor del proyecto. Esta revision permiti6 comprobar que los
procedimientos descritos se encuentran en concordancia con los objetivos formativos de
la asignatura, cumplidos, asi como con la normativa vigente en calidad e inocuidad
alimentaria y con las condiciones reales de funcionamiento del laboratorio universitario.
De esta manera se ha podido asegurar que los manuales son una herramienta didactica
apropiada para el desarrollo de practicas relacionadas con el procesamiento, analisis y
control de productos carnicos.

También se llevaron a cabo pruebas piloto en el laboratorio, utilizando de forma
practica los procedimientos correspondientes a los manuales adaptados en actividades de
la industria carnica, por ejemplo, el manejo de materias primas y control de procesos. Los
resultados obtenidos fueron confrontados con valores de referencia que se describen en
la literatura técnica, lo que permiti6 evaluar la reproducibilidad, la precision y la fiabilidad
de los métodos propuestos. Este proceso de validacion permite reforzar el aprendizaje
practico del alumnado y mejorar la calidad de las practicas de laboratorio de la asignatura
de Industrias carnicas.

Asimismo, se compraron manuales y guias de practicas de universidades que
ofertan carreras universitarias afines a la Agroindustria y la ingenieria en Alimentos, asi
como procesos estandarizados de la industria carnica. Esta informacién fue adaptada a las
condiciones generales de los laboratorios de précticas, garantizando asi que los
procedimientos son técnicamente correctos, seguros y que cumplen con estandares
académicos y se basan en la normativa.

4.5 Resultados del desarrollo

Como resultado del desarrollo del proyecto, se obtuvo los procedimientos que se
encuentran descritos en el Anexo 2, asi también evidencia fotografia del equipo y los
utensilios que se hicieron entrega al laboratorio de industrias carnicas, de esta manera
estos insumos permiten mejorar las actividades practicas que se ejecutan en la asignatura.

A su vez también se hizo entrega del manual en formato fisico, como también en
formato digital, logrando asi garantizar su accesibilidad, conservacion y posibles
actualizaciones en un futuro.

Se dice en la realizaciéon de un manual de laboratorio estructurado que se
encuentra fundamentado en el aprendizaje experimental y facilita la comprension de los
procedimientos por parte de los estudiantes para desarrollar un mejor comportamiento
técnico. Estudios recientes indican que los manuales con disefio claro y contextualizado
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fortalecen la confianza del estudiante y mejoran su desempefio préctico, al permitir una
conexion mas efectiva entre la teoria y la practica (Easton, 2025).

Algunas de las tltimas investigaciones evaliian la relacion entre el uso y el disefio
didactico de los manuales y su influencia directa en la motivacion y el aprendizaje de las
habilidades practicas del estudiante. (Ramli et al., 2025). Sefialan que existe una
correlacion positiva entre la claridad de los manuales y el desarrollo de las destrezas
experimentales sugiriendo que los manuales no solo organizan las actividades en el
laboratorio, sino que también mejoran el compromiso con el material y la eficacia en el
procedimiento de aprendizaje del laboratorio.

Finalmente, los resultados muestran que el manual cumplié su objetivo principal
que fue dejar al laboratorio mejor preparado para el desarrollo de futuras practicas. Al
contar con procedimientos claros, recursos técnicos documentados y con los equipos y
utensilios necesarios al momento de realizar alguna practica, lo cual facilita el trabajo del
estudiante, docente y técnico de laboratorio. Este aporte no solo mejora la organizacion
del laboratorio, sino que también crea un entorno favorable para el aprendizaje,
avanzando en la ejecucion de los procedimientos en el laboratorio y la ensefianza de los
estudiantes.
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CAPITULO V. RESULTADOS Y DISCUSION.

5.1 Resultados

La ejecucion del proyecto permitié elaborar un manual con procedimientos
estandarizados, para la elaboracion de diversos productos carnicos que se realizaran en el
laboratorio de Industrias cérnicas, el manual queda adjuntado como anexo.

La validacion del manual se realizo mediante la ejecucion de practicas especificas
en el laboratorio, obteniendo como resultados reproducibles y consistentes con los valores
de referida establecidos en normas nacionales (INEN).

En el caso de la situacion inicial en la que los procedimientos del laboratorio de
Industrias Carnicas transmitidos por via oral, utilizando documentos no organizados ni
formalizados, la elaboracion del manual de los procedimientos se entabla como un avance
técnico y organizativo importante para la ensefianza. Esta estandarizacion documental
permite consolidar, de manera sistematica y uniforme, los procedimientos adecuados, las
normas de higiene y calidad dentro del laboratorio, lo que reduce la variabilidad, mejora
la comparabilidad de resultados y establece una base solida dentro de lo que tiene que ver
con la elaboracion de productos referentes al sector carnico.

Una investigacion relacionada con la gestion de la calidad en laboratorios pone de
manifiesto que la estandarizacion puede considerarse un elemento esencial para organizar
y dar orden a los procesos en el trabajo, permitiendo la interpretacion de las actividades
que, como consecuencia, ayudan a que se realicen de manera mas homogénea,
disminuyendo errores y variaciones en los resultados. En conjunto, la estandarizacion se
erige en un apoyo clave en el sentido de que los procesos sean mas fiables y eficientes en
el laboratorio (Westgard & Westgard, 2016).

Por otro lado, los resultados obtenidos en este proyecto permiten concluir que la
elaboraciéon de manuales de procedimientos representa una solucion técnica util e
innovadora para el laboratorio de Industrias Cérnicas que, como demuestra la discusion,
contribuye no s6lo a mejorar la reproducibilidad y veracidad de los productos elaborados
en las instalaciones; sino que, también, contribuye al fortalecimiento de la formacion del
alumnado, fomenta mejores practicas operativas, y avanza hacia el enriquecimiento de la
competitividad institucional en el sector de la industria alimentaria.

Finalmente, se dejo el manual de procedimientos junto con los equipos
documentados y registrados, asegurando asi su disponibilidad para futuras mejoras,
actualizaciones y procesos de acreditacion o evaluacion continua.

5.2 Discusion de resultados

Aunque los procedimientos descritos en el manual en su mayoria no fueron
aplicados experimentalmente, el proyecto evidencia avances significativos.
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Los resultados obtenidos demuestran que el proyecto cumplié con su proposito de
documentar y preparar los procedimientos de la elaboracion de diversos productos
carnicos, y por otra parte al equipar al laboratorio de Industrias carnicas con lo que le
hacia falta se dejo al laboratorio en condiciones Optimas para futuras practicas logrando
asi una eficiencia operativa y educativa. Aunque no se realizaron pruebas experimentales
directas, contar con manuales estandarizados y recursos técnicos listos para su puesta en
marcha es un buen avance en la gestion y organizacion del laboratorio, asegurando la
uniformidad y la sistematizacion de los métodos analiticos (Vivanco, 2017).

Vivanco (2017) considera que los manuales de procedimientos son una
herramienta de apoyo y complemento a la formacién tedrica, ayudando a aplicar
correctamente en la practica los conocimientos adquiridos en un entorno controlado como
el de los laboratorios de analisis de los alimentos. Asimismo, estudios recientes
evidencian que la integracion de actividades practicas mejora el aprendizaje y el
desarrollo de habilidades técnicas en estudiantes de ciencias, en comparacion con
metodologias centradas exclusivamente en la teoria.

Theobald et al. (2020) afirma que los estudiantes que tienen una mayor exposicion
a practicas de laboratorio guiadas y mediante procedimientos estandarizados desarrollan
un nivel més alto de competencias en comparacion con que aquellos formados
unicamente con conceptos tedricos. En ese sentido, la integracion de metodologias
practicas se convierte en un componente clave para el proceso formativo en el marco de
la educacion superior.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

6.1 Conclusiones

El desarrollo e implementacion del manual de précticas para el laboratorio de
carnicos de la carrera de Agroindustria, de la Universidad Nacional de Chimborazo
permiti6 contar con una herramienta técnica y didactica que facilit6 la ejecucion de
las practicas de esta asignatura. Ademas, el manual contribuy6d a organizar las
actividades del laboratorio, estandarizar procedimientos y fortalecer la formacion
practica de los estudiantes.

La Investigacion y recopilacion de protocolos relacionados con las practicas de
Industrias cérnicas permitié obtener informacion actualizada sobre procesos de
elaboracion, control de calidad, formulaciones, higiene e inocuidad alimentaria. A
partir de ello, se seleccionaron y adaptaron procedimientos acordes con las
condiciones y recursos disponibles en el laboratorio, favoreciendo al desarrollo
seguro y eficiente de las practicas.

La implementacion de los protocolos mas relevantes permiti6 establecer una guia
para el desarrollo de las practicas y también para futuros proyectos de investigacion
en el area cérnica. Asimismo, se evidencié que la aplicacion de procedimientos
estandarizados ayudo a reducir errores, mejorar el manejo de la materia prima y
disminuir riesgos de contaminacion cruzada durante las actividades dentro del
laboratorio. Logrando capacitar al estudiante con competencias técnicas que requiere
actualmente el sector agroindustrial.

Finalmente, el disefio del manual incorpord procesos actualizados y normas de
seguridad e higiene aplicables a la elaboracion y control de productos carnicos que
sean aptos para el consumo humano. El documento presenta instrucciones claras y
ordenadas para el uso adecuado de equipos, materiales y utensilios y el tratamiento
de la materia prima antes de su procesamiento, facilitando el desarrollo de
habilidades practicas de manera técnica, organizada y totalmente segura.

6.2 Recomendaciones

Es importante que el manual sea actualizado periddicamente, considerando los
avances tecnologicos, las modificaciones en la normativa vigente y las mejoras en la
infraestructura y equipamiento que posee el laboratorio.

Se recomienda realizar la induccion del uso del manual a docentes y estudiantes para
poder realizar una buena capacitacion de cara a la adecuada aplicacion del documento
en base al cimulo de normas de seguridad e higiene y las buenas practicas de
manufactura durante el desarrollo y elaboracion de los diferentes productos carnicos.
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Se propone verificar de manera periddica el correcto funcionamiento de los equipos
y verificar la existencia de los utensilios del laboratorio de carnicos para que los
procesos descritos en el manual que se puedan poner en marcha con la maxima
correccion y condiciones similares a las de la industria carnica.

Para posteriores investigaciones, se sugiere ampliar el contenido del manual
incorporando nuevos procesos y formulaciones relacionadas con los diversos
productos de la industria carnica, logrando asi disponer de més opciones al momento
de ejecutar alguna practica y evitando la repeticion de las mismas practicas dentro de
los diferentes periddicos académico.
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ANEXOS

ANEXO 1. Equipos y utensilios adquiridos

Cocina semiindustrial con encendido automatico
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12 Cuchillos

2 Reverberos o quemadores

5 Tablas de picar

2 Ollas de 23.5 L.
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ANEXO 2. MANUAL

MANUAL DE PRACTICAS PARA
LA FORMACION ACADEMICA
EN LA CATEDRA DE INDUSTRIAS
CARNICAS DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA-UNACH

AUTOR:
WILSON ISRAEL ZUNIGA REINO
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INTRODUCCION

La elaboracion de un manual de practicas para el laboratorio de carnicos se
constituye como un recurso técnico-pedagdgico fundamental dentro del proceso
formativo de los estudiantes de la carrera de Agroindustria. Este tipo de documento
permite estandarizar los procedimientos operativos, garantizar el cumplimiento de
normas de seguridad alimentaria y optimizar la planificacion académica.

Los manuales de practicas facilitan la comprension sistemdtica de cada etapa
del procesamiento carnico, lo que incluye actividades como el desposte, la
elaboracion de productos derivados, la coccidon, el curado y la conservacion,
contribuyendo asi al fortalecimiento del aprendizaje practico (Gonzédlez & Ramos,
2019).

Por otra parte, investigaciones desarrolladas en instituciones de educacion
superior en América Latina evidencian que el uso de manuales incrementa
significativamente el desempefio académico, la autonomia y la seguridad de los
estudiantes durante la ejecucion de actividades de laboratorio. En un estudio
efectuado en la Universidad Nacional de Colombia se determiné que la incorporacion
de manuales en la ensefianza de tecnologia de alimentos mejora de manera notable el
proceso formativo. Estos resultados respaldan la necesidad de contar con
instrumentos pedagdgicos formalmente estructurados (Ramirez et al., 2020).

En el contexto de la Universidad Nacional de Chimborazo (UNACH), el
laboratorio de cérnicos representa un espacio estratégico para el desarrollo de
competencias profesionales; sin embargo, la falta de un manual de practicas limita la
estandarizacion de los procesos, dificulta el cumplimiento de normativas de seguridad
e inocuidad y disminuye la eficiencia en las actividades académicas. Por ello, la
creacion e implementacion de un manual constituye una necesidad institucional, ya
que permitird fortalecer las competencias técnicas de los estudiantes, mejorar la
organizacion interna del laboratorio y elevar la calidad educativa, aspecto relevante
dentro de los procesos de acreditacion universitaria (Vélez & Gomez, 2018).
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Objetivo

Elaborar un manual de practicas para la asignatura de Industrias Carnicas de la
carrera de Agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo (Unach), en donde
contenga protocolos del procesamiento de diversos productos carnicos, logrando de
esta manera ayudar a los estudiantes a adquirir competencias técnicas practicas,
mejorando su autonomia durante las actividades de laboratorio, reduciendo errores en
la manipulacion de equipos, insumos y materias primas y de esta manera optimizar el
uso de los recursos disponibles dentro del laboratorio.

Alcance

Este manual de précticas tiene como fin la puesta en practica de laboratorio
descritas en el mismo, durante los diversos periodos académicos y proyectos de
investigacion, esta dirigido primordialmente a los estudiantes de la carrera logrando
fomentar su conocimiento préctico y la adquisicion de competencias técnicas, a los
docentes ya que el mismo serd una guia para la planificacion y supervision de las
actividades, por otro lado, también a los técnicos de laboratorio para que tenga
conocimiento de las practicas que se realizaran dentro del laboratorio de Industrias
carnicas y de manera extendida a profesionales agroindustriales o publico general con
acceso al documento, promoviendo la replicabilidad de los procedimientos que contiene
este manual dentro de contextos educativos e industriales.

Glosario

e Achiote: Pasta natural de semillas que proporciona color rojo intenso y sabor terroso
caracteristico de embutidos crudos como longaniza, usada en formulaciones
tradicionales para mejorar atractivo visual y organoléptico.

e Adobo: Pasta especiada obtenida licuando chiles tostados, ajo, especias y vinagre,
aplicada para marinar chorizo mexicano durante 24 horas, desarrollando sabor
picante profundo y preservando carne mediante dsmosis salina.

e Agroindustria: Conjunto de actividades industriales que transforman productos
agropecuarios primarios como carnes en derivados de mayor valor agregado
mediante procesos estandarizados de molienda, embutido y envasado.

e Ahumado: Proceso térmico que aplica humo de aserrines especificas (guayacan,
cedro) a chuletas saladas, aportando sabor ahumado, color dorado y compuestos
antimicrobianos para extender la vida util del producto.

e Acido ascorbico: Antioxidante (vitamina C) adicionado en formulaciones carnicas
para prevenir la oxidacion lipidica, estabilizar el color rosa del curado y actuar
sinérgicamente con nitritos en salchichas y carne seca.

e Aprendizaje experiencial: Metodologia pedagdgica donde los estudiantes
construyen conocimiento transformando experiencias practicas de laboratorio en

49



CARRERA DE AGROINDUSTRIA - UNACH

Manual de Laboratorio de Industrias Carnicas

Fecha Aprobacion: 25/06/2026 Codigo: IC-001 Version: 1

competencias técnicas, fomentando el pensamiento critico en agroindustria.
Aserrin: Madera seleccionada (guayacan, palo de vaca, laurel) quemada en
ahumadores para generar humo aromatico que impregna chuletas, aportando fenoles
conservantes y sabor caracteristico sin contaminantes.

BPM: Buenas Practicas de Manufactura reguladas por ARCSA, establecen
condiciones higiénicas minimas en laboratorios carnicos para prevenir
contaminaciones cruzadas desde recepcion hasta empaque final.

Carne seca: Producto deshidratado y curado mediante salazon, especias y secado a
60°C, conserva proteinas por reduccion de agua, ideal para almacenamiento
prolongado.

Choque térmico: Enfriamiento inmediato en bafio de hielo post-escaldado de
salchichas hasta 10°C interno, detiene coccidn enzimadtica, previene el arrugamiento
de tripa y controla el crecimiento bacteriano.

Chorizo criollo: Embutido crudo de pasta gruesa con carne y tocino de cerdo,
condimentado con ajo, vino y especias, reposado refrigerado antes de embutir en
tripas para maduracion natural.

Chorizo mexicano: Embutido fresco picante elaborado con chiles anchos/pasilla
tostados, adobado las 24 horas, molido grueso y embutido, caracterizado por color
rojo intenso y sabor especiado regional.

Colageno: Proteina estructural de cueros y huesos que gelifica al enfriarse en queso
de chancho, uniendo trozos carnicos prensados para formar embutido sélido de
textura firme.

Comino: Especia molida que aporta sabor terroso y digestivo, usada en adobos para
equilibrar picantes y mejorar el perfil aromatico de productos carnicos.

Corte fino: Molienda con placa de 4 mm en molino que prepara carne para
emulsificacion, logrando particulas uniformes esenciales para estabilidad de pasta
fina en salchichas frankfurt.

Cutter: Procesador industrial de alta velocidad que emulsifica carne magra, grasa e
hielo en pasta cohesiva, controlando temperatura critica (<12°C) para evitar ruptura
de matriz proteica.

Curado: Tratamiento inicial con sales de nitro y condimentos seguido de reposo
refrigerado (12-24h), solubiliza proteinas miofibrilares y desarrolla color/sabor
estable en carnes.

Deshidratacion: Secado controlado a 60°C en deshidratador para carne seca, reduce
la humedad al 20-30% preservando proteinas mediante aw baja, finalizado con
coccidn a 85°C para seguridad.

Disco grueso: Placa de 8 mm en molino para chorizos, produce particulas visibles
que mantienen la textura rustica caracteristica de embutidos crudos no emulsionados.
Embutidora: Maquina manual/hidréulica que rellena tripas con pasta carnica bajo
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presion controlada, evitando burbujas de aire que comprometen la estabilidad y
presentacion del producto.

Embutido: Producto carnico confinado en tripa natural/sintética, clasificado como
crudo, cocido o escaldado segln tratamiento térmico posterior al relleno y atado.
Eritorbato sodio: Antioxidante sinérgico con nitritos en salchichas, acelera el
curado, estabiliza el color rosa y previene la rancidez lipidica durante el
almacenamiento refrigerado.

Escaldado: Coccion indirecta en agua 75-80°C hasta 70°C interno en salchichas,
coagula proteinas sin hervir, logrando textura firme y flexible en pasta fina
emulsionada.

Fécula: esun tipo de almidon extraido de la raiz o el tubérculo de las plantas, aunque
también se usa para referirse al almidon de semillas de cereales. Es un polvo blanco
y fino que funciona como espesante, aglutinante y para mejorar la textura de
alimentos, ademas de tener usos industriales.

Fundas sintéticas: Envolturas de celulosa/colageno impermeable para salchichas
frankfurt, facilitan escaldado uniforme y pelado post-coccion en produccion
industrial.

Gelificacion: Proceso termo-reversible donde coldgeno de cabeza cocida solidifica
al enfriar queso de chancho, formando matriz natural que une carne, cuero y
condimentos.

HACCP: Analisis de peligros y puntos criticos de control, identifica riesgos
microbioldgicos/quimicos en procesamiento carnico y establece medidas preventivas
obligatorias.

Harina trigo: Extensor funcional en salchichas de pollo que absorbe humedad,
mejora la cohesion de emulsion y reduce costos sin comprometer la textura final del
embutido.

Queso de cabeza: Embutido tradicional (queso de chancho) de cabeza cocida,
deshebrada, condimentada y prensada, gelificado por coldgeno natural para consumo
frio.

Hielo: Agente criogénico que se utiliza para mantener la emulsion <15°C, previene
la desnaturalizacion proteica y ruptura de grasa en pasta fina de salchichas.

Humo liquido: Concentrado acuoso para inmersion/aspersionado rapido de chuletas,
simula ahumado tradicional aportando fenoles sin equipo especializado.

Inocuidad: Condicion verificable de alimentos libres de patdogenos/agentes dafiinos,
garantizada por BPM, curado y controles térmicos en laboratorios carnicos.
Longaniza: Embutido largo, relleno de carne de cerdo picada. Es un alimento
proveniente de Espaiia, pero fabricado en muchos otros paises. Estd compuesto por
el intestino de cerdo relleno de una mezcla de carne picada condimentada con
especias.
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Matriz ligante: Gel proteico extraido por sal de actina/miosina que retiene
grasa/agua en reestructurados y emulsiones, base estructural de embutidos estables.

Manual de practicas: Documento estructurado con objetivos, materiales,
procedimientos detallados, seguridad y evaluaciones para estandarizar el aprendizaje
practico en agroindustria.

Mesones inoxidables: Superficies de acero AISI-304 higiénicas, resistentes a
desinfectantes, obligatorias en BPM para manipulacién de materias primas carnicas.

Molienda: Reduccion mecénica de carne/grasa por discos calibrados (4-8mm), paso
critico previo a mezcla/emulsificacion para uniformidad de particulas.

Nitrato sodio: Compuesto quimico inorganico, una sal cristalina blanca e inodora,
muy soluble en agua, que funciona como fertilizante, conservante de alimentos
(carnes procesadas), y se usa en explosivos (pdlvora negra) y en tecnologias de
energia solar concentrada.

Nitrito sodio: Sal inorganica de color blanco, usada como conservante en carnes
procesadas (embutidos, tocino) para fijar el color rosado y prevenir el botulismo,
ademads de tener aplicaciones en textiles, medicamentos y como reactivo quimico,
aunque puede formar nitrosaminas (cancerigenas) y es toxico en altas dosis, usandose
como antidoto para el cianuro.

Nuez moscada: Especia aromdtica que proviene de la semilla del arbol
tropical Myristica fragrans, usada para dar sabor calido y dulce a comidas saladas
(carnes, salsas bechamel, espinacas) y dulces (postres, bizcochos), obtenida al secar
y moler la semilla; se consume con moderacion por su sabor intenso y se puede usar
entera o molida, siendo incluso una fuente de vitaminas y minerales.

Orégano: Planta aromatica de la familia de la menta, con hojas verdes oscuras y un
aroma intenso, fundamental en la gastronomia para sazonar pizzas, pastas, carnes y
otros platos, también valorado en medicina natural por sus propiedades antioxidantes
y antiinflamatorias que ayudan a aliviar dolores, problemas digestivos y respiratorios
Pasta fina: Emulsion cohesiva de carne/grasa, hielo conservada a <12°C, ideal para
embutidos escaldados con textura suave y sin separacion de sus fases.

Pasta gruesa: Mezcla heterogénea molida 8mm para chorizos crudos, mantiene la
identidad visual de carne y grasa sin refinamiento emulsionado.

Pastel mexicano: Producto cocido moldeado con carne res/cerdo, con especias y
agentes ligantes, horneado controlado para jugosidad y seguridad alimentaria.

Paté de higado: Pasta refinada de higado pollo softrito, emulsionado con manteca y
especias, envasado para textura untable suave y sabor intenso.

Pimienta blanca: Especia molida fina sin piel irritante, usada en salchichas/patés
por sabor limpio que no opaca otros condimentos delicados.

POES: Procedimientos escritos de saneamiento diario/semanal en laboratorio,
verifican limpieza de equipos y superficies para cumplir BPM estrictamente.
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Polifosfatos: Aditivos i6nicos que secuestrar agua en emulsiones, mejoran
jugosidad, cohesion y rendimiento peso en salchichas cocidas.

Procesador de alimentos: Equipo versatil para triturar visceras, patés y emulsiones
finas, complementario al cortador en practicas de laboratorio.

Proteinas miofibrilares: Actina y miosina solubilizadas por sal forman gel que une
sistemas carnicos en reestructurados y embutidos emulsionados.

Salazén: Inmersion en salmuera 12% con nitratos 25-45min para chuletas, humedad
extra y preparacion superficie para ahumado efectivo.

Salchicha frankfurt: Embutido escaldado de pasta fina curada 12h, ahumado ligero
y cocido suave para textura firme tipica de hot dog.

Salchicha de pollo: Embutido elaborado principalmente con carne molida de
pollo y grasa de cerdo, que se mezcla con sal, especias, condimentos a veces, grasa
y aditivos, se procesa hasta obtener una pasta fina y se embute en tripas (naturales o
sintéticas) para luego cocinarse, resultando un producto mas magro y bajo en calorias
que las salchichas tradicionales, ideal para dietas saludables.

Salmuera: Solucion acuosa saturada de sal/nitratos para curado por difusion,
esencial en inyectado e inmersion de cabezas de cerdo.

Sal praga: Sal de cura comercial con nitritos equilibrados para carne seca, asegura
color y seguridad en deshidratacion doméstica/industrial.

Semillas de cilantro: Frutos secos y pequefios de la planta Coriandrum sativum, una
especia muy aromatica y versatil con un sabor citrico, dulce y especiado, utilizada
globalmente para sazonar currys, carnes, sopas, encurtidos y productos horneados,
siendo valorada también por sus propiedades medicinales y digestivas.
Solubilizacién: Extraccion hidrosalina de proteinas miofibrilares por sal/aditivos,
crea viscosidad pegajosa esencial para estabilidad emulsiones.

Sorbato de potasio: Conservante anti flingico en queso chancho, inhibe mohos en
superficie durante vida util refrigerada de 7 dias.

Tocino: Grasa abdominal de cerdo picada para chorizos criollos, aporta jugosidad y
portador de especias solubles en lipidos.

Tripa artificial: Envoltorio sintético o procesado para embutidos, fabricado
industrialmente a partir de materiales como colageno, celulosa o plastico, que
sustituye a la tripa natural de animal para facilitar la produccién en masa, estandarizar
el tamafio y forma del producto (como mortadelas o salchichas), y ofrecen diferentes
caracteristicas de permeabilidad para curado, ahumado o coccion.

Tripa de cerdo: Intestino delgado natural remojado en vinagre/agua, acondicionado
para embutir chorizos, aporta sabor tradicional auténtico.

Tripa: Envase natural/sintético que confina pasta cdrnica, permite intercambio
gaseoso durante la maduracién/curado de embutidos.
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TABLA DE ADITIVOS UTILIZADOS EN PRODUCTOS CARNICOS

. s . . Norma
Categoria Productos Aditivos/Funcionalidad INEN
ChOF‘lZO Sal, especias, nitritos NTE
Pasta Gruesa (variedades),
. . (curado), agentes de INEN
(Crudos/Embutidos)  Longaniza, .
X maduracion. 1338
Pepperoni, Salame
. Mortqdela, Fosfatos (CRA), nitritos NTE
Pasta Fina Salchicha .
. (color), eritorbato INEN
(Emulsionados) Frankfurt, (antioxidante) 1338
Embutido pollo '
Productos Queso de chancho, Colageno natural, sal, ) NTE
. . especias, sorbato de potasio  INEN
Cocidos/Moldeados  Pastel mexicano
(mohos) 1338
Jamén, Tocino, Nitratos/nitritos, sal, azicar NTE
Curados/Ahumados Chuletas, Carne PN INEN
(curado), humo (fenoles)
seca 1341
Hamburguesa de Fosfatos, sal, especias NTE
Especialidades camaron, Paté de 1atos, Sal, eSp ’ INEN
, antioxidantes naturales
higado 1338

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion. (2012). NTE INEN 1338: Carne y productos
carnicos. Productos cdrnicos crudos, curados-madurados y precocidos-cocidos.
Requisitos. Recuperado de https://es.scribd.com/document/319403182/Norma-INEN-
Carnes

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion. (2013). RTE INEN 056: Reglamento Técnico
Ecuatoriano de carne y  productos carnicos. Recuperado de
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/reglamentos/RTE-056-2R.pdf

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion. (2025). NTE INEN 2346: Carne y menudencias.
Requisitos. Recuperado de https://es.scribd.com/document/47290303 1/nte-inen-2346-2r
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DESCRIPCION TECNICA DE LOS EQUIPOS

Nombre del equipo

Marca

Modelo

Especificaciones técnicas

Mezcladora de Carne

GITRAM

JB-150

Construido en acero inoxidable
304; posee dos ejes para un
mejor mezclado; capacidad de
150 L; capacidad de trabajo con
carga de 2 a 10 kg; velocidad de
70 rev/min.

GITRAM

YXL50

Cuerpo fabricado en acero
inoxidable 304; alcanza una
temperatura de 100°C; potencia
de calefaccion de 13 Kw;
incluye un PLC para el control
totalmente  automatico  del
ahumado y cuenta con una
alarma de falla a manera de
seguridad.

GITRAM

DD-18

Todas las partes en contacto con
el alimento estan construidas
totalmente en acero inoxidable
304; tolva de alimentacion con
capacidad de 18 L; potencia de
1.5 Kw; incluye cuatro
diferentes tipos de boquillas.
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Maquina para atar embutidos

GITRAM

CR600

Construido totalmente en acero
inoxidable 304; potencia de 0.25
Kw; Asegura un amarre de 70
nudos; permite el amarre de
salchichas de didmetro en un
rango entre 10 y 40 mm y una
longitud de producto de 10 a 300
mm.

GITRAM

DM-32F

Todas las partes en contacto con
el alimento estan construidas
totalmente en acero inoxidable
304; potencia de 3 Kw;
capacidad de molienda de 120
Kg/h; incluye una placa con
orificio de 6 mm y una placa con
orificio de 8mm.

Cutter para carne

GITRAM

ZB-80

Cuenta con mecanismo de tolva
giratoria, la misma que gira a
una velocidad ajustable de un
rango de 7 a 16 rpm; potencia de
13.98 Kw; capacidad de
procesador 60 kg por ciclo;
capacidad de trabajo ideal con
10 Kg de carne; herramienta de
picado con 6  cuchillas;
velocidad de picado regulable en
un rango entre 1440 y 2980 rpm.
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Cocina semiindustrial Hornos
Andino

Fabricada 100% en acero
inoxidable; 3 quemadores de
hierro fundido; llaves de hierro
fundido; encendido automatico;
bandeja recolectora de
desperdicios; dimensiones:
frente 150cm, ancho 50cm y
75cm de alto.

INNOVA

IN-
EVEREST
446

Compresor inverter para mayor
ahorro y eficiencia energética;
panel de control tactil;
dimensiones: alto: 187 cm,
ancho 91 cm, profundidad: 69
cm, peso:77 kg; eficiencia y
voltaje de  operacion  de
115V/60Hz; posee 18 zonas de
almacenamiento; capacidad de
455 L.

Genérica

YG-9908

Capacidad de determinar pH,
conductividad eléctrica (EC),
solidos disueltos totales (TDS) y
temperatura; rango de medicién
de pH de 0.00 a 14.00;
calibracion automatica;
alimentacion  mediante  tres
baterias LR44 de 1.5V.

Rebanadora de carne TORREY

RB-250

Construida en aluminio
anodizado de grado alimenticio
y acero inoxidable; diseno de
corte por gravedad (inclinacion
de 45°); didmetro de cuchilla
250 mm; potencia de motor 0.25
Kw; voltaje de 115V~;
transmision de banda; grosor de
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corte ajustable de 0 a 12
mm/15mm; velocidad de

cuchilla 430 Rev/min; peso neto
20 kg.

Balanza

SHENZHEN

TSC-2025

Capacidad maxima 30 kg;
capacidad minima 20 g;
resolucion de 1g y clase de
precision III; funciona con
alimentacion eléctrica de 220V y
opera en un rango de
temperatura de 0 a 40°C.

Brixco

5060

Rango de temperatura de -
50+150°C; aprueba de agua;
resolucion: 0.1 °C/°F; unidades
de medicion en °C/°F; largo del
punzén: 13 cm; precision
+/- (£1°C 0 2°F)

Termometro digital

AIQURA

YG-BK101

Lectura en 1 segundo; modo
dual; tecnologia infrarroja de
alta precision.; almacenamiento
de hasta 50 mediciones; apagado
automatico en (18s); lectura en
°Cy °F.
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Licuadora

OSTER

EST2

Capacidad méaxima de 1.25L;
utilizada para mezcla y
homogenizacion de
ingredientes; tecnologia
reversible.

MA-2204N

MKLAB

Capacidad 220 g; resolucion
0,0001 g (0,1 mg); calibracion
interna automatica; repetibilidad
+0,1 mg; linealidad +0,2 mg;
pantalla LCD con
retroiluminaciéon; camara anti
viento con puertas corredizas;
interfaz RS232/USB.

MEF

Elaborada en acero inoxidable
E304; capacidad méxima de
50L.
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Selladora al vacio

GITRAM

DZ-500

Dimensiones 730 X 710 X 960
potencia: 1,5 Kw;
dimension Cémara interior: 600
x 550 x 150 mm; banda selladora
L 570mm x A 10mm; capacidad
de bomba de  aspirado
40m3/hora; ciclo 10 - 35
segundos; motor monofésico de
110V y frecuencia de S0Hz.

mm;

Hornilla fabricada en hierro
fundido; posee 3 llaves de
seguridad que no dejan escapar
el gas.

Deshidratador

Ronco Turbo

EZ-Store

2-3 veces mas rapido que otros
modelos; incluye 5 bandejas

apilables 'y  aptas  para
lavavajillas; cuenta con un
ventilador turbo; temperatura

entre 95°F y 160°F.
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ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
Unidad 1. Productos céarnicos de Pasta gruesa

PRACTICA N°1: Elaboracién de chorizo.

Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de chorizo es una de las operaciones basicas dentro del procesamiento de
productos carnicos embutidos y constituye una actividad fundamental para comprender
los principios tecnologicos aplicados a la transformacion de la carne. Esta practica
permite al estudiante identificar y aplicar correctamente los procesos esenciales del
embutido fresco, como la seleccion de materias primas, el picado, el mezclado de
ingredientes, el embutido y el tratamiento térmico o conservacion, segin el tipo de
producto elaborado.

Mediante la ejecucion de esta practica, el alumno desarrolla habilidades relacionadas con
el manejo higiénico de la carne, el uso adecuado del equipamiento de la planta piloto y la
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Del mismo modo, se busca que
el estudiante comprenda la importancia del control de pardmetros como la proporcion
grasa-magra, la capacidad de retencion de agua, la incorporacion de aditivos permitidos
y la correcta temperatura durante las etapas del proceso.

Esta actividad contribuye al fortalecimiento de competencias técnicas en el area de
Industrias Carnicas, permitiendo al estudiante relacionar la teoria con la préactica y evaluar
los factores que influyen en la calidad, seguridad e inocuidad del chorizo obtenido.

Objetivo de la practica:
Desarrollar destrezas para la elaboracion productos de pasta gruesa.

Equipos, Materiales, Materia prima e Insumos, Cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne Cuchillos Carne de cerdo 1.59 kg
Cutter Tablas de picar Grasa de cerdo 0.68 kg
Embutidora Meson de acero Sal 0.04 kg
inoxidable
pHmetro Tripa artificial Condimentos:
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Balanza digital Hilo de amarre para Ajo 0.02 kg
embutidos
Maquina para atar ~ Recipientes plasticos Pimienta 0.02 kg
embutidos
Horno Ahumador Nitrito de sodio 034 ¢

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).

v Desinfectar equipos, mesas y utensilios antes y después.

v" Mantener la carne y grasa a 0—4 °C durante todo el proceso.

v Dosificar correctamente el nitrito de sodio.

v Evitar contaminacion cruzada (separar carne cruda de producto terminado).

v" Lavado de manos frecuente.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Medir % inicial de pH inicial
de la carne
(Rango éptimo: 5.6-6.2)

No Cumple épH correcto? Si cumple
R ;: Limpiar la carne
ec. aza'r Quitar tejido venoso y
materia prima grasa
Trocear carney grasa
< Cubos de 2. cm x 2.5cm
FIN (Partes iguales)

Pesar sales y especias
Incluir Nitrito de Sodio
Dosificar correctamente

Moler carne y grasa fria
Incorporar condimentos
Amasar hasta
consistencia pegajosay
uniforme

Embutir
Llenado firme y uniforme
Atar segun el tamafio
deseado

|

Ahumar
Desarrollar sabor y color
caracteristico del curado
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Procedimiento:

1. Medir el % de pH inicial de la carne con el (pHmetro/Modelo YG-9908),
considerando que el rango 6ptimo de pH (5.6- 6.2)

2. Limpiar la carne, para quitar la mayor parte de tejido venoso logrando de esta manera
tener una carne mas impecable para este procedimiento.

3. Trocear la carne y también la grasa de cerdo en partes iguales, aproximadamente en
cubos de 2.5 cm x 2.5 cm.

4. Pesar con precision las sales (incluyendo Nitrito de Sodio) y especias en la balanza
(MKLAB/, Modelo MA-2204N). Asegurarse de que el Nitrito de Sodio se dosifique
correctamente para el curado del cerdo, en este caso 0.34g.

5. Moler la carne y la grasa fria en el (GITRAM/Modelo: DM-32F), a la par incorporar
los condimentos y especias.

6. Colocar en el cutter (GITRAM/Modelo ZB80) hasta que se forme una emulsion
notablemente pegajosa, garantizando la uniformidad entre la grasa y la sal.

7. Embutir utilizando el equipo (GITRAM/Modelo: DD-18), logrando asi un llenado
firme y uniforme y atar las porciones seglin el tamano deseado.

8. Colocar en el Ahumador (GITRAM/Modelo: YXL50), por los menos unas 4 horas,
ya que esto contribuye al sabor caracteristico del producto curado de cerdo y ayuda
a desarrollar su color superficial.

Rendimiento del proceso:
v Materia prima total =~ 2.27 kg
v" Rendimiento: 95-98 %

Producto final: 2.15 —2.22 kg
Si se ahtima o cocina: 85-90 % — 1.93 — 2.04 kg

Cuestionario:
1. (Por qué es importante medir el pH inicial de la carne y cémo influye un valor

fuera del rango 576—6.2 en la calidad del producto final?
2. (Qué riesgos tecnoldgicos y sanitarios se presentan si no se elimina adecuadamente
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10.

el tejido venoso durante la limpieza de la carne?

(Como afecta el tamafio de troceado (2.5 cm x 2.5 cm) en la eficiencia de la
molienda y en la textura del embutido?

(Cual es la funcion del Nitrito de Sodio en el proceso de curado y qué
consecuencias tendria una sobredosificacion o subdosificacion (Ej. diferente a 0.34
g)?

Durante la molienda y mezclado, ;por qué es fundamental mantener la carne fria y
qué ocurre si la temperatura se eleva?

(Qué indica que la masa cérnica esté “pegajosa” y por qué este punto es clave para
la calidad del embutido?

(Cuales son los principales defectos que pueden presentarse durante el embutido si
el llenado no es uniforme o hay presencia de aire?

(Qué cambios fisico-quimicos ocurren en el producto durante el proceso de
ahumado?

Si el rendimiento final baja del 95 %, ;qué etapas del proceso podrian estar
generando mayores pérdidas y por qué?

(Como se explica la diferencia de rendimiento entre el producto crudo (95-98 %) y
el producto ahumado/cocido (85-90 %)?

Resultados:

v

v

Comparacion con la norma técnica.
Los estudiantes utilizan las maquinas y equipos.
Los estudiantes procesan la materia prima (carne).

Se obtiene productos de pasta gruesa que cumple con las normativas de calidad
vigentes.

Anexos:

Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.

Bibliografia:

Tecnologias de las carnes y de los productos carnicos. Lopez de la torre Ediciones Mundi-
Prensa.
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PRACTICA N°2: Elaboracion de chorizo tipo espafiol.

Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de embutidos carnicos constituye una de las actividades mas
representativas dentro de la industria carnica, debido a su importancia tecnoldgica,
economica y cultural. Entre estos productos, el chorizo tipo espafiol destaca por su amplia
aceptacion, caracteristicas sensoriales definidas y por ser un claro ejemplo de la
aplicacion de principios fundamentales de la tecnologia de carnes, como la seleccion de
materias primas, el control de la proporcion carne-grasa, el uso de condimentos, el
embutido y el tratamiento térmico o curado.

En el &mbito académico, la practica de elaboracion de chorizo tipo espafiol permite a los
estudiantes integrar conocimientos tedricos con habilidades practicas, fortaleciendo su
comprension sobre los procesos de transformacion de la carne, las buenas practicas de
manufactura, la higiene y la inocuidad alimentaria. Asimismo, esta practica facilita el
analisis de variables criticas del proceso, tales como la molienda, la mezcla, el embutido
y la coccion, las cuales influyen directamente en la calidad final del producto.

Por tanto, el desarrollo de esta practica de laboratorio en la asignatura de Industrias
Carnicas contribuye a la formacion integral del estudiante de Agroindustria, brindandole
herramientas técnicas para la elaboracion estandarizada de productos carnicos, asi como
criterios para la evaluacion sensorial y el control de calidad del chorizo tipo espafiol,
acorde a las exigencias del sector agroindustrial.

Objetivo de la practica:

Elaborar chorizo tipo espafiol aplicando técnicas basicas de procesamiento carnico y
normas de higiene para obtener un producto de calidad.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne Cuchillos Carne de cerdo 4.083 kg
Embutidora Tablas de cortar Grasa de cerdo 1.701 kg
Balanza digital Recipientes de acero Sal 0.136 kg
inoxidable
Refrigerador Bandejas Pimento6n dulce 0.340 kg
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(paprika)
Horno Tripa natural o artificial Ajo en polvo 0.136 kg
Termometro de Hilo de algodén para Vino blanco 135 ml
punzon amarre (opcional)
Cutter Nitrito de sodio 0.6g —0.8¢g

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v Limpieza y desinfeccion del area de trabajo.

v' Mantener carnes refrigeradas (<4 °C).

v Dosificar nitrito correctamente.

v' Evitar aire durante el embutido.

v Cocinar hasta temperatura interna >70 °C.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar areas, equipos y utensilios

Recepcion de carne y grasa
Verificar frescura y pH

No Cumple épH correcto? Si cumple

Limpiar la carne
Quitar tejido venoso y
grasa

Rechazar
materia prima Trocear carne y grasa

Cubos de 2. cm x 2.5cm <
(Partes iguales)

|

Pesar Ingredientes
Carne, grasa y demas ingredientes ,
segun la formulacion establecida

l

Moler carne y grasa
Utilizar placa de 6 a 8 mm

|

Anadir Ingredientes y aditivos
Sal, pimentdn, ajo
Nitrito de sodio, segun la formulacién

l

Mezclado
Hasta obtener una masa homogénea
Afnadir vino blanco (opcional)

l

Reposo en refrigeraciéon
Temperatura: 4°C
Tiempo: 30 a 60 minutos

l

Hidratar y lavar tripas
Con agua potable

l

Embutido
Evitar incorporacion de aire
Formar chorizos de 8 a 10cm

l

Reposo en refrigeracion
Temperatura: 4°C
Tiempo: 30 a 60 minutos
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l

Atado
Con hilo de algoddn
Segun el tamafio requerido

l

Coccién
Temperatura: 80°C
Tiempo: 30 a 45 minutos

Continuar

é > °C?
coccién éTemp. 2 70°C?

sl

}

Enfriamiento
A temperatura ambiente

}

Refrigeracion
Temperatura: 4°C

s

Procedimiento:

Colocarse el equipo de proteccion personal (gorro, guantes y mandil) y desinfectar
el area de trabajo, equipos y utensilios.

Recepcion de la carne y la grasa de cerdo, verificar su frescura y proceder a cortar
en trozos de 2 a 3 cm.

Pesar la carne con el equipo (SHENZHEN/Modelo TSC-2025), la grasa y los demas
ingredientes de acuerdo con la formulacion establecida.

Moler la carne y la grasa (GITRAM/Modelo DM-32F), utilizando una placa de 6 a
& mm.

Colocar la carne molida en un recipiente pléstico y afiadir sal, pimentdn, ajo, y nitrito
de sodio previamente pesados.

Mezclar utilizando el cutter (GITRAM/ModeloZB-80), hasta obtener una masa
homogénea; afiadir vino blanco si corresponde.

Dejar reposar la mezcla en refrigeracion en el equipo (INNOVA/Modelo IN-
EVEREST 446) a 4 °C durante 30 a 60 minutos.
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8. Hidratar y lavar las tripas en agua potable antes del proceso de embutido.
9. Embutir la mezcla en las tripas (GITRAM/Modelo DD-18), evitando Ila
incorporacion de aire y formar chorizos de 8 al0 cm de longitud.
10. Atar los chorizos, utilizando el equipo (GITRAM/Modelo CR600), utilizar hilo de
algodon.
11. Someter los chorizos a coccion en horno (GITRAM/Modelo YXL50) a 80 °C

durante 30 a 45 minutos, verificando que la temperatura interna alcance al menos 70
°C.

12. Enfriar los chorizos a temperatura ambiente y luego refrigerar en el equipo

(INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) a 4 °C durante 30 a 60 minutos, hasta su
posterior consumo.

Rendimiento del proceso:

v

v

Materia prima total = 5.78 kg

Rendimiento tipico:

Sin coccion: 95-98 % — 5.49 — 5.67 kg

Con coccidn: 85-90 % — 4.90 — 5.22 kg

Cuestionario:

(Por qué es fundamental el uso de equipo de proteccion personal (EPP) y la
desinfeccion del area antes de iniciar el proceso?

(Qué caracteristicas sensoriales se deben evaluar para verificar la frescura de la carne
y la grasa de cerdo en la recepcion?

(Cuadl es la importancia de mantener un tamafio uniforme (2—3 cm) en el troceado de
la carne y grasa antes de la molienda?

(Qué efecto tiene el tamafio de la placa de molienda (6—8 mm) en la textura final del
chorizo?

(Cual es la funcion tecnoldgica del nitrito de sodio en la elaboracion de embutidos?

(Por qué es importante lograr una mezcla homogénea durante el mezclado de los
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ingredientes?

7. (Qué cambios ocurren en la mezcla durante el reposo en refrigeracion a 4 °C?

8. (Cual es la importancia de hidratar y lavar las tripas antes del embutido?

9. ;Qué problemas pueden presentarse si se incorpora aire durante el proceso de
embutido?

10. ;Por qué se debe asegurar que la temperatura interna del chorizo alcance al menos
70 °C durante la coccion?

Resultados:

v" Obtencion de un chorizo tipo espafiol con color, olor y textura caracteristicos.

v Aplicacion correcta de las normas basicas de higiene durante la practica.

v" Comprension del proceso general de elaboracion de embutidos carnicos.

v" Uso adecuado de los equipos de picado y embutido.

v Desarrollo de habilidades practicas en el procesamiento de productos carnicos.

Anexos:

Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.

Bibliografia:

Carrera, M., & Garcia, M. (2017). Elaboracion de chorizo tipo espaiiol y control de
calidad en productos carnicos. Universidad Técnica del Norte.

Feiner, G. (2006). Meat products handbook: Practical science and technology.
Woodhead Publishing.

Toldra, F. (2010). Handbook of meat processing. Wiley-Blackwell.




CARRERA DE AGROINDUSTRIA - UNACH

Manual de Laboratorio de Industrias Carnicas

Fecha Aprobacion: 25/06/2026 Codigo: IC-001 Version: 1

PRACTICA N°3: Elaboracion de salame.

Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de salame constituye una de las practicas fundamentales dentro del
estudio de los productos carnicos procesados, debido a que integra operaciones unitarias
como el picado, mezclado, embutido, fermentacion y maduracion, las cuales influyen
directamente en la calidad e inocuidad del producto final. El salame es un embutido crudo
curado obtenido a partir de carne y grasa, al que se adicionan sal, agentes de curado,
especias y cultivos iniciadores, sometiéndolo posteriormente a condiciones controladas
de temperatura y humedad.

Desde el punto de vista tecnoldgico, este proceso permite analizar los cambios fisicos,
quimicos y microbioldgicos que ocurren durante la fermentacion lactica y el secado, tales
como la disminucién del pH, la reduccion de la actividad de agua y el desarrollo de
caracteristicas sensoriales propias del producto. El adecuado control de estos parametros
resulta indispensable para garantizar la estabilidad, seguridad alimentaria y aceptacion
del salame.

En este contexto, la practica de laboratorio se orienta a reforzar los conocimientos
teoricos adquiridos en la asignatura de Industrias Cérnicas, mediante la aplicacion de
buenas practicas de manufactura y criterios técnicos propios de la industria carnica.
Asimismo, contribuye al desarrollo de habilidades practicas en los estudiantes,
fortaleciendo su formacion profesional en el area agroindustrial.

Objetivo de la practica:

Elaborar salame mediante un proceso controlado de fermentacion y maduracion,
aplicando buenas practicas de manufactura para comprender los principios de los
embutidos crudos curados.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne Cuchillos Carne de cerdo 6 kg
Ahumador Tablas de corte Carne de res 2.5kg
Balanza digital Recipientes acero Tocino dorsal 1.5 kg
inoxidable
Atadora de Bandejas Sal 180 g
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embutidos

pHmetro Tripa natural o Sal nitro 25¢g
artificial

Termometro Hilo de algodén para Azucar 20g
amarre

Refrigerador Papel film Pimienta negra I5¢g

molida
Cutter Aguja o punzon Ajo machacado 80g
Embutidora Jerez seco 250ml

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).

v Desinfeccion de equipos y utensilios.

v" Mantener carne a 0—4 °C durante molienda y mezclado.

v’ Evitar aire en el embutido.

v Control estricto de temperatura y humedad en fermentacion y secado.

v" Uso correcto de sal nitro.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar areas , equipos y utensilios

Recepcion de carne y grasa
Verificar frescura y pH

No Cumple ¢pH correcto? Si cumple—;

Limpiar la carne
Quitar tejido venoso y
grasa

Rechazar
materia prima

Molido de la carne
Utilizar placa de 8mm
Temperatura 0-4°C
(Evitar crecimiento microbiano)

FIN

Molido de grasa o tocino dorsal
Todo por separado
Temperatura <10 °C

l

Moler carne y grasa
Utilizar placa de 6 a 8 mm

Mezclado de carne y grasa
Utilizar la mezcladora de carne
Adicionar los ingredientes y aditivos
pesados
Masa homogénea y pegajosa

Refrigerado de la mezcla
Cubrir con plastico de grado
alimenticio
Temperaturade 4 + 1°C
Tiempo: 48 horas

Preparar la tripa
Lavar, desinfectar y remojar
Utilizar agua potable tibia

|

Embutido
Evitar incorporacién de aire
Compactacién uniforme

l

Formacion de eslabones
Doblez y anudado cada 20 cm
Uniformidad en tamafio y peso

l

Punzado superficial del salame
Con una agua esterilizada
Eliminar aire y exudados

|
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Colgado para reposo inicial
Tiempo: 4 horas
Temperatura de 18-20°C
Humedad: 80-85%
Fermentacion
Temperatura: 22 -24°C
Humedad: 85-90%
Tiempo: 49-72 horas
pH optimo de 5.2 - 5.5
Continuar
fermentacion
LN
s
Ahumado
éAplicar si Te'mperatura: 24°C
ahumado? Tiempo: 48 horas
Ahumado suave
NO
Secado y madurado
Temperatura: 12 — 15°C
Humedad: 70 - 80%
Tiempo: 48 semanas
pH final: 4.8 — 5.2
Textura caracteristica
Continuar

NO——>

épH 4.8-5.2?

Si
Control de calidad
Verificar textura, pHy
aspecto final

Procedimiento:

1. Picar la carne utilizando un molino con placa de 8§ mm (GITRAM/Modelo DM-32F),
asegurando que la temperatura de la carne se mantenga entre 0 y 4 °C, con el fin de

evitar el crecimiento microbiano y la oxidacion.

2. Moler la grasa o tocino dorsal por separado en el equipo (GITRAM/Modelo DM-
32F), manteniendo una temperatura inferior a 10 °C para preservar su estructura y

facilitar la emulsion.

maduracion
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10.

11.

12.

Colocar la carne y la grasa molidas en un recipiente limpio y desinfectado. Adicionar
todos los ingredientes previamente pesados y mezclar con el cutter
(GITRAM/Modelo ZB-80), hasta obtener una masa homogénea y pegajosa.

Cubrir la mezcla con papel film y refrigerar en la parte inferior del refrigerador
(INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446), a una temperatura de 4 £ 1 °C durante 48
horas, permitiendo la correcta distribucion de los ingredientes y el inicio de la
actividad microbiana controlada.

Preparar la tripa de intestino delgado de cerdo mediante lavado, desinfeccion y
remojo en agua potable tibia.

Embutir la mezcla cérnica en la tripa utilizando el equipo (GITRAM/Modelo DD-
18), evitando la incorporacion de aire y asegurando una compactacion uniforme.

Formar los eslabones mediante doblez y anudado cada 20 cm con el equipo
(GITRAM/Modelo CR600), garantizando uniformidad en tamafio y peso.

Puncionar superficialmente los embutidos con una aguja limpia para facilitar la
eliminacion de aire y exudados.

Colgar los salames para reposo inicial durante 4 horas a una temperatura de 18-20
°C y humedad relativa de 80—85 %, permitiendo la adaptacion de la tripa a la masa
carnica.

Someter los salames a un proceso de fermentacion, manteniendo una temperatura de
22-24 °C, controle su temperatura con el termémetro (AIQURA/Modelo YG-
BK101) y una humedad relativa de 85-90 % durante 48—72 horas, hasta alcanzar un
pH aproximado de 5,2-5,5.

Continuar con la etapa de secado y maduracion, conservando los embutidos a una
temperatura de 12—-15 °C y humedad relativa de 70-80 % durante 4 a 8§ semanas,
hasta lograr un pH final entre 4,8 y 5,2 y la textura caracteristica del salame.

Como alternativa tecnologica, se puede aplicar un ahumado suave a 24 °C durante
48 horas (GITRAM/Modelo YXL50), seguido de la maduracion en un ambiente
fresco, seco y ventilado, bajo los mismos parametros de temperatura y humedad.
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Rendimiento del proceso:

v Materia prima total = 10 kg

v Durante fermentacion y secado se pierde humedad:
Rendimiento final: 60—70 %
Producto final: 6 — 7 kg

Cuestionario:

1. ;Por qué es importante mantener la temperatura de la carne entre 0 y 4 °C durante el
picado?

2. (Cual es la razon de moler la grasa por separado y mantenerla a menos de 10 °C?

3. (Qué caracteristicas debe tener la mezcla final después del mezclado de carne, grasa
e ingredientes?

4. ;Qué finalidad tiene el reposo de la masa carnica durante 48 horas a 4 °C?

5. (Qué tratamientos previos debe recibir la tripa natural antes del embutido y por qué
son necesarios?

6. (Por qué es importante evitar la incorporacion de aire durante el proceso de
embutido?

7. (Qué funcién cumple el formado de eslabones uniformes en el producto final?

8. (Para qué se realiza el puncionado de los salames después del embutido?

9. ;Cudles son las condiciones de temperatura y humedad necesarias durante la
fermentacion y qué objetivo se busca alcanzar en esta etapa?

10. ;Qué cambios ocurren durante la etapa de secado y maduracion y cudl es el rango de

pH final esperado en el salame?
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Resultados:

v" Obtencion de salames con textura firme, color uniforme y aroma caracteristico,
propios de un embutido crudo curado.

v Disminucién progresiva del pH durante la fermentacion, evidenciando la accion
de los microorganismos lacticos.

v" Aplicacion correcta de los parametros de temperatura e higiene, garantizando un
producto estable y seguro para su maduracion.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

Universidad Nacional Autéonoma de Honduras. (2017). Manual de procesamiento de
carnes. Departamento de Agroindustria, Centro Universitario Regional del Centro.

Feiner, G. (2006). Meat products handbook: Practical science and technology.
Woodhead Publishing.  https://www.sciencedirect.com/book/9781845690502/meat-
products-handbook

PRACTICA N°4: Elaboracion de pepperoni.

Codigo de asignatura: AGP330954.

Introduccion:

El pepperoni es un embutido carnico fermentado y curado, elaborado principalmente a
partir de carne y grasa de cerdo y/o res, al que se le afiaden sal, especias y aditivos
permitidos. Se caracteriza por su color rojizo, aroma especiado y sabor ligeramente
picante, siendo ampliamente utilizado en la industria alimentaria, especialmente como
ingrediente en pizzas y otros productos preparados.

Su elaboracion implica una serie de operaciones basicas de la tecnologia de carnes, tales
como la seleccidon y preparacion de la materia prima, la molienda, el mezclado de
ingredientes, el embutido en tripas, la fermentacion y el secado. Durante la etapa de
fermentacion, los microorganismos beneficiosos presentes en los cultivos iniciadores
transforman los azucares en 4cido lactico, lo que provoca una disminucion del pH del
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producto. Este proceso es fundamental, ya que contribuye a la conservacion del
pepperoni, al desarrollo de su sabor caracteristico y a la seguridad del producto.

El control de variables como la temperatura, la humedad y el tiempo de procesamiento
es esencial para obtener un producto de calidad. Un manejo adecuado de estas
condiciones permite prevenir el crecimiento de microorganismos no deseados y asegurar
caracteristicas sensoriales adecuadas, como textura, aroma y color.

Desde el punto de vista formativo, esta practica de laboratorio permite al estudiante
aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en clase sobre procesamiento de carnes,
uso de aditivos y buenas practicas de higiene. Ademas, favorece el desarrollo de
habilidades practicas en el manejo de equipos de laboratorio y en la comprension de los
procesos involucrados en la elaboracion de embutidos fermentados, contribuyendo asi a
su formacion como futuro profesional en el area de la Agroindustria.

Objetivo de la practica:

Elaborar pepperoni mediante un proceso controlado en laboratorio, aplicando principios
basicos de tecnologia carnica.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino de carne Cuchillos Carne de cerdo 4.0823 kg
Cutter Tablas de picar Carne de res 4.0823 kg
Embutidora Recipientes de acero Grasa de cerdo 1.3608 kg
inoxidable
Termometro de Tripa natural o artificial Sal 0.1361 kg
punzon
pH-metro Hilo de algoddn para Nitrito de sodio 0.0014kg
amarre
Papel film Azlcar o dextrosa 0.0680 kg
Cultivo iniciador 0.0050 kg
lactico
Pimenton o paprika ~ 0.0907 kg
Pimienta negra 0.0907 kg
molida
Ajo en polvo 0.0227 kg
Chile o aji seco 0.0318 kg
molido
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Orégano seco 0.0136 kg
(opcional)

Normas de higiene y seguridad:

v

v

Limpieza y desinfeccion del area y equipos.

Uso obligatorio de guantes.

Mantener carnes <4 °C.

Control de temperatura durante fermentacion y secado.
Evitar aire en embutido.

Dosificar correctamente nitrito.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Pesar los insumos
Segun la formulacion establecida
Mantener cranes y grasa
refrigeradas(0-4°C), hasta su
procesamiento

l

Moler
Carne de cerdo, res y grasa de cerdo
Disco de grano medio (6-8 mm)
Temperatura de masa <10°C

Enfriar la masa

¢ .£10°C?
En refrigeracion éTemp. £10°C

Sl

Mezclado de ingredientes
En la mezcladora
Agregar los aditivos, especias y
condimentos necesarios
Incorporar cultivo iniciador
Obtener masa homogéneay ligada

Reposo en refrigeracion
Cubrir con film plastico
Temperatura 4°C
Tiempo de 12 a 24 horas

Hidratacion de tripas y embutido
Utilizar la embutidora
Amarrar formando piezas uniformes
Evitar presencia de aire
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Fermentacién
Camara de fermentacién
Temperatura de 22-25°C

Humedad relativa: 85-90%
Tiempo de 24 a 48 horas

Preparar la tripa
Lavar, desinfectar y remojar
Utilizar agua potable tibia

Continuar
., <+———NO
fermentacion

SI

-

Secado
Camara de secado
Temperatura: 12-15°C
Humedad relativa: 70 — 80%
Tiempo: 2 a 4 semanas

|

Etiquetado
Conservar en refrigeracion, hasta su
consumo

o

Procedimiento:

1. Limpiar y desinfectar el area, equipos y utensilios. Los estudiantes deben colocarse
el EPP y cumplir con las normas de higiene y seguridad alimentaria dentro del

laboratorio.

2. Pesar los insumos en el equipo (SHENZHEN/Modelo TSC-2025), segin la
formulacion establecida. Mantener las carnes y la grasa refrigeradas con ayuda del
equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) en una temperatura de 0—4 °C hasta
su procesamiento.

Moler la carne de cerdo con la ayuda del equipo (GITRAM/Modelo DM-32F), la

carne de res y la grasa de cerdo utilizando un disco de grano medio (6—8 mm),
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evitando que la temperatura de la masa supere los 10 °C.

4. Colocar las carnes y la grasa molidas en el recipiente de acero inoxidable. Agregar
la sal, nitrito de sodio, azucar o dextrosa, especias y condimentos. Incorporar el
cultivo iniciador lactico y mezclar con ayuda del cutter (GITRAM/Modelo ZB-80)
hasta obtener una masa homogénea y bien ligada.

5. Cubrir la masa con film plastico y dejar reposar en refrigeracion a (4 °C) durante 12
a 24 horas.

6. Hidratar las tripas y proceder al embutido utilizando la embutidora eléctrica
(GITRAM/Modelo DD-18).

7. Posteriormente llevar la tripa rellena a la atadora de embutidos (GITRAM/Modelo
CR600), formando piezas uniformes y evitando la presencia de aire.

8. Colocar los embutidos en un cuarto con buena ventilacion a 22-25 °Cy 85-90 % de
humedad relativa durante 24 a 48 horas, hasta alcanzar un pH aproximado de 5.0—
5.3.

9. Trasladar los embutidos a la cdmara de secado, manteniendo una temperatura de 12—
15 °C, verifique la temperatura con el termometro (AIQURA/Modelo YG-BK101)
y humedad relativa de 70-80 % durante 2 a 4 semanas.

10. Etiquetar el producto y conservar en refrigeracion hasta su consumo.
Rendimiento del proceso:

v Materia prima total =~ 6.1689 kg

v Tras fermentacion y secado:

Rendimiento: 65-75 %

Producto final: 6.1689 — 7.1668 kg

Cuestionario:

1. (Por qué es fundamental la limpieza, desinfeccion del area y el uso de EPP antes de
iniciar la elaboracion de pepperoni?

2. ;Qué importancia tiene mantener la carne y la grasa a una temperatura de 0—4 °C
antes del procesamiento?

3. (Cual es el tamafio de disco recomendado para la molienda de la carne y qué efecto

tiene en la textura final del producto?
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4. (Por qué es importante evitar que la temperatura de la masa supere los 10 °C durante
la molienda?

5. (Qué funcion cumplen los siguientes ingredientes en la formulacion: sal, nitrito de
sodio, aztcar/dextrosa y cultivo iniciador?

6. ;Cual es el objetivo de utilizar un cutter durante la mezcla y qué caracteristicas debe
tener la masa final?

7. (Por qué se deja reposar la masa en refrigeracion durante 12 a 24 horas antes del
embutido?

8. (Qué problemas pueden presentarse si no se eliminan las burbujas de aire durante el
embutido y atado?

9. ;Cuales son las condiciones 6ptimas de fermentacion (temperatura, humedad y pH)
y qué cambios ocurren en el producto durante esta etapa?

10. ;Coémo influyen las condiciones de secado (temperatura, humedad y tiempo) en el

rendimiento final y en las caracteristicas del pepperoni?
Resultados:
v" Reduccion del pH: masa carnica cercana a 5.0-5.3.
v" Masa homogénea: mezcla bien ligada, sin separacion de grasa.
v’ Caracteristicas sensoriales: color rojo, textura firme y aroma tipico de pepperoni.
Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

Palumbo, S. A., Zaika, L. L., Kissinger, J. C., & Smith, J. L. (1976). Microbiology and
technology of the pepperoni process. Journal of Food Science, 41(1), 12-17.
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.1976.tb01090.x

Fellows, P. J. (2017). Pepperoni en Food Processing Technology: Principles and Practice
(4% ed.). Elsevier. (Capitulo sobre productos céarnicos fermentados y salchichas,
incluyendo aspectos de fermentacion, pH y tecnologia).
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PRACTICA N°5: Elaboracion de chorizo mexicano.

Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

El chorizo mexicano es un embutido fresco o semi-curado, caracterizado por su sabor
distintivo, color rojo intenso y textura firme, resultado de la combinacion de carne de
cerdo, especias y condimentos. Este producto carnico se ha consolidado como un
alimento tradicional en la gastronomia mexicana, destacandose por su aporte proteico y
su versatilidad en la preparacion de distintos platillos.

La elaboracion de chorizo implica la seleccion adecuada de carnes y grasas, el balance
correcto de especias como el pimentén, ajo y chile, y la incorporacion de aditivos que
aseguran la inocuidad y conservacion del producto. Ademas, requiere un proceso
controlado de picado, amasado, embutido y, en algunos casos, curado o secado, lo que
permite obtener un producto uniforme, seguro y con las caracteristicas organolépticas
deseadas.

Desde el punto de vista agroindustrial, la produccién de chorizo mexicano combina
conocimientos de microbiologia, tecnologia de carnes, quimica de los alimentos y
normativa sanitaria, garantizando un producto de calidad que cumple con los estandares
de inocuidad y aceptacion del consumidor. La préctica de su elaboracion permite a los
estudiantes aplicar conceptos tedricos en un entorno controlado, desarrollar habilidades
técnicas y comprender la importancia de cada etapa del proceso en la obtencion de un
embutido seguro y de alta calidad.

Objetivo de la practica:

Desarrollar chorizo mexicano mediante procesos controlados de elaboracion,
garantizando un producto seguro, uniforme y de buena calidad sensorial.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos

Molino para carne Cuchillos Carne de cerdo 2.95kg

Embutidora Tablas de cortar Grasa de cerdo 0.75kg

Balanza Recipientes de acero Chile ancho 0.068kg
inoxidable

Termometro Mesones de acero Chile pasilla 0.027kg
inoxidable

Refrigeradora Tripa natural o Semillas de 1.36g
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artificial cilantro
Mezcladora Hilo de algodén para Clavos de olor 0.82¢g
amarre
Licuadora Pimienta negra 0.41g
Orégano 0.41g
Semillas de 0.11g
comino
Ajo pelado 35¢g
Paprika en polvo 5.25¢g
Sal 6.8g
Vinagre de 255ml
manzana
Vodka 150ml
Sal nitro 6g

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v Desinfeccion del area, equipos y utensilios.

v" Mantener carnes refrigeradas.

v Dosificar correctamente sal nitro.

v Evitar contaminacion cruzada.

v' Higienizar tripas antes del embutido.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Tostar chiles
Tostar chiles anchos y pasilla
Girar periédicamente

l

Preparado de la materia prima
Retirar semillas y venas
Colocar en el vaso de la licuadora

Licuado
Afadir las especias, dentro del vaso de
la licuadora
Hasta obtener un pasta homogénea

Corte
De la carne y grasa en cubos de
aproximadamente 2cm

}

Molido
Carne con el disco de 4mm
Grasa con el disco de 8mm

l

Mezclado
Agregar la carne, grasa y pasta de
especies

l

Refrigerado
Tiempo de 24 horas
Favorece a la mezcla de sabores

!

Remojar tripas
Tripas naturales, dejarlas sumergidas 2
veces por 30 min en agua con vinagre
Enjuagar con agua fria
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Verificar tripas
Lavar, desinfectar y remojar
Utilizar agua potable tibia

i

Reemplazar

Tripas dafiadas NO

éTripas integras?

Embutido
Humedecer la boquilla
Colocar la punta de la tripaen la
boquilla

|

Formacion de eslabones
Girar tripa cada 10-12 cm
Hacer doble nudo con hilo

Revision del embutido
Inspeccionar los chorizos
En caso de existir bolsas de aire,
pinchar con una aguja esterilizadas

Pinchar y revisar

<—NO éAire eliminado?

Sl

|

Secar chorizos
Tiempo de 3 a 5 dias
En un lugar fresco y ventilado

|

Empacado y almacenamiento
Empacar al vacio y almacenar en un
lugar frio o en la parte baja del
refrigerador
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Procedimiento:

10.

En la cocina (Hornos Andino), realizar el tostado de los chiles anchos y pasilla en
una plancha térmica o sarten a temperatura controlada (120-150 °C), con agitacion
constante, hasta lograr una textura flexible y ligera expansion, evitando
carbonizacion.

Proceder al desvenado y retiro de semillas de los chiles tostados bajo condiciones
higiénicas, minimizando contaminacion cruzada. Transferir al sistema de molienda
himeda en este caso a una licuadora (Oster/Modelo EST2).

Incorporar al sistema de molienda (Oster/Modelo EST2), los siguientes ingredientes
previamente pesados: semillas de cilantro, clavo de olor, pimienta negra, orégano,
comino, ajo fresco y paprika. Anadir el cloruro de sodio (NaCl), vinagre de manzana
255 ml (fuente de &cido acético) y vodka 150 ml (agente extractante). Procesar hasta
obtener una pasta homogénea de granulometria fina.

Cortar la carne de cerdo y el tejido adiposo en cubos de aproximadamente 2 cm x
2cm, asegurando que la temperatura de la materia prima se mantenga entre 0—4 °C
para preservar la estabilidad microbioldgica y funcional.

Procesar la carne en un molino industrial (GITRAM/Modelo DM-32F) con placa de
4 mm de didmetro y la grasa con placa de 8 mm, garantizando una adecuada
definicion de particulas y textura final del producto.

Transferir la carne molida y la grasa a una mezcladora industrial (GITRAM) e
incorporar la pasta de especias y mezclar hasta lograr una distribucion uniforme de
los ingredientes.

Someter la mezcla a reposo en refrigeracion en el equipo (INNOVA/Modelo IN-
EVEREST 446) a 0—4 °C durante 24 horas, con el fin de favorecer la extraccion de
proteinas miofibrilares y la integracion de sabores.

Hidratar las tripas de intestino delgado de cerdo en solucion acidificada (1 L de agua
+ 15 ml de vinagre) durante dos ciclos de 30 minutos. Posteriormente, enjuagar con
agua potable fria.

Cortar las tripas en secciones de aproximadamente 1 m. Escurrir durante 15 minutos
y mantener en hidratacion controlada hasta su uso.

Humedecer la boquilla de la embutidora (GITRAM/Modelo DD-18) y colocar la
tripa natural, asegurando su correcta disposicion (arremangado completo).
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11.

12.

13.

14.

15.

Retirar la masa céarnica de refrigeracion y realizar un mezclado ligero para
homogeneizar nuevamente la fase solida y liquida.

Introducir la mezcla en la embutidora (GITRAM/Modelo DD-18) y proceder al
llenado continuo de la tripa, controlando la presion para evitar formacion de bolsas
de aire y rupturas.

Realizar torsiones cada 10—12 cm para conformar los eslabones, alternando el sentido
del giro. Asegurar con doble nudo o amarre con hilo grado alimenticio.

Colocar los chorizos en cadmaras de secado o areas ventiladas a temperatura
controlada (10-15 °C) y humedad relativa de 70-80 % durante 3-5 dias,
favoreciendo la pérdida de humedad superficial.

Transferir el producto terminado a refrigeracion bajo una temperatura de (0—4 °C) o
a alguna area con condiciones controladas de temperatura y ventilacion, segtn el tipo
de producto final (fresco o semiseco).

Rendimiento del proceso:

v Materia prima total = 3.7 kg

v" Rendimiento: 95-97 %

v Producto final: 3.5 - 3.6 kg

Cuestionario:

1. (Por qué es importante controlar la temperatura entre 120—150 °C durante el tostado
de los chiles y qué riesgos existen si se sobrepasa este rango?

2. ;Cual es la finalidad del desvenado y retiro de semillas de los chiles en términos de
calidad sensorial y seguridad alimentaria?

3. (Qué funcion tecnologica cumplen el vinagre de manzana (4cido acético) y el vodka
dentro de la formulacion de la pasta de especias?

4. ;Por qué es fundamental mantener la carne y la grasa a temperaturas entre 0—4 °C
durante el procesamiento?

5. (Qué efecto tiene utilizar diferentes didmetros de placa (4 mm para carne y 8 mm
para grasa) en la textura final del chorizo?

6. Cual es el objetivo del reposo de la mezcla carnica durante 24 horas en
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refrigeracion?

7. (Por qué se debe hidratar las tripas en una solucion acidificada antes del embutido?

8. (Qué problemas pueden presentarse durante el embutido si no se controla
adecuadamente la presion o si hay presencia de aire en la masa?

9. ;Cual es la importancia de controlar la temperatura (10—15 °C) y la humedad relativa
70-80 %, durante el secado de los chorizos?

10. ;Coémo influye el rendimiento del proceso 95-97 %, en la eficiencia productiva y en
la rentabilidad de la elaboracion de chorizo.

Resultados:

v Chorizo con textura firme, color uniforme y sabor caracteristico, resultado de la
correcta mezcla de carne, grasa y especias.

v Tripas limpias y eslabones bien formados, sin bolsas de aire ni rupturas.

v Aplicacion correcta de técnicas de molienda, mezclado y embutido, garantizando
un producto seguro y de calidad.

Anexos:

Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.

Bibliografia:

Universidad Nacional Auténoma de Honduras. (2017). Manual de procesamiento de
carnes. Departamento de Agroindustria, Centro Universitario Regional del Centro.

Becerril-Sanchez, P., et al. (2019). El chorizo como uno de los embutidos mas populares

en México: ingredientes y proceso de elaboracion. Investigacion y Desarrollo en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos, Universidad Auténoma de Nuevo Ledn. Recuperado de
https://idcyta.uanl.mx/index.php/i/article/download/135/13
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PRACTICA N°6: Elaboracion de Longaniza.
Codigo de asignatura: AGP330954

Introduccion:

La longaniza es un embutido carnico de tradicion historica, caracterizado por su forma
alargada y estrecha, elaborado principalmente con carne de cerdo y grasa, a la que se
incorporan especias, condimentos y aditivos autorizados. Su produccion forma parte de
la gastronomia regional de multiples paises, reflejando tanto la identidad cultural como
el conocimiento técnico en tecnologia de alimentos carnicos.

La elaboracion de longaniza requiere la aplicacion de principios de tecnologia cérnica y
seguridad alimentaria, asegurando que el producto final cumpla con los estandares de
textura, sabor, aroma y estabilidad microbiologica. Factores como la seleccion de
materias primas, proporcion de grasa, contenido de sal y aditivos preservativos, asi como
el control de temperatura y humedad, son determinantes para obtener un embutido de
calidad.

Este producto no solo constituye un alimento tradicional y apreciado por su sabor
caracteristico, sino que también representa un ejemplo de la aplicacion de la ciencia y
tecnologia en la industria carnica, donde se integran conocimientos de microbiologia,
quimica de alimentos y procesamiento de carnes para lograr un producto seguro, nutritivo
y sensorialmente agradable. La longaniza es, por tanto, un reflejo de la capacidad de
combinar tradicioén y técnica, asegurando que los productos carnicos elaborados artesanal
o industrialmente cumplan con los estandares de calidad requeridos en el mercado.

Objetivo de la practica:

Elaborar longaniza aplicando técnicas de procesamiento céarnico, garantizando un
producto seguro, higiénico y de calidad.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne Cuchillos Carne de cerdo 7.26kg
Ahumador Tablas de cortar Grasa de cerdo 2.27kg
Balanza analitica Recipientes de acero Pasta de achiote 0.91kg
inoxidable
Termometro Mesones de acero Pimienta dulce 0.23kg
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inoxidable
Embutidora Tripa natural o artificial Pimienta negra 0.0015kg
molida
Refrigerador Hilo de algodén para Clavos de olor 0.30kg
amarre molidos
Licuadora Papel film Sal comun 0.30kg
Mezcladora de carne Sal nitro 0.020kg
Vinagre blanco 1.25L
Cebolla picada 1.50kg
Ajo picado 0.73kg

Normas de higiene y seguridad:

v

v

Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
Lavado y desinfeccién de manos.

Desinfeccion de equipos, mesas y utensilios.
Mantener carne y grasa entre 0—4 °C.

Higienizar tripas antes del embutido.

Dosificar correctamente el nitrito (si se usa).
Evitar contaminacién cruzada.

Mantener el area limpia y ordenada.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Preparar pasta de condimentos
Colocar en la licuadora las especias
Procesar hasta obtener una pasta homogénea

|

Corte
Cortar la carne y grasa en cubos de 2.5 cm
aproximadamente

Molienda
Colocar placa de 5mm en el molino
Moler primero la carne,
posteriormente la grasa

Mezclado y refrigerado
Utilizar la mezcladora, agregar la
carne molida, grasa y pasta de
condimentos
Cubrir con papel film
Refrigerar por 24 horas

Amazado
Retirar la mezcla del
refrigerador
Amasar nuevamente

|

éMezcla
homogénea?

Amasar

<«——NO
Nuevamente

Sl

|

Embutido
Humedecer la boquilla
Colocar la punta de la tripa en la
boquilla y rellenar

|
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Divisién en tramos
Tramos aproximados de 35 cm
Dejar ligeramente vacio al inicio y final
de cada tramo

éTramos

Emparejar <«—NO .
pare) uniformes?

SJ
Ahumado
Colocar los tramos en el ahumador
—— > Control el tiempo y la temperatura
Esto aporta, color, sabor y un aroma
caracteristico

éAhumado
correcto?

Continuar

<«—NO
ahumado

Sl
¥

Conservacion del producto
Empacar al vacio y almacenar en un
lugar frio o en la parte baja del
refrigerador
Mantener condiciones optimas hasta
su consumo

Procedimiento:

1.

Coloque las especias, hierbas, cebolla, vinagre y sal en la licuadora (Oster/Modelo
4655) y procese hasta obtener una pasta homogénea, este procedimiento permite la
correcta integracion de los condimentos, asegurando un sabor uniforme en todo el
embutido.

Corte la carne refrigerada en cubos de aproximadamente 2.5cm x 2.5cm, retirando
tendones, pellejo y exceso de grasa. Realice el mismo procedimiento con la grasa o
unto de cerdo, logrando asi un corte uniforme lo cual facilita, permite una molienda
homogénea y mejora la textura final del producto.

Instale la placa de 6 mm en el molino de carne (GITRAM/Modelo DM-32F). Muela
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primero la carne y posteriormente la grasa, garantizando que ambos ingredientes
adquieran una textura uniforme. Esto favorece la cohesion de la mezcla y la retencion
de humedad en la longaniza.

4. Coloque la carne molida en un recipiente amplio y mezcle cuidadosamente con la
grasa molida y la pasta de condimentos preparada. Cubra con papel film y refrigere
en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) por 24 horas. El reposo permite
la correcta integracion de sabores, mejora la textura y facilita la manipulacion
durante el embutido.

5. Retire la mezcla del refrigerador y amasela con la ayuda de la mezcladora de carne
(GITRAM/Modelo JB-150) nuevamente hasta obtener homogeneidad. Rellene las
tripas de forma uniforme con la ayuda de la embutidora (GITRAM/Modelo DD-18),
evitando compactar en exceso, para prevenir rupturas durante el ahumado y
conservar la textura deseada.

6. Divida la longaniza en tramos de aproximadamente 35 cm, dejando ligeramente
vacio el inicio y el final de cada tramo para facilitar el manejo y permitir la expansion
natural del relleno.

7. Con la ayuda de las manos, empareje suavemente cada tramo para lograr una
apariencia uniforme, sin comprimir el contenido, garantizando un producto firme y
de buena presentacion.

8. Coloque los tramos de longaniza en el Ahumador (GITRAM/Modelo YXL50) y
sométalos al proceso de ahumado bajo las condiciones de temperatura, tiempo
adecuadas para el tipo de producto, el ahumado aportara color, sabor y aroma
caracteristicos, ademas de contribuir a la conservacién microbiologica.

9. Una vez finalizado el ahumado, conserve las longanizas en un lugar fresco y
ventilado o en la parte baja del refrigerador INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446),
esto asegura la estabilidad microbioldgica, preserva las propiedades sensoriales y
mantiene el producto en condiciones ptimas hasta su consumo.

Rendimiento del proceso:
v" Rendimiento esperado: 95-97 %.
v Pérdidas minimas por manipulacion y retencion en equipos.

v Se logra obtener un total de 14.77 kg como resultado final.
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Cuestionario:
1. ;Por qué es importante procesar las especias, hierbas, cebolla, vinagre y sal hasta

obtener una pasta homogénea antes de mezclarlas con la carne?

2. ;Qué finalidad tiene cortar la carne y la grasa en cubos de tamafio uniforme antes de
la molienda?

3. (Por qué se recomienda utilizar una placa de 6 mm en el molino durante la
elaboracion de longaniza?

4. ;Qué ventajas ofrece moler primero la carne y luego la grasa en el proceso?

5. (Cudl es la importancia del reposo de la mezcla durante 24 horas en refrigeracion
antes del embutido?

6. (Qué problemas pueden presentarse si se compacta en exceso la mezcla al momento
de embutir en las tripas?

7. (Por qué se dejan espacios vacios en los extremos de cada tramo de longaniza?

8. (Qué efecto tiene el emparejado manual de los tramos sobre la calidad final del
producto?

9. (Cual es la funcién del ahumado en la longaniza en términos sensoriales y
microbioldgicos?

10. ;Coémo influye el almacenamiento en condiciones adecuadas en la vida 1til y calidad
de la longaniza?

Resultados:

v Se obtiene una longaniza con textura uniforme y firme, sin espacios de aire ni partes
sueltas.

v' La longaniza presenta un sabor, aroma y color caracteristicos, debido a la correcta
integracion de especias y al proceso de ahumado.

v El producto es seguro para el consumo al mantenerse en condiciones higiénicas y

refrigeradas y cumpliendo con estandares de inocuidad alimentaria.
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Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

Universidad Nacional Auténoma de Honduras. (2017). Manual de procesamiento de
carnes. Departamento de Agroindustria, Centro Universitario Regional del Centro.

Pérez Paternina, K. K., & Cadavid, C. (2022). Elaboracion de longaniza. Universidad
Popular del Cesar, Facultad de Tecnologias e Ingenierias, Programa de Ingenieria
Agroindustrial, Valledupar/Cesar.

PRACTICA N°7: Elaboracion de carne de hamburguesa a base de camaron.
Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de carne de hamburguesa a base de camarén constituye una alternativa
innovadora dentro de la industria alimentaria, que responde a la creciente demanda de
productos funcionales, saludables y con alto valor nutricional. Este tipo de hamburguesa
combina la riqueza proteica y los beneficios del camar6on con técnicas modernas de
procesamiento de alimentos, lo que permite desarrollar un producto con buena textura,
sabor agradable y propiedades sensoriales comparables a las hamburguesas tradicionales
de carne, pero con menor contenido de grasas saturadas y colesterol.

La practica de su elaboracion brinda a los estudiantes la oportunidad de aplicar
conocimientos teoricos sobre la selecciébn y manejo de mariscos, procesamiento de
alimentos, formulacion de productos y control de calidad. Incluye etapas fundamentales
como la limpieza y desinfeccion del camaron, el picado y homogeneizacion de la carne,
la incorporacion de aditivos y condimentos, el formado de las hamburguesas y el control
higiénico durante todo el proceso.

Ademas, este ejercicio fomenta la innovacién en el desarrollo de productos
agroalimentarios, permitiendo a los estudiantes experimentar con nuevas formulaciones,
técnicas de conservacion y métodos de coccion que aseguren la inocuidad y la aceptacion
sensorial del producto final. La elaboracion de hamburguesas de camar6on también
promueve la comprension de principios de higiene, estandarizacion de recetas y
optimizacion de procesos, habilidades esenciales para la formacion integral de
profesionales en Ingenieria Agroindustrial.
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Objetivo de la practica:

Elaborar hamburguesas de camarén aplicando técnicas de procesamiento e higiene,
obteniendo un producto seguro y de calidad.

Equipos, materiales, insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Procesador de Cuchillos Camar6n limpio y 2.72 kg
alimentos o molino desvenado
de carne
Mezcladora Tablas de cortar Huevos 6-7 unidades

Balanza analitica
Refrigerador

Termometro de
punzon

Bandejas
Moldes para
hamburguesas

Papel film

Papel encerado

Pan rallado o
harina de maiz
Cebolla perla

Ajo en polvo

Sal
Limoén
Aceite vegetal o de
oliva
Pimentén rojo
Fosfatos
Cilantro picado

0.50 kg
0.15 kg
0.03 kg
0.30 kg
3 unidades
0.06-0.09 kg
0.028 kg

0.0035 kg
0.00045 kg

Normas de higiene y seguridad:

de coccidn.

v Verificar frescura del camarén.
v

v" Uso de guantes.

v’ Evitar sobre mezclar.

v Refrigerar antes

v

Cocinar completamente.

Diagrama de flujo:

Lavado, desvenado y refrigeracién inmediata.
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v
Limpiar y desinfectar

INICIO NO
Area, equipos y utensilios

Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil) ¢Conformidad
con la materia

prima?

Sl Descartar

Control de calidad de materia prima
Verificar estado del camardn (olor, manchas) <«

Clasificacion y lavado

l

Desvenar y mantener en frio
Temperatura: £4°C

|

Preparacion de vegetales
(Corte de cebolla, cebollin, cilantro y
pimenton)

|

Pesado
Pesaje de los aditivos a utilizar
segun la formulacidn

l

Procesamiento
Triturar los camarones, hasta obtener —
una masa homogénea

Evitar sobre
mezclar
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|

Mezclado
Afadir a la masa de camardn: pan
rallado, huevos, vegetales picados,
aditivos y condimentos
Mezclar hasta obtener una pasta

homogénea é¢Mezcla
homogénea?
Reposo
Colocar la pasta en bandejas de papel «—— Sl
encerado

l

Refrigeracion
Tiempo: 15-20 min
Temperatura: 2-4°C

i

Control
Verificar su textura, color y aroma
Tiempo: 15-20 min
Temperatura: 2-4°C

i

Almacenamiento
Almacenar a una temperatura de
(g4°C/18°C)

Mantener la cadena de frio hasta su
uso 0 consumo.

(Cem )

Procedimiento:

1.

Realizar la inspeccion organoléptica del camarén, verificando frescura mediante olor
caracteristico, color uniforme y ausencia de manchas, mucosidad o signos de
deterioro.

Clasificar la materia prima, separando camarones integros de aquellos que presenten
dafios fisicos o alteraciones, descartando los que no cumplan con los criterios de
calidad establecidos.

Lavar los camarones con agua potable fria para remover impurezas, residuos
superficiales y posibles contaminantes.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Efectuar el desvenado, retirando el tracto digestivo mediante un corte superficial
longitudinal en la region dorsal.

Escurrir el exceso de agua y mantener los camarones en refrigeracion a una
temperatura <4 °C para preservar su calidad microbiologica hasta su procesamiento.

Preparar los ingredientes vegetales mediante picado fino de cebolla, cebollino y
cilantro; adicionalmente, rallar o picar finamente el pimentén rojo para facilitar su
incorporacion.

Dosificar con precision los ingredientes funcionales y aditivos (ajo, fosfato y humo
liquido), conforme a la formulacion establecida.

Introducir los camarones en un equipo procesador o molino (GITRAM/Modelo DM-
32F previamente higienizado y realizar el picado hasta obtener una masa homogénea,
controlando el tiempo de procesamiento para evitar el sobrecalentamiento y la
pérdida de textura.

Transferir la masa obtenida a un recipiente de acero inoxidable apto para uso
alimentario.

Incorporar a la masa de camarén los demas ingredientes: pan rallado, huevo, cebolla,
ajo, cebollino, cilantro, pimenton, sal, pimienta, jugo de limén, fosfato y humo
liquido.

Utilizar la mezcladora (GITRAM/ Modelo JB-150), hasta lograr una pasta
homogénea, asegurando la correcta distribucion de todos los componentes.

Evitar el sobre mezclado para prevenir una textura excesivamente compacta o
gomosa en el producto final.

Formar las hamburguesas manualmente o mediante moldes, estandarizando un peso
aproximado de 0.90 kg por unidad.

Disponer las unidades formadas en bandejas recubiertas con papel encerado o film
alimentario, evitando el contacto directo entre ellas.

Someter las hamburguesas a refrigeracion durante 15-20 minutos en el refrigerador
(INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) para favorecer la cohesion estructural y
estabilidad de forma y mantener en refrigeracion en un rango de 2—4 °C durante esta
etapa y verificar su temperatura con el termometro de punzén (Brixco/Modelo
5060).
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16.

En caso de almacenamiento, conservar el producto en refrigeracion (<4 °C) por un
maximo de 24 horas o en congelacion a -18 °C para periodos prolongados.

Rendimiento del proceso:

v" Rendimiento: 90-95 %.

v' Ejemplo: 2.72 kg — 2.45 —2.60 kg

v Porciones de 0.09 kg — 27 — 28 hamburguesas.

Cuestionario:

1. ;Cuadles son los pardmetros organolépticos que permiten determinar la frescura del
camaron antes de su procesamiento?

2. (Por qué es importante realizar la clasificacién de la materia prima y qué riesgos
implica no descartar camarones en mal estado?

3. (Qué funcion cumple el lavado con agua fria en la calidad e inocuidad del producto
final?

4. (Cual es la importancia del desvenado del camar6n en términos de calidad sensorial
e higiene?

5. (Por qué se debe mantener el camarén a temperaturas <4 °C antes del procesamiento
y qué sucede si se rompe la cadena de frio?

6. (Qué funcién tecnoldgica cumplen los aditivos como el fosfato y el humo liquido en
la formulacion de la hamburguesa?

7. (Por qué es importante controlar el tiempo de picado durante la molienda del
camaron?

8. (Qué efecto tiene el sobre mezclado en la textura final de la hamburguesa de
camaron?

9. (Cudl es la funcién del pan rallado y el huevo dentro de la formulacién de la
hamburguesa?

10. ;Por qué se realiza una refrigeracion posterior al formado de las hamburguesas y

coémo influye en la estabilidad del producto?
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Resultados:

v Se obtiene una hamburguesa de camarén con textura firme, homogénea y facil de

manipular.

v" Lahamburguesa presenta buen sabor, aroma y apariencia uniforme, con color y sazén

equilibrados.

v El producto final cumple con normas de higiene y seguridad alimentaria, listo para

cocinar o almacenar.

Anexos:

Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.

Bibliografia:

Shahin, M. F. S. A., Kdous, M. F. S. A., & Hussein, S. A. (2016). Production of new
burger from small size shrimp and carp fish meat. Current Science International, 5(2),

223-230.

Universidad Internacional SEK. (2025). Elaboraciéon de hamburguesas de camaron [

Repositorio digital]. Recuperado de

https://repositorio.uisek.edu.ec/bitstream/123456789/812/1/Jara%20Rosad0%2C%20Eri

ck%?20Alfredo.pd
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Unidad 2. PRODUCTOS DE PASTA FINA
PRACTICA N°8: Elaboraciéon de mortadela.

Codigo de asignatura AGP330954

Introduccion:

La mortadela es un embutido cocido y escaldado de pasta fina, tradicionalmente asociado
con la ciudad italiana de Bolonia, aunque actualmente es producida y consumida en
multiples paises. Este producto se caracteriza por su textura suave y homogénea, su color
rosado uniforme y la presencia de pequefios cubos de grasa distribuidos en su interior, lo
cual influye tanto en su aspecto como en su sabor. La mortadela pertenece al grupo de
embutidos emulsificados, donde las proteinas de la carne y la grasa se combinan para
formar una pasta estable, que le otorga firmeza y elasticidad al producto final.

Ademas de su valor culinario, la mortadela aporta nutrientes importantes, tales como
proteinas de alto valor bioldgico, grasas, vitaminas del complejo B y minerales como el
hierro y el fosforo, que contribuyen al desarrollo y mantenimiento del organismo. Sin
embargo, se recomienda un consumo moderado debido a su contenido de sodio y grasa.

También tiene un relevante valor comercial, siendo un producto ampliamente distribuido
y consumido en la industria carnica. Su presentacion versatil, que incluye loncheado para
sandwiches, en porciones para catering o en piezas enteras, hace que sea un embutido
altamente demandado en mercados locales e internacionales. Su popularidad radica no
solo en su sabor y textura, sino también en su accesibilidad econdémica y facilidad de
almacenamiento y transporte.

Es producto céarnico se diferencia de otros embutidos cocidos por su formulacion
especifica, su textura fina y su aspecto cilindrico de mayor volumen. Ademads, puede
variar en sabor y apariencia dependiendo de los condimentos y el tipo de carne utilizada.

Objetivo de la practica:

Desarrollar destrezas practicas, mediante la elaboracion de embutidos de pasta fina como
la mortadela.
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Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne  Cuchillos Carne de res 1 kg
Mezcladora Tablas de cortar Carne de cerdo 0.40 kg
Balanza Bandejas Grasa de cerdo 0.36 kg
Termometro de Hilo de algodén para Hielo 0.70 kg
punzon amarre
Horno Ahumador Fundas para mortadela  Harina de trigo 0.30 kg
(15x40 cm aprox).
Cutter Olla con tapa Sal comun 0.86 kg
Cucharones Nuez moscada 0.007 kg
Cebolla en polvo 0.007 kg
Ajo en polvo 0.016 kg
Nitrito de 0.0025 kg

sodio/Sal de cura

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v Desinfeccion del area y equipos.

v" Mantener carne fria durante molienda.

v Controlar tiempo de picado (<5 minutos).

v" Coccién completa antes del enfriamiento.

Diagrama de flujo:
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Amasar
Nuevamente

INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Recepcion de materias primas
Temperatura: 10°C Max

Limpieza de materia prima
(Huesos y exceso de grasa)

Molienda

Colocar placa de 5mm en el molino
Moler primero la carne,
posteriormente la grasa

|

Mezclado
Utilizar la mezcladora
Tiempo:3 minutos

|

Sl

v

Refrigerado
Temperatura: 10°C

l

Segundo mezclado
Afadir la grasa, ingredientes y aditivos
Tiempo: 2 minutos

|

Embutido
Humedecer la boquilla
Colocar la punta de la tripa en la
boquilla y rellenar
Tripas de plastico, 5 cm D-60 cm largo

l

éMezcla
homogénea?
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Escaldado
Temperatura: 75°C
Tiempos: 3 horas

l

Enfriamiento
Temperatura: 4°C

l

Empaquetado y almacenamiento
Empacar al vacio y almacenar en un lugar frioo en la
parte baja del refrigerador
Mantener condiciones optimas hasta su consumo

=

Temperatura: 0 - 8°C “

Procedimiento:

1.

Colocar la carne de res y de cerdo previamente molida con ayuda del molino
(GITRAM/Modelo DM-32F), en bandejas de acero inoxidable y almacenarla en un
refrigerador (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) de 0—4 °C, durante 60 minutos.
Este tratamiento permite mantener la temperatura adecuada de la materia prima,
favoreciendo la formacion de la emulsion cérnica y evitando la desnaturalizacion
proteica.

En un recipiente de acero inoxidable incorporar la carne molida de res y cerdo.
Realizar la mezcla utilizando la mezcladora de carnes (GITRAM/ Modelo JB-150),
adicionar sal, nitrito de sodio y el 50 % del hielo triturado. Mezclar durante 1 minuto,
promoviendo la extraccion de proteinas miofibrilares (actina y miosina),
fundamentales para la emulsificacion.

Agregar la papada o unto previamente picado (utilizando un molino de carne con
disco de 3-5 mm). Incorporar progresivamente la harina como agente ligante,
empleando la mezcladora de carnes (GITRAM/Modelo JB-150), evitando la
formacion de grumos.
Posteriormente adicionar los condimentos (nuez moscada, cebolla en polvo, pimienta
blanca, ajo en polvo) junto con el resto del hielo triturado. Continuar el mezclado
durante 2 minutos hasta obtener una masa uniforme, manteniendo la temperatura de
la mezcla por debajo de 12 °C.

Procesar la mezcla en una cutter (GITRAM/Modelo ZB-80), obteniendo porciones
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10.

pequenas formando asi una pasta fina y homogénea. El tiempo de procesamiento no
debe exceder 5 minutos, evitando el sobrecalentamiento de la emulsion (temperatura
maxima recomendada: 12—14 °C).

Transferir la emulsion a un recipiente limpio y realizar una mezcla final utilizando la
mezcladora de carnes, con el fin de garantizar uniformidad en la distribucion de los
componentes.

Preparar la funda pléstica grado alimenticio (o tripa artificial) y anudar un extremo
con hilo de algodén. Introducir la emulsion utilizando una embutidora
(GITRAM/Modelo DD-18), compactando la mezcla mediante golpes suaves contra
una superficie solida para eliminar burbujas de aire. Este paso es fundamental para
evitar defectos como cavidades o coloraciones andmalas en el producto final.

Cerrar el extremo superior de la funda, minimizando la presencia de aire en el
interior. Se recomienda dejar un espacio libre aproximado de 1 cm para permitir la
expansion térmica durante la coccion. En caso de presencia de aire, eliminarlo
mediante puncion con aguja estéril.

Sumergir el producto en una olla de coccién o marmita con aproximadamente 3 L de
agua previamente llevada a ebullicion. Cocer a temperatura controlada (80-90 °C)
durante 80 minutos, manteniendo fuego bajo para asegurar una coccion uniforme sin
ruptura de la funda (temperatura interna > 72 °C), medir la temperatura con ayuda
del termémetro (Brixco/Modelo 5060).

Comprobar la coccion mediante un termometro de penetracion. Si no se alcanza la
temperatura interna adecuada, prolongar la coccion por 10 minutos adicionales y
posteriormente, retirar la mortadela y someterla a enfriamiento inmediato mediante
ducha de agua fria (0—10 °C) durante 1 minuto, deteniendo la coccién y mejorando
la textura.

Retirar la funda pléstica, secar el producto y colocarlo en una bandeja de acero
inoxidable. El producto est4 listo para su evaluacion sensorial, analisis fisico-quimico
o almacenamiento en refrigeracion

Rendimiento del proceso:

v

La cantidad total de mortadela obtenida con esta receta es de 2.404 kg, suficiente
para

producir 96 lonchas de aproximadamente 0.025 kg cada una, garantizando 8 lonchas
por persona.
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Cuestionario:
1. (Por qué es importante realizar la pre-refrigeracion de la carne antes del proceso de

emulsificacion en la elaboracion de mortadela?

2. (Qué funcion cumplen las proteinas miofibrilares durante el mezclado inicial y como
influye la adicion de sal en su extraccion?

3. (Cuales el papel tecnoldgico del hielo triturado durante la elaboracion de la emulsion
carnica?

4. (Por qué se debe controlar la temperatura de la mezcla durante el proceso y cuales
son las consecuencias de un sobrecalentamiento?

5. (Qué funcion cumple la grasa (papada o unto) dentro de la formulacién de la
mortadela?

6. (Por qué es importante afiadir la harina de forma gradual durante el mezclado?

7. (Qué caracteristicas debe presentar una emulsion cdrnica correctamente formada
antes del proceso de embutido?

8. (Cual es la importancia de eliminar el aire durante el embutido y qué defectos puede
causar su presencia en el producto final?

9. Por qué se debe dejar un espacio libre en la funda antes del amarre y qué podria
ocurrir si no se respeta este criterio?

10. ;Cual es el objetivo del proceso de coccion y qué parametros deben controlarse para
garantizar la inocuidad del producto?

Resultados:

v" Los estudiantes aplican correctamente el manejo de maquinas y equipos del
laboratorio de procesamiento de carnes.

v" Los estudiantes procesan la carne de manera eficiente, logrando una mezcla
homogénea y uniforme.

v Se obtiene una pasta fina de mortadela que cumple con las normas de calidad y

seguridad alimentaria vigentes.
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Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- Universidad Nacional Auténoma de Honduras. (2017). Manual de procesamiento de
carnes. Departamento de Agroindustria, Centro Universitario Regional del Centro.

- Tecnologias de las carnes y de los productos carnicos. Lopez de la torre Ediciones
Mundi-Prensa.

PRACTICA N°9: Elaboracion de un embutido cocido de pollo.

Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de salchicha de pollo constituye una practica fundamental dentro de la
asignatura de Industrias Carnicas, ya que permite a los estudiantes aplicar conocimientos
tedricos sobre procesamiento, conservacion y control de calidad de productos carnicos.
Este producto se obtiene a partir de carne de pollo finamente picada o emulsionada, a la
que se incorporan ingredientes y aditivos que mejoran su sabor, textura, estabilidad y vida
util, cumpliendo con las normativas sanitarias vigentes.

Durante esta practica, el estudiante desarrollara habilidades en el manejo higiénico de la
materia prima, uso adecuado de equipos, formulacion de mezclas, embutido y coccion,
asi como en la evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del producto
final. De esta manera, se fortalece la formacion técnica necesaria para la produccion
segura y eficiente de embutidos, contribuyendo a la calidad e inocuidad de los alimentos
destinados al consumo humano.

Objetivo de la practica:
Elaborar un embutido cocido empleando la metodologia empleada en la industria.

Equipos, materiales, insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia primas e Cantidad
Insumos
Cutter Cuchillos Carne de pollo 2.2kg

semicongelada
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Embutidora Tablas de picar Grasa de cerdo 0.5kg
molida
semicongelada

Molino para Recipientes profundos Hielo (en escamas o 0.2kg

carne molido)

Balanza Tripa artificial calibre (20-  Cochinilla 0.10g

22)

Atadora de Fécula 0.2kg

embutidos

Ahumador Humo liquido 1.00g

Termometro de Pimienta blanca 2.00g

punzon molida
Cardamomo en 0.20g
polvo
Coriandro 0.50g
Jengibre 0.30g
Mostaza en polvo 1.00g
Aroma a pollo 0.50g
Glutamato 0.50g
Sal 0.065kg
Fosfatos 0.015kg
Nitritos 0.0004kg
Acido ascorbico o 0.001kg
eritorbato

Normas de higiene y seguridad:

v

v

Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
Mantener pollo <4 °C.

Desinfectar equipos y utensilios.

Control estricto de coccion (>72 °C interno).

Enfriamiento rdpido y almacenamiento refrigerado.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Recepcion de materias primas
Temperatura: Carne de pollo a 4°C

|

Limpieza de materia prima
(Huesos y exceso de grasa)

l

Congelado
Por lo menos 24 horas, antes de su
procesamiento
Temperatura: 0°C

|

Molido y Picado
Utilizar la mezcladora
Tiempo:3 minutos

|

Mezclado
Utilizar la mezcladora, anadir
la grasa de pollo, condimentos
y adictivos

|

Embutido
Humedecer la boquilla
Colocar la punta de la tripa en la
boquilla y rellenar
Tripas de colageno

Atado
Configurar la atadora automatica
Porciones de 20 cm de largo
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|

Coccién
Temperatura: 75°C
Tiempo: 45 min

|

Escaldado
Temperatura: 75-82°C
Tiempo: 10 min

|

Enfriado
Hielo o agua fria

l

Ahumado
Temperatura: 70-80°C

éAhumado
correcto?

Continuar
Ahumado

Sl

|

Almacenado
Temperatura: 4°C

e

Procedimiento:

1. Limpiar la carne de pollo, asegurdndose el eliminar el pellejo y grasa pegada a la
carne.

2. Picar o trocear la carne y grasa de cerdo en pedazos uniformes aproximadamente de
2.5 x 2.5cm, posteriormente con la ayuda del molino (GITRAM/Modelo DM-32F),
moler la carne y la grasa.

3. Colocar los ingredientes en el cutter (GITRAM/Modelo ZB-80), siguiendo este
orden:

e Carne, previamente refrigerada y molida.
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e Un tercio del hielo, para ayudar al control de la temperatura

e Sal previamente mezclada con fosfatos y nitritos, con el fin de favorecer la extraccion
de proteinas miofibrilares y mejorar la estabilidad de la emulsion.

e Tocino y el resto del hielo, para completar la formulacion y mantener la mezcla fria
durante el picado.

4. Triturar y emulsificar en el cutter, manteniendo la temperatura de la masa alrededor
de -2 °C, hasta obtener una emulsion fina, homogénea y de aspecto brillante, lo que
indica una adecuada formacion de la matriz proteica

5. Incorporar las especias y los demés ingredientes, mezclando de manera uniforme
para asegurar una distribucion homogénea de los componentes en la masa cérnica.

6. Embutir en el equipo (GITRAM/Modelo DD-18) la mezcla en tripas de calibre 20—
22, procurando evitar la incorporacion de aire y asegurando un llenado compacto y
uniforme.

7. Proceso de coccion y ahumado:

e Pre-secado: mantener el producto durante 10 minutos a 30 °C con 100 % de humedad
relativa, para uniformizar la temperatura interna y preparar la superficie para el
ahumado.

e Secado: aumentar la temperatura a 50 °C durante 15 a 20 minutos, aplicando calor
seco para favorecer la formacion de la pelicula superficial.

e Ahumado: colocar en el Ahumador (GITRAM/Modelo YXL50) durante 20 minutos
a 50 °C, con calor seco y humedad < 60 %, con el objetivo de aportar sabor, color y
efecto conservador.

e Coccion: elevar la temperatura a 80 °C con 100 % de humedad relativa durante
aproximadamente 15 minutos, hasta alcanzar una temperatura interna de 72 °C en el
centro del producto, utilizar el termometro (Brixco/Modelo 5060), garantizando la
inocuidad microbiolégica.

e Enfriamiento: enfriar rdpidamente el producto para detener la coccion, evitar
pérdidas de jugo y asegurar la estabilidad del producto final.
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Rendimiento del proceso:

v" Rendimiento: 92-97 %

v Por cada 10 kg de mezcla — 9.2 — 9.7 kg de producto final.

Cuestionario:

1. (Cual es la importancia de eliminar el pellejo y la grasa visible del pollo antes del
procesamiento en la calidad de la emulsion carnica?

2. ;Por qué es necesario trocear la carne y la grasa en tamafios uniformes antes de la
molienda y como influye esto en la eficiencia del molino?

3. (Qué funcion cumple la adicion de hielo durante el proceso de cutterizado y como
contribuye al control de la temperatura de la masa?

4. Explique el papel de la sal, fosfatos y nitritos en la extraccion de proteinas
miofibrilares y en la estabilidad de la emulsion.

5. (Por qué es critico mantener la temperatura de la emulsion alrededor de —2 °C durante
el cutterizado?

6. (Qué caracteristicas indican que se ha logrado una emulsidon carnica adecuada en
términos de textura y apariencia?

7. (Cual es la importancia de incorporar las especias al final del proceso de
emulsificacion y no al inicio?

8. (Qué problemas pueden presentarse si se incorpora aire durante el proceso de
embutido y como afectan la calidad del producto final?

9. Explique la finalidad de cada una de las etapas del proceso térmico (pre-secado,
secado, ahumado y coccion) en el desarrollo del producto.

10. ;Qué norma INEN se aplica para el control de calidad e inocuidad en la elaboracion
de embutidos carnicos?

Resultados:

v" Se obtuvo una salchicha de pollo con textura uniforme y buena estabilidad de la

emulsion.
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v" El producto final present6 caracteristicas sensoriales adecuadas (color, olor y sabor).

v Se cumplieron las buenas practicas de manufactura e inocuidad durante todo el
proceso.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

Universidad Técnica Estatal de Quevedo. (s.f.). Elaboracion de salchicha de pollo
[Trabajo académico]. Repositorio UTEQ.
https://repositorio.uteq.edu.ec/handle/43000/4922

Escuela Superior Politécnica del Litoral. (s. f.). Guia de laboratorio de la carrera de
Ingenieria en Alimentos (Facultad de Ingenieria en Mecanica y Ciencias de la
Produccion). ESPOL.

PRACTICA N°10: Elaboracién de pastel mexicano.

Codigo de asignatura: AGP330954

Introduccion:

El pastel mexicano, dentro de la industria carnica, es un producto elaborado a partir de
carne de res y cerdo, grasa, condimentos y vegetales como pimientos, que se procesan
mediante operaciones bésicas como molienda, mezclado, embutido y coccion. Este
producto pertenece al grupo de los embutidos escaldados y se caracteriza por su textura
firme, sabor agradable y buena estabilidad cuando se elabora bajo condiciones higiénicas
adecuadas.

La elaboracion de este producto permite a los estudiantes comprender cémo la
transformacion de la carne depende del control de variables como la proporciéon de
ingredientes, la accion de la sal, la formacion de la emulsion y el tratamiento térmico.
Estos factores son fundamentales para garantizar la seguridad microbiologica, la textura
y la calidad sensorial del producto final.

A través de esta practica, los estudiantes desarrollan habilidades en el manejo de equipos,
aplicacion de normas de higiene, control de calidad y trabajo en equipo dentro del
laboratorio, fortaleciendo su formacién en procesos carnicos y su preparacion para el
ambito profesional.
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Objetivo de la practica:

Elaborar pastel mexicano aplicando los principios tecnoldgicos del procesamiento
carnico para obtener un producto seguro y de calidad.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Molino para carne Cuchillos Carnes de res 1.40 kg
Mezcladora Tablas de cortar Carne de cerdo 0.200 kg
Cutter Bandejas Grasa de cerdo 0.700 kg
Marmita Tripa sintética calibre  Hielo picado 0.800 kg
(80)

Termoémetro digital ~ Olla con tapa Sal nitro 0.060 kg
Embutidora Recipientes plasticos  Leche en polvo 0.030 kg
Balanza digital Acido ascérbico 0.018 kg
Pimienta blanca 0.018 kg
Nuez moscada 0.010 kg
Cilantro en polvo 0.009 kg

Cardamomo 0.0009 kg

Azucar 0.0005 kg

Salsa inglesa 0.00018 kg

Harina de trigo 0.0227 kg

Ajo molido 0.0091 kg

Pimiento verde 2 unidades

Pimiento rojo 2 unidades

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v' Lavado y desinfeccién de manos.

v Desinfeccion de equipos, mesas y utensilios.

v" Mantener carnes y grasas refrigeradas (04 °C).
v’ Evitar contaminacion cruzada.

v" Coccién completa del producto (>72 °C internos).

v Enfriamiento rapido y almacenamiento en refrigeracion.
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Diagrama de flujo:

INICIO

Limpiar y desinfectar
Area, equipos y utensilios
Colocarse EPP: (Gorro, guantes,
mascarilla y mandil)

Recepcién de materias primas
Carne de res y cerdo

!

Limpieza de materia prima
(Huesos y exceso de grasa)

{

Pesaje
Carne de res y cerdo, emulsién de
cuero, aditivos

Molido y Picado
Utilizar la mezcladora, agregar la
carne de res y cerdo
Tiempo: 5 minutos

Cutterizado
Carne molida, aditivos(Polifosfatos, fosfato,
sal nitro, condimentos, hielo)
Tiempo: 30 min

!

Embutido
Humedecer la boquilla
Colocar la punta de la tripa en la boquiilla y rellenar
Tripas de colageno

!

Emulsificado
15 a 20 minutos

Embutido
Tripa gruesa artificial para
mortadela

|

Escaldado
La marmita debe estar
a 80-82°C

Temperatura
> interna debe
llegara 72°C

Tiempo: 30 min

Choque
> térmico
durante 30 min

Enfriado
Hielo o agua fria

v

Almacenado
Conservar a una
temperatura de 4°C

T
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Procedimiento:
1. Pesar todos los ingredientes en la balanza (SHENZHEN/Modelo TSC-2025), de

10.

acuerdo con la formulacion establecida y verificar su calidad e higiene.

Cortar la carne y la grasa en cubos pequefios (2-3 cm) y mantenerlos refrigerados
para facilitar la molienda y evitar el aumento de temperatura.

Moler la carne y la grasa utilizando una placa fina para obtener una mezcla uniforme
(GITRAM/Modelo DM-32F).

Transferir la carne molida al cutter (GITRAM/Modelo ZB-80) e iniciar el proceso de
emulsificacion.

Agregar la sal, los aditivos, las especias y el hielo en partes, mientras se procesa,
hasta obtener una masa fina, homogénea y bien ligada.

Incorporar los pimientos verdes y rojos cortados en brunoise y previamente
espolvoreados con los aditivos sugeridos.

Mezclar suavemente para lograr una distribucion uniforme sin dafiar la estructura de
la masa.

Embutir la mezcla en tripa calibre 80 con ayuda de la embutidora (GITRAM/Modelo
CR600), evitando la formacion de burbujas de aire y cerrando correctamente los
extremos.

Cocinar a bafio Maria durante 2 horas y 15 minutos, verificando que la temperatura
interna alcance al menos 72 °C.

Aplicar choque térmico por 15 minutos, luego colgar para escurrir y finalmente
refrigerar en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) hasta su consumo.

Rendimiento del proceso:

v

v

v

Rendimiento esperado: 90-95 %.
Pérdidas por evaporacion de agua durante la coccidon y manipulacion.

Producto final: 3.28 kg.
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Cuestionario:
1. (Cual es la importancia del pesaje exacto de los ingredientes en la formulacion del

pastel mexicano y como influye en la estandarizacion del producto final?

2. ;Por qué es necesario mantener la carne y la grasa refrigeradas antes de la molienda
y qué efectos tiene la temperatura sobre la estabilidad de la emulsién carnica?

3. (Qué funcion cumple el uso de una placa fina en la molienda y como afecta esto a la
textura y homogeneidad de la emulsion?

4. Explique el principio de funcionamiento del cutter en la formacion de emulsiones
carnicas y su impacto en la extraccion de proteinas miofibrilares.

5. (Cudl es el rol tecnologico de la sal, los aditivos y el hielo durante el proceso de
emulsificacion en el cutter?

6. (Por qué los pimientos se incorporan en corte brunoise y cudl es la funcion del Tari
K7 en su tratamiento previo?

7. (Qué riesgos tecnoldgicos pueden presentarse si la mezcla se agita de forma excesiva
durante la incorporacion de ingredientes solidos?

8. (Por qué es importante evitar la incorporacion de aire durante el embutido y qué
defectos puede generar en el producto final?

9. (Cual es la relevancia de alcanzar una temperatura interna minima de 72 °C durante
la coccion y como se relaciona con la inocuidad alimentaria?

10. ;Cémo se explica el rendimiento del 90-95 % en este proceso y cudles son las
principales causas de pérdida de masa durante la elaboracion?

Resultados:

v' Obtencion de un pastel mexicano con textura firme, color uniforme y sabor
caracteristico.

v" Aplicacion correcta de las etapas del procesamiento carnico bajo normas de higiene.

v Comprension del control de temperatura y su influencia en la calidad e inocuidad del

producto.

121




CARRERA DE AGROINDUSTRIA - UNACH

Manual de Laboratorio de Industrias Carnicas

Fecha Aprobacion: 25/06/2026 Codigo: IC-001 Version: 1

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- Cabrera Alvarado, C. N., & Sari Nambel, J. A. (2024). Comparacion de las
caracteristicas organolépticas por el uso de tres tipos de almidon en la elaboracion
del embutido mortadela pastel mexicano [Trabajo de titulacion, Universidad de
Cuencal]. Repositorio Institucional.
https://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/45641

- Guaman Leon, R. P., & Monroy Morocho, M. E. (2008). Elaboracion de vienesa y
pastel mexicano enriquecidos con dcido graso Omega 3, calcio y un bajo contenido
de sodio [Tesis de pregrado, Universidad de Cuenca]. Repositorio Institucional.
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/8358

PRACTICA N°11: Elaboracién de salchicha Frankfurt tipo hot dog.
Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La salchicha tipo Frankfurt, empleada comunmente en la elaboracion de hot dogs, es un
embutido cocido y emulsificado elaborado a partir de carne, grasa, agua, condimentos y
aditivos tecnologicos. Este producto pertenece a la categoria de salchichas Brithwurst,
caracterizadas por su textura fina, estabilidad estructural y tratamiento térmico previo al
consumo, lo que garantiza su inocuidad y calidad sensorial (Brithwurst, s. f.).

Desde la perspectiva de la Ingenieria de Alimentos, su elaboracion comprende
operaciones unitarias estandarizadas como la recepcion y seleccion de materias primas,
molienda, emulsificacion, embutido y coccion. La formacion de una emulsion carnica
estable es fundamental para lograr una textura homogénea, ya que permite una adecuada
dispersion de la grasa en la matriz proteica, asegurando caracteristicas fisicas y
sensoriales constantes en el producto final (Buitrén, s. f.).

La formulacioén tipica incluye carne magra, grasa visible, agua o hielo, sal, especias y
aditivos como nitritos y fosfatos, los cuales contribuyen a la fijacion del color, retencion
de agua y seguridad microbioldgica. El proceso se completa con el embutido en tripas y
la aplicacion de tratamientos térmicos como escaldado o coccidn, lo que permite obtener
un producto estable, seguro y ampliamente aceptado por el consumidor (SENA, s. f.).

122


https://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/45641?utm_source=chatgpt.com
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/8358

CARRERA DE AGROINDUSTRIA - UNACH

Manual de Laboratorio de Industrias Carnicas

Fecha Aprobacion: 25/06/2026

Cadigo: IC-001

Version: 1

Objetivo de la practica:

Elaborar salchichas tipo Frankfurt aplicando correctamente el proceso tecnoldgico para

obtener un producto seguro y de calidad.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Balanza Cuchillos Carne de res 0.4 kg
Molino para Tablas de picar Carne de pollo 0.3 kg
carne
Cutter Bandejas de acero Carne de cerdo 0.3 kg
inoxidable
Embutidora Hilo de amarre Grasa dorsal del 0.15 kg
cerdo
Marmita de Tripa natural o Sal 0.02 kg
escaldado artificial
Refrigerador Fosfato 0.001 kg
Termometro de Eritorbato 0.001 kg
punzon
Selladora al Condimento 0.02 kg
vacio sabor a salchicha
Proteina no 0.1 kg
carnica
Almidén 0.026 kg
Sal de nitro 0.0003 kg
Hielo 0.2 kg

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).

v" Mantener la carne fria durante molienda y emulsion.

v Desinfeccion de equipos.

v Dosificar correctamente sal, nitrito y aditivos.

v" Cocciodn interna >72 °C.

v Enfriamiento rapido.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar dreas , equipos y utensilios

Recepcion de carne y grasa
Verificar frescura y pH

No Cumple épH correcto? Si cumple

\ 4
Rechazar
materia prima Congelado
J Por lo menos 24 horas a 0°C h

e |

Molido y Picado
Todo por separado
Temperatura <10 °C

Mezclado de carne y grasa
Utilizar la mezcladora de carne
Adicionar los ingredientes y aditivos
pesados, también el hielo
Masa homogénea y pegajosa

Preparar la tripa
Lavar, desinfectar y remojar
Utilizar agua potable tibia

Embutido
Evitar incorporacién de aire
Compactacién uniforme
Utilizar tripa de colageno

Temperatura: 4°C

Limpiar la carne
Quitar tejido venoso y
grasa
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Formacion de eslabones y atado
Doblez y anudado cada 25 cm
Uniformidad en tamafio y peso

l

-2 Te : 70°
Coccién —_—> emp: 70°C

Tiempo: 45 min

|

Escaldado Temp: 75-82°C
Tiempo: 10 min

_—

l

—_— Enfriado

l

Ahumado
Temperatura: 24°C
Tiempo: 48 horas
Ahumado suave

Utilizar hielo
o agua fria

éAplicar
ahumado?

SI

|

Empaquetado
Utilizar empacadora
al vacio

l

Almacenado
Temperatura: 4°C <«——  Enrefrigeracién

-

Procedimiento:

1.

Recepcion de las materias primas, para realizar el proceso de elaboracion de este tipo
de salchicha se utiliza carne de res, carne de pollo, carne de cerdo mas
especificamente el corte de pierna y la grasa dorsal de cerdo especificamente el
tocino. A todas estas materias primas se les realiza una toma de la temperatura (4°C
Max), el pH (5.8 a 6.2) y se comprueba que todas estas materias primas estén acordes
para continuar con el proceso de elaboracion.

Pesaje de aditivos y condimentos con la balanza (SHENZHEN/Modelo TSC-2025),
en esta etapa se realiza el pesado de cada uno de los ingredientes mencionados.

Troceado o picado, para este este paso se efectia que cada materia prima carnica sea
troceada en un tamano aproximado de Scm y se las coloca en platones plésticos por
separado.
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10.

Molido en el molino para carne (GITRAM/Modelo DM-32F) donde cada materia
prima es molida en disco de 5 mm por separado y nuevamente son colocadas en los
platones.

Mezcla y picado en el cutter (GITRAM/Modelo ZB-80) en este paso es la mezcla de
la carne, grasa, sal, fosfatos, la mitad del hielo, el almidon y la proteina no cérnica,
luego de estar mezclado estos ingredientes se procede a mezclar el eritorbato y la otra
mitad del hielo, esperando a que exista una mezcla homogénea y que se haya creado
la emulsion.

Embutido y porcionado, para esta etapa del proceso la mezcla es trasladada a la
embutidora (GITRAM/Modelo DD-18), en donde se va a llevar a cabo la etapa de
embutido con la tripa artificial de celulosa calibre 28, una vez embutiendo se va
realizando la division las unidades cada 18 cm con un peso de 80gr.

Escaldado, aqui las salchichas son introducidas en una marmita (MEF) con
agua, aqui se realiza un control de la temperatura con ayuda del termémetro de
punzon (Brixco/Modelo 5060), la cual sera tomada de forma externa y no debe de
sobrepasar los 80°C, hasta alcanzar una temperatura interna del producto de 72°C.

Enfriamiento o choque térmico: Al ponerle fin a la etapa anterior, las salchichas se
introducen en una cama de frio en este caso un recipiente con hielo.

Secado: Una vez sacadas del agua fria o de la cama de frio las salchichas son colgadas
en el cuarto de secado el cual debe de contar con un sistema de ventilacion y se dejan
reposar aqui por 1 hora aproximadamente.

Almacenamiento: Las salchichas son llevadas al refrigerador (INNOVA/Modelo IN-
EVEREST 446), el cual las mantiene a una temperatura de 3 a 5°C para

posteriormente estar en condiciones Optimas para realizar el empaquetado en la
maquina de sellado al vacio (GITRAM/Modelo DZ-500).

Rendimiento del proceso:

v

v

Rendimiento alto: 94.5%.
Pérdidas minimas por coccion controlada.
Producto final: 1.35 kg.

Unidades totales pesando 60 g: 22 unidades.
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Cuestionario:

1. ;Cuales son los parametros de calidad que se evaluan en la recepcion de las materias
primas y por qué son importantes en la elaboracion de salchichas tipo Frankfurt?

2. ;Por qué es necesario realizar el pesaje exacto de aditivos y condimentos antes de
iniciar el proceso?

3. (Cual es la finalidad de trocear la carne, previo al proceso de molido?

4. ;Qué ventaja tecnoldgica aporta el uso de un disco de 5 mm durante el molido de la
carne?

5. (Qué ocurre durante la etapa de mezcla en el cutter y por qué es importante obtener
una emulsiéon homogénea?

6. (Cual es la funcion del hielo durante el proceso de mezcla de la emulsion cérnica?

7. (Qué funcién cumple la tripa artificial de celulosa en el proceso de embutido?

8. (Por qué es importante controlar la temperatura durante la etapa de escaldado del
producto?

9. ;Cudl es el objetivo del enfriamiento o choque térmico posterior al escaldado?

10. ;Por qué es fundamental almacenar las salchichas a temperaturas entre 3 y 5 °C?

Resultados:

v Obtencioén de una masa fina, brillante y suave (sin grumos de grasa visibles) tras el

proceso de cutteado o mezclado, asegurando que la carne y la grasa estén
perfectamente integradas.

Lograr que la salchicha tenga "cuerpo" y elasticidad al tacto tras la coccidn,
presentando un corte limpio y el crujido caracteristico (snap) al morderla.

Evitar la salida de agua o grasa durante el escaldado, obteniendo un producto final
turgente que no se reduce significativamente de tamafo ni se arruga al enfriarse.
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Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- Buitréon, D. (s. f.). Escaldados — Industria carnica: elaboraciéon de productos.
https://sites.google.com/prod/view/dianabuitron/industria-c%C3%A 1rnica/unidad-
3-elaboraci%C3%B3n-de-productos/escaldados

- Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA). (s. f.). Técnicas para la preparacion de
derivados carnicos.
https://caplms.sena.edu.co/pdfs/campesena/Técnicas%20para%?201a%20preparaciod
n%20de%20derivados%20carnicos.pdf

- (Salazar & Cobos, 2018). Industrializacion de productos Cérnicos: Ciencia,
tecnologia e inocuidad.
https://libros.utb.edu.ec/index.php/utb/catalog/view/124/90/314

PRACTICA N°12: Elaboracién de pate de higado.
Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de paté de higado de pollo es una practica comun en la industria de
productos carnicos debido a su alto valor nutricional, textura untable y aceptabilidad
sensorial. Este producto se obtiene mediante la coccion, emulsificacion y
homogenizacion del higado de pollo con grasa y condimentos, formando una matriz
estable rica en proteinas y lipidos (Hutchison et al., 2015). Su estudio en el laboratorio
universitario permite integrar conocimientos de tecnologia de alimentos, quimica y
microbiologia.

Asimismo, estudios sobre la inactivacion térmica de patogenos en paté de higado han
establecido que alcanzar temperaturas internas superiores a 73 °C permite una reduccion
significativa de Salmonella, lo que constituye un parametro clave en practicas académicas
y aplicaciones industriales (Osaili et al., 2019). Por ello, la elaboraciéon de este producto
en un laboratorio universitario representa una herramienta formativa para aplicar
principios de control de procesos, seguridad alimentaria y desarrollo de productos
CArnicos.
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Objetivo de la practica:

Elaborar paté de higado de pollo aplicando parametros de proceso e inocuidad para
obtener un producto estable y seguro.

Equipos, materiales, insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Procesador de Papel film Higado de pollo 2.2 kg
alimentos o
licuadora
Cocina Tablas de picar Grasa de cerdo 0.227 kg
(Manteca)
Cuchillos Cebollines 0.150 kg
Cucharones Puerro 0.250 kg
Ollas Sal Al gusto
Bandejas Tomillo 0.008 kg
Envases de vidrio Nuez moscada 0.005 kg
Pimienta blanca 0.014 kg
Aceite de oliva 100 ml
Ron 200 ml

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v" Lavado y desinfeccién de manos.

v Desinfeccion de equipos y superficies.

v" Mantener higado y carne refrigerados (0—4 °C).

v Coccién completa antes del molido.

v Evitar contaminacion cruzada.

v Enfriamiento rapido y refrigeracion.

Diagrama de flujo:

129



CARRERA DE AGROINDUSTRIA - UNACH

Manual de Laboratorio de Industrias Carnicas

Fecha Aprobacion: 25/06/2026 Codigo: IC-001 Version: 1

INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar dreas , equipos y utensilios

Recepcion de materia prima
Carnesy sub productos carnicos ——» Temperatura: 4°C
Verificar frescura y pH

No Cumple épH correcto? Si cumple—;

v
Limpiar el higado
Quitar tejido venoso y

grasa
A,

Rechazar
materia prima Limpieza y adecuacion
Higado — |
Retirar las membranas

o |

Pre salado

J

Coccion Temperatura: 45°C
Tiempo: 6 min

Molido
Licuar o procesar hasta obtener una
masa homogénea

J

Emulsificado

l

Mezclado
Agregar a la pasta, los condimentos y
aditivos segun su formulacion

l

Embutido - 5 En recipientes

de vidrio
Escaldado En agua o vapor de agua

a70-75°C

Utilizar hlz?lo Enfriado

o agua fria

v
Almacenado
En refrigeracion —— Temperatura: 2-4°C

FIN
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Procedimiento:

1. Limpiar los higados de pollo quitandoles la grasa blanca y la vesicula biliar con la
ayuda del cuchillo, lavarlos muy bien.

2. En la cocina (Hornos Andino), colocar un sartén juntamente con aceite de oliva en
un sartén a fuego medio-alto de 7-10 minutos.

3. Cortar los cebollines en julianas y agregarlas al sartén, mezclarlas con el aceite.

4. Cortar los puerros y mezclarlos con las julianas, sofreir hasta quedar dorados.

5. Agregar los higadillos a los cebollines y puerros, mezclarlos constantemente por 2
minutos, condimentar con sal al gusto y pimienta blanca molida y revolver.

6. Cortar los trozos grandes con la tijera de cocina para facilitar su coccion y afadir las
hojas de tomillo y mezclar.

7. Agregar los 200 ml de ron y la nuez moscada, esperar a que se evapore el alcohol.

8. Una vez frio pasarlo a una trituradora o licuadora (Oster/Modelo EST2), hasta
obtener una consistencia de pasta.

9. Agregar esta pasta a un molde con film, taparlo con el film y guardarlo en la parte
baja del refrigerador hasta el dia siguiente.

10. Retirar el papel film y sacar la pasta del molde.

11. Envasar la pasta en los envases de vidrio previamente esterilizados.

12. Calentar la manteca de cerdo y colocarla sobre la pasta y dejar enfriar en el equipo

(INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Nota: se puede comer con pan tostado y agregar pepinillo fresco picado.

Rendimiento del proceso:

v

v

Rendimiento esperado: 85 - 90 %.
Pérdidas minimas por cocciéon y manipulacion.
Masa final: 2.77 kg.

Envase estandar de 190 g: 14 envases.
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Cuestionario:
1. ;Cual es la importancia de retirar completamente la vesicula biliar durante la

limpieza de los higados de pollo, y qué efectos tendria su ruptura en la calidad del

producto final?

2. Explique como el control de la temperatura durante el sofrito (7—10 minutos a fuego
medio-alto) influye en el desarrollo de compuestos aromaticos en el paté de higado
de pollo.

3. (Qué funcién tecnoldgica cumplen los cebollines y los puerros en la formulacion del
paté, considerando sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales?

4. ;Por qué es importante mantener una agitacion constante durante la coccion inicial
de los higados, y qué riesgos tecnoldgicos existen si este proceso no se realiza
adecuadamente?

5. Analice el papel del tamafio de corte de los higados durante la coccidn en relacion
con la transferencia de calor y la uniformidad del proceso térmico.

6. ;Qué efecto tiene la adicion de tomillo, pimienta blanca y nuez moscada sobre las
caracteristicas sensoriales del producto final?

7. Explique el proposito de afiadir ron en la formulacion y describa los cambios
fisicoquimicos que ocurren durante la evaporacion del alcohol.

8. (Por qué es necesario enfriar la mezcla antes del proceso de trituracion o licuado, y
como influye este paso en la textura y estabilidad del paté?

9. Describa la importancia del reposo en refrigeracion durante 24 horas en relacion con
la estructura, el desarrollo de sabor y la estabilidad del producto.

10. ;Cuadl es la funcion de la capa de manteca de cerdo sobre el paté envasado, y como
contribuye este paso a la conservacion y vida ttil del alimento?

Resultados:

v" Se obtuvo un paté con textura homogénea y untuosa, indicando una correcta

coccion y trituracion de los higados.
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v'El producto final presenté buenas caracteristicas sensoriales, como color
uniforme, aroma agradable y sabor equilibrado, sin presencia de sabores
amargos.

v El proceso permitié obtener un producto seguro y estable, gracias a la adecuada
coccidn, el enfriamiento y la proteccion con manteca de cerdo.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.

Bibliografia:

- Hutchison, M., Harrison, D., Richardson, 1., & Tchorzewska, M. (2015). A method
for the preparation of chicken liver paté that reliably destroys campylobacters.
International Journal of Environmental Research and Public Health, 12(5), 4652—
4669. https://doi.org/10.3390/ijerph120504652 https://www.mdpi.com/1660-

4601/12/5/4652

- Osaili, T. M., Alaboudi, A. R., Al-Kahla, S., & Shaker, R. R. (2019). Thermal
inactivation of Salmonella in paté made from chicken liver. Journal of Food Safety,

39(3), el2641. https://doi.org/10.1111/jfs.12641

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31121105/

- Manual de procesamiento de Carnes (Santos,2017)
https://fundamentosdecalidadtotalcurc.wordpress.com/wp-
content/uploads/2013/02/manual-de-procesamiento-de-carnes-i-2017.pdf

PRODUCTOS CARNICOS CURADOS
PRACTICA N°13: Elaboracién de Jamén de pierna.

Codigo de asignatura: AGP330954

Introduccion:

El Jamon de Pierna es caracterizado por poseer un sabor particular, textura jugosa y un
aroma ahumado. Ademads, su color puede variar desde el rosa palido al rojo intenso,
dependiendo del proceso de curado y ahumado. La presencia de grasa infiltrada en la carne
le confiere una textura suave y una mayor jugosidad al producto final” (Lopez., 2010).

Por ende, la elaboracion de este producto es un proceso tradicional y tecnoldgicamente

complejo que transforma la pierna trasera del cerdo en un producto curado, seguro y
organolépticamente atractivo. Este proceso de curado combina etapas como la seleccion
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de la materia prima, la salazon, el reposo o postsalado, y la maduracion o secado-
envejecimiento, durante las cuales ocurren importantes cambios bioquimicos y fisicos en
la carne que desarrollan su sabor, textura y color caracteristicos. Autores como Petrova,
Aasen y Eikevik (2015) destacan que la calidad del jamén curado estd fuertemente
influenciada por las condiciones de proceso y la duracion de etapas como el salado y la
maduracion, ya que estos determinan el grado de protedlisis y lipdlisis que contribuyen al
perfil sensorial final del producto.

Segun la tecnologia de produccion de carnes curadas, el curado tradicional con sal ya sea
en seco o en salmuera actua retirando humedad y limitando la proliferacion bacteriana, lo
que prolonga la vida util del jamon y estabiliza sus caracteristicas fisico-quimicas. El uso
de sal, y en algunos casos nitritos o condimentos, no solo preserva la carne, sino que
favorece reacciones enzimaticas y quimicas que generan compuestos aromaticos y de
sabor especificos para cada estilo de jamon curado. A medida que el jamén pierde agua y
envejece bajo condiciones controladas de temperatura y humedad, se logra un producto
con unas propiedades organolépticas unicas, apreciadas a nivel mundial tanto para
consumo directo como para uso culinario.

Objetivo de la practica:
Desarrollar destrezas para la elaboracién de productos carnicos curados.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Balanza analitica  Recipientes Pierna de cerdo 10 kg
Termdmetro Olla o marmita Sal 0.3 kg
digital y de para coccion
penetracion
Selladora al vacio  Cuchillos Azucar 0.2 kg
Cocina Moldes para Nitrato de sodio 0.018 kg
jamoén
Jeringa para Fosfato 0.050 kg
inyeccion de
salmuera
Refrigerador Bolsas para Pimienta negra 0.050 kg
sellado al vacio molida
Ajo en polvo 0.030 kg
Nuez moscada 0.015 kg
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molida
Acido ascorbico 0.001 kg
Agua I5L

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de EPP (gorro, guantes, mascarilla y mandil).
v" Mantener la carne refrigerada (<4 °C).

v Desinfeccion de equipos y utensilios.

v Dosificar correctamente sal, nitrito y fosfatos.

v Evitar contaminacion cruzada.

v" Cocci6n interna minima de 72 °C.

v Enfriamiento rapido.

Diagrama de flujo:
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Procedimiento:

10.

Recepcion y seleccion de materia prima: La pierna de cerdo debe recibirse
refrigerada (<4 °C), con caracteristicas organolépticas adecuadas (color rosado, olor
fresco, textura firme). Se inspecciona visualmente y se registra el peso, y mantenerse
en la refrigeradora (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Limpieza y preparacion, en este paso se eliminan restos de grasa excesiva, tejido
conectivo y posibles impurezas, lavar con agua potable fria y se escurre
completamente.

Preparacion de la salmuera, pesar con ayuda de la balanza (SHENZHEN/Modelo
TSC-2025), los ingredientes conforme a la formulacion establecida y se disuelven en
agua potable fria hasta obtener una solucion homogénea, el fosfato mejora la
capacidad de retencion de agua, el nitrato actia como conservador y el acido
ascorbico estabiliza el color y reduce la oxidacion.

Inyeccion de la salmuera, se procede a inyectar la salmuera en multiples puntos de
la pierna, cubriendo tanto zonas superficiales como profundas, equivalente al 10—15
% del peso de la carne, para asegurar una distribucion uniforme.

Masaje o tumbling, aqui la pieza de carne se somete a masaje manual o mecéanico
durante 15-30 minutos para favorecer la distribucion de la salmuera, la extraccion
proteica y la cohesion del tejido muscular.

Curado o reposo, la pierna se coloca en recipientes cerrados y se mantiene en
refrigeracion (2—4 °C) durante 24—72 horas. Durante este tiempo ocurren reacciones
bioquimicas responsables del desarrollo del color, sabor y estabilidad
microbioldgica.

Moldeado o enfundado (opcional): La pierna puede colocarse en moldes o fundas
térmicas para mejorar la forma, compactacion y presentacion del producto final.

Coccion, el jamoén se cocina en agua o vapor hasta alcanzar una temperatura interna
de 68—72 °C, asegurando la destruccion de microorganismos patogenos y la fijacion
estructural del producto, este proceso de lo realiza en la cocina (Hornos Andino).

Enfriamiento, se enfria a una temperatura de <10 °C en un maximo de 2 horas,
utilizando agua fria o camaras de enfriamiento, con el fin de evitar crecimiento
microbiano.

Empaquetado, una vez terminado el enfriamiento, el producto se empaca al vacio
con la ayuda del equipo (GITRAM/Modelo DZ-500) o se las coloca en envases
sellados grado alimenticio, evitando su contaminacion y prolongando su vida util.
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11.

Almacenamiento: El jamoén empacado se conserva en refrigeracion (0—4 °C) hasta
su consumo en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Rendimiento del proceso:

v" Rendimiento esperado: 90 - 95 %.

v Puede existir ligera ganancia de peso por absorcién de salmuera.

v Producto final: 10.9 kg.

Cuestionario:

1. ;Cuadles son los criterios organolépticos y de temperatura que deben verificarse
durante la recepcion de la pierna de cerdo para garantizar su aptitud tecnologica en
la elaboracion de jamoén?

2. (Qué impacto tiene la eliminacion de grasa y tejido conectivo durante la etapa de
limpieza sobre la calidad final del producto?

3. (Cuadl es la funcién tecnoldgica del fosfato en la salmuera y como influye en la
capacidad de retencion de agua del musculo?

4. (Por qué el nitrato de sodio es importante en el proceso de curado y qué riesgos
existen si no se controla adecuadamente su dosificacion?

5. (Cudl es el proposito del acido ascoérbico en la formulacion y coémo contribuye a la
estabilidad del color del jamén?

6. (Por qué la inyeccion de salmuera debe realizarse entre el 10-15 % del peso de la
carne y qué efectos tiene una distribucion no uniforme?

7. (Qué cambios estructurales y bioquimicos ocurren en la carne durante el proceso de
masajeo o tumbling?

8. (Qué transformaciones se desarrollan durante el periodo de curado en refrigeracion
y como influyen en las caracteristicas sensoriales del jamon?

9. Por qué es critico alcanzar una temperatura interna de 68—72 °C durante la coccion
y qué consecuencias tendria no cumplir este parametro?

10. ;Coémo influye el enfriamiento rapido (<10 °C en un méximo de 2 horas) en la

inocuidad microbiologica y la vida util del producto final?
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Resultados:

v Se obtiene un jamon de pierna con color rosado uniforme, aroma agradable y textura
firme, indicativos de un correcto proceso de curado y coccion.

v"El producto final presenta inocuidad microbiologica, al haber alcanzado la
temperatura interna adecuada durante la coccidon y un enfriamiento rapido posterior.

v Se logra una buena capacidad de retencion de agua, reflejada en un rendimiento
aceptable y una jugosidad adecuada del jamon.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- Manufacture of dry-cured ham: a review — Petrova et al., 2015 (procesos
bioquimicos y
tecnologicos)https://www.researchgate.net/publication/281675869 Manufacture o
f drycured ham a review Part 1 Biochemical changes during the technologic
al_process

- Cured Meat Products — ScienceDirect (desarrollo de caracteristicas en productos
curados) —  https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/cured-meat-

products

- (Salazar & Cobos, 2018). Industrializaciéon de productos Cérnicos: Ciencia,
tecnologia e inocuidad.
https://libros.utb.edu.ec/index.php/utb/catalog/view/124/90/314

PRACTICA N°14: Elaboracién de tocino.

Codigo de asignatura: AGP330954

Introduccion:

El tocino es un producto carnico elaborado a partir de la panceta o tocineta del cerdo, con
o sin piel, curado y cocido con ahumado natural. La panceta comprende al tejido graso y
muscular localizado entre la piel y el musculo de la pared toracica y abdominal de cerdo,
con un contenido graso de hasta el 65%.

El ahumado es uno de los procedimientos mas antiguos en la conservacion de carne; en
sus origenes, los trozos de carne se colgaban directamente al fuego de madera. En la
actualidad, la generacion de humo y la aplicacion de éste sobre la superficie de la carne se
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realizan preferentemente en forma independiente. El humo es generado por la combustion
incompleta o pirolisis de los polimeros que constituyen la madera (celulosa, lignina y
hemicelulosa) formando una amplia variedad de compuestos de bajo peso molecular
(acidos, alcoholes, cetonas, formaldehido, acetaldehido, fenoles, cresoles, etcétera).

El humo es un medio reductor que acelera y estabiliza el color curado; la interaccion entre
los carbonilos del humo y las proteinas de la carne, a través de la reaccion de Maillard,
generan compuestos de color amarillo dorado y un aspecto brillante caracteristico en la
superficie de los productos ahumados.

Objetivo de la practica:

Desarrollar destrezas en el alumno mediante la elaboracion de productos carnicos
ahumados

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Ahumador Cuchillos Carne de costilla de 2.041 kg
cerdo

Balanza Jeringa de Agua 1000 ml
plastico de 20
ml

Selladora de vacio  Recipientes de Azlcar 0.15 kg
plastico
Tablas de picar Eritorbato de sodio 0.001 kg
Viruta o aserrin Sal de cura 0.005 kg
de madera no
resinosa
Toallas de papel Sal fina 0.015 kg

Normas de higiene y seguridad:

v" Uso de gorro, guantes y mandil.

v Desinfeccion de equipos y superficies.
v' Mantener la panceta refrigerada.

v Dosificar correctamente sal, nitrito y az(car.
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v" Evitar contaminacidn cruzada.

v Controlar temperatura durante curado y ahumado.

Diagrama de flujo:
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Procedimiento:
1. Pesar en el equipo (SHENZHEN/Modelo TSC-2025) y mezclar todos los

ingredientes de la mezcla de curado en un recipiente, continuamente pesar tres
porciones de la mezcla de curado equivalentes al 10% del peso de la panceta.

Frotar vigorosamente la panceta con una porcioén de la mezcla de curado y dejar
reposar de 20 a 30 min.3, una vez transcurrido ese tiempo retirar el exudado y frotar
nuevamente la pieza de carne con otra porcion de la mezcla de sales.

Cubrir la pieza con la mezcla de curacion restante y mantenerla en refrigeracion por
3 semanas en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Se considera que la etapa de salado esta terminada después de tres semanas. Lavar
la pieza de panceta con agua y frotar la superficie con un cepillo para eliminar las
sales cristalizadas y secar con toallas de papel.

Colocar la carne de cerdo salada en el Ahumador (GITRAM/Modelo YXL50),
cocinar durante 2 h a 60° C sin humo y con la chimenea abierta

Aumentar gradualmente la temperatura hasta llegar a 68-70°C e iniciar el ahumado
por 1.5 horas cerrando la chimenea hasta alcanzar una temperatura interna de 57° C
y un color dorado caracteristico de esta clase de productos.

Elaboracién de tocino por via himeda:

7.

10.

11.

12.

13.

La salmuera liquida se prepara disolviendo en el agua todos los ingredientes de la
formulacion.

De esta salmuera se inyecta un 10% del peso de la panceta procurando una

distribucion uniforme de la salmuera en la panceta.

La pieza inyectada se cubre con el resto de la salmuera y se deja reposar por 7 dias
en condiciones de refrigeracion en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Transcurrido ese tiempo, la panceta se lava con agua y se deja escurrir durante 2
horas.

El ahumado que se realiza es en la misma forma que el procedimiento en seco,
aproximadamente por 8 horas con ayuda del equipo (GITRAM/Modelo YXL50).

Dejar reposar de 1 a 2 dias, para mejorar su consistencia y sabor, transcurrido este
tiempo cortar en laminas y empacarlas vacio con ayuda del equipo
(GITRAM/Modelo DZ-500).

Pesar en la balanza (SHENZHEN/Modelo TSC-2025) y almacenarla hasta su
consumo.
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Rendimiento del proceso:

v" Rendimiento esperado: 85-90 %.

v Pérdidas por deshidratacion y fusion parcial de grasa.

v Producto total: 1.85 kg.

v Paquetes de 0.15 kg (150g): 12 unidades por paquete.

Cuestionario:

1. (Explique la importancia de pesar correctamente los ingredientes en la mezcla de
curado y su relacion con la estandarizacion del proceso?

2. /Analice el proposito tecnologico de aplicar la mezcla de curado en tres porciones
durante el proceso de salado en seco?

3. (Describa los cambios fisicoquimicos que ocurren en la panceta durante el periodo
de reposo de 20 a 30 minutos tras la primera aplicacion de la mezcla de curado?

4. /Justifique la necesidad de retirar el exudado generado durante el proceso de curado
y su impacto en la calidad del producto final?

5. (Explique por qué el proceso de salado en seco requiere un periodo de
aproximadamente tres semanas bajo refrigeracion?

6. ;Describa la importancia del lavado y cepillado de la panceta después del curado,
considerando aspectos sensoriales y de inocuidad?

7. (Analice las condiciones de temperatura y ventilacion utilizadas en la etapa inicial
de coccidn sin humo y su efecto en la estructura del producto?

8. (Explique el objetivo de incrementar gradualmente la temperatura durante el
ahumado y su relacion con el desarrollo del color y sabor caracteristico del tocino?

9. Compare el proceso de curado en seco con el curado por via humeda, destacando
las principales diferencias en tiempo, técnica y distribucion de la sal?

10. ;Describa la importancia del reposo posterior al ahumado, asi como del proceso de

rebanado, envasado al vacio y almacenamiento en la calidad y vida 1til del tocino?
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Resultados:

v Reduccion de peso: Debido a la sal (osmosis), la carne pierde agua, volviéndose mas
firme y compacta.

v" Fijacion del color: El uso de nitritos mantiene la carne de un color rosado intenso,
evitando que se vuelva gris.

v" Aroma y conservacion: El ahumado deposita una capa protectora que da el sabor
caracteristico y evita que la grasa se eche a perder.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

Girard, J.P. “Ahumado”. En: Tecnologia de la carne y de los productos cérnicos.
Editorial Acribia, S. A., Zaragoza, Espana, 1991

PRACTICA N°15: Elaboracién de chuletas ahumadas.
Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La elaboracion de chuletas ahumadas es un proceso tecnologico tradicional dentro de la
industria carnica que integra técnicas de curado y ahumado con el fin de mejorar la
inocuidad, la vida util y las caracteristicas sensoriales del producto. Este procedimiento
inicia con la preparacion de una salmuera, que permite la incorporacion de sal, nitritos y
otros compuestos que favorecen la retenciéon de humedad, el desarrollo del color
caracteristico y la inhibicién del crecimiento microbiano (UTPL, 2008).

El curado se realiza generalmente a temperaturas de refrigeracion (entre 2 y 5 °C) para
garantizar una distribuciéon uniforme de los solutos y minimizar los riesgos
microbioldgicos. Los nitritos desempefian un papel fundamental al contribuir a la
estabilidad microbiologica y al desarrollo del color rosado tipico de los productos curados,
ademds de actuar como inhibidores de microorganismos patégenos como Clostridium
botulinum (Prabhakar, 2014).

Posteriormente, la carne es sometida a coccién y ahumado, procesos que aportan
compuestos fenolicos responsables del aroma y sabor caracteristicos, ademas de efectos
conservantes adicionales por la reduccion de la humedad superficial. El ahumado, ya sea
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en frio o en caliente, influye directamente en la textura, color y aceptacion sensorial del
producto final (NCHFP, 2025).

Objetivo de la practica:

Desarrollar destrezas en el alumno mediante la elaboracion de productos carnicos
ahumados.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Ahumador Cuchillos Lomo de cerdo 2.041 kg
Cocina Cucharones Sal comiin 0.050 kg
Balanza Meson de acero Sal de cura (nitratos y 0.005 kg
inoxidable nitritos)
Selladora al vacio Olla o sartén Polifosfatos 0.025 kg
grande
Jeringas Azlcar 0.030 kg
Colador grande Humo liquido 0.005 kg
Bolsa plastica Condimento sabor a 0.005 kg
grande jamoén
Madera de capuli Agua 1L
o aliso

Normas de higiene y seguridad:
v Uso de EPP.

v Mantener las chuletas refrigeradas.
v Desinfeccion de equipos y utensilios.
v Dosificar correctamente sal y nitrito.
v Controlar temperatura de ahumado.
v Coccidn interna >72 °C.

v Enfriamiento rapido.

Diagrama de flujo:
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INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
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Recepcién de materia prima
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v
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|
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|

Almacenado
Temperatura: 2-4°C «———————————  Enrefrigeracion

Tiempo: 3 horas —

Temperatura: 35-40°C
Tiempo: 2 horas
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Procedimiento:

1. Preparacion de la salmuera, en un recipiente limpio, agregar primero el agua potable,
posteriormente disolver los polifosfatos poco a poco, evitando que se formen
grumos. Luego, incorporar uno por uno los demas ingredientes (sal, azlicar, especias
u otros aditivos), asegurandose de que todos queden completamente disueltos. Como
referencia, 1 litro de salmuera es suficiente para 2 kg de carne.

2. Inyeccion del lomo, con ayuda de jeringas nuevas y desechables, inyectar la
salmuera en diferentes puntos del lomo, distribuyéndola de manera uniforme para
que penetre en todo el musculo. Esto permite mejorar el sabor, la jugosidad y la
conservacion del producto.

3. Reposo en refrigeracion: Colocar el lomo inyectado en un recipiente limpio,
preferiblemente de acero inoxidable, junto con la salmuera restante. Tapar bien y
llevar a refrigeracion en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) a una
temperatura de (4—5 °C) durante 24 horas, para que la carne absorba adecuadamente
los ingredientes.

4. Escurrido, transcurrido el tiempo de reposo, retirar el lomo del refrigerador y dejarlo
escurrir durante unos minutos para eliminar el exceso de salmuera superficial.

5. Coccidn, colocar el lomo en un recipiente con agua y llevarlo a coccion en la cocina
(Hornos Andino) a temperatura de (60 — 65°C) durante aproximadamente 2 horas,
hasta que alcance una temperatura interna segura y la carne esté completamente
cocida controlar la temperatura con el equipo (Brixco/Modelo 5060).

6. Enfriamiento y escurrido, se retira el lomo del agua caliente y se lo deja escurrir y
enfriar a temperatura ambiente durante aproximadamente 1 hora, evitando la
contaminacion.

7. Ahumado, se coloca en el Ahumador (GITRAM/Modelo YXL50), se somete el lomo
al proceso de ahumado durante 8 horas o toda la noche, utilizando madera adecuada
(Capuli o aliso), este paso aporta aroma, sabor caracteristico y ayuda a mejorar la
conservacion del producto final.

8. Empacado, se cortay divide el producto final de manera equitativa en presentaciones
de 0.25 kg, cuyo contenido seria de 6 unidades, se los pesa en la balanza
(SHENZHEN/Modelo TSC-2025).

9. Finalmente se procede a empacar al vacio con ayuda del equipo (GITRAM/Modelo
DZ-500), hasta su consumo o se procede a almacenar.

Rendimiento del proceso:
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Rendimiento esperado: 85-90 %.

v Pérdidas por deshidratacion durante el ahumado.

v Producto final: 3.181 kg en masa cruda, tras la coccion 2.863 kg.

v Presentacion de 0.25 kg, tendriamos un paquete con 6 unidades.

Cuestionario:

1. (Cuadl es la funcidn de los polifosfatos en la preparacion de la salmuera utilizada en
la elaboracion de chuletas ahumadas?

2. (Por qué es importante disolver completamente todos los ingredientes de la salmuera
antes de su aplicacion en la carne?

3. (Como influye la proporcion de 1 litro de salmuera por cada 2 kg de carne en la
calidad final del producto?

4. (De qué manera la inyeccion de salmuera en diferentes puntos del lomo mejora las
caracteristicas sensoriales y de conservacion del producto?

5. (Por qué se recomienda utilizar jeringas nuevas y desechables durante el proceso de
inyeccion de la salmuera?

6. (Cual es la importancia del reposo en refrigeracion a 4-5 °C durante 24 horas en el
proceso de elaboracion?

7. (Qué efectos tendria omitir el proceso de escurrido posterior al reposo en la calidad
del producto final?

8. (Por qué se realiza la coccion del lomo a una temperatura de 60—65 °C y qué riesgos
existen si no se alcanza una temperatura interna segura?

9. ;Cual es la importancia del proceso de ahumado en términos de conservacion, sabor
y caracteristicas organolépticas del producto?

10. ;Por qué es fundamental el empacado al vacio en la conservacion de las chuletas
ahumadas y como influye en su vida util?

Resultados:
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v" Obtencion de un lomo curado y ahumado con sabor, aroma y color caracteristicos,
debido a la correcta aplicacion de la salmuera y el ahumado.

v' Mejora en la jugosidad y textura del producto, como resultado de una inyeccion
uniforme de salmuera y un adecuado control del tiempo de reposo y coccion.

v Garantia de un producto inocuo y seguro para el consumo, al cumplir con los
controles de temperatura durante la refrigeracion, coccion y manipulacion.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- Universidad Técnica Particular de Loja. (2008). Proceso de elaboracion de
chuletas ahumadas. Repositorio Institucional UTPL.
https://dspace.utpl.edu.ec/bitstream/123456789/863/3/658 X3965.pdf

- Prabhakar, K. (2014). Cured and smoked meats. En C. A. Batt & M. L. Tortorello
(Eds.), Encyclopedia of food microbiology (2nd ed.). Elsevier.
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/smoked-meat

- National Center for Home Food Preservation. (2025). Curing & smoking: Food
preservation methods. University of Georgia. https:/nchfp.uga.edu/how/cure-
smoke
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Unidad 3. OTROS PRODUCTOS CARNICOS
PRACTICA N°16: Elaboracién de Queso de chancho.

Codigo de asignatura: AGP330954

Introduccion:

En el cerdo se tiene una parte muy solicitada por los consumidores, pero también exciten otras
que solo preparadas de cierta manera se pueden comercializar. Un ejemplo de los anteriores es
la cabeza, base para la elaboracion de este producto. En la elaboracion de este producto se utiliza
carne, cuero, cartilago, cabeza de puerco y orejas. El queso de cabeza, conocido también como
queso de chancho cuando se elabora a partir este animal, no es un producto lacteo sino un aspic
de carne hecha a partir de la cabeza de un ternero o cerdo (a veces de una oveja o vaca).

El sabor caracteristico del queso de chancho, se debe a diferentes especias y condimentos, las
cantidades que se adicionan, varian de acuerdo a la preferencia del consumidor y proporcion del
tejido magro que puede incorporarse a la mezcla mejorando las propiedades sensoriales. Se
considerara como un producto cocido y prensado de corta curacion debido a la composicion de
la carne. Cuanto mas frescas son las carnes tanto menores son las pérdidas de peso durante la
elaboracion, y el producto es mucho mas agradable.

Debido a la composicion del cuero el sabor tiende a desaparecer en un corto tiempo, en la
elaboracion se utiliza toda clase de grasas en un porcentaje aproximado del 30 %, carne restante
70 % con un pH de 5.2. Estas materias primas son sometidas a un tratamiento de calor para
suavizarla antes de ser fraccionada y prensada. Una vez prensada es sometida a un calentamiento
para favorecer la homogeneizacion de la carne con los ingredientes y la accion adherente de la
gelatina. La vida de anaquel de este producto, aun en la mejor condicion laboral y
almacenamiento, es de una semana, debido a las tasas de pérdida de humedad que el producto
puede tener en refrigeracion (Cueva & Quenaya, 2013).

Objetivo de la practica:
Desarrollar destrezas en los alumnos al elaborar otros productos carnicos no tan conocidos.

Equipos, materiales, materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Insumos Cantidad
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Molino de carne ~ Bandejas Cabeza de cerdo 7.850 kg
Cocina Cuchillos Lonja 5.600 kg
semiindustrial
Termometro de Tablas de picar Agua 2L
punzon
Balanza digital Mesa de acero Sal comun 0.018 kg
inoxidable
Quemador Recipientes Sal de cura (4%) 0.003 kg
Embutidora Funda para embutido Azucar 0.025 kg
Laurel 0.015 kg
Anis 0.011 kg
Pimienta molida 0.020 kg
Comino molido 0.020 kg
Polifosfatos 0.005 kg
Sorbato de potasio 0.002 kg
(opcional)
Apio 0.150 kg
Nabo 0.065 kg

Normas de higiene y seguridad:

v Uso de gorro, guantes y mandil.

v Desinfeccion de equipos y superficies.

v Mantener carnes y visceras refrigeradas.

v" Coccién completa de cabeza, piel y carnes.

v" Evitar contaminacidn cruzada.

v Enfriamiento rapido y refrigeracion.

Diagrama de flujo:
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Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar dreas , equipos y utensilios

Recepcion de materia prima

R — Temperatura: 4°C
Cabeza de cerdo P

No Cumple épH correcto? Si cumple—
v
Limpiar la cabeza de
cerdo
Quitar tejido venoso y
visceras
Rechazar Curado
materia prima Humedeciendo la cabeza de
cerdo

Refrigeracion por 12-24 horas

l

Tiempo: 1a 2 horasy

» media
Coccién —_—l—
Hasta que llegue a su
punto de ebullicién
Deshuesar
Retirar todos los hueso que se
encuentren
Corte

Licuar o procesar hasta obteneruna —————>
masa homogénea

l

Adicion y mezcla
Agregar los condimentos y
aditivos a la masa carnica

l

Prensar
Utilizar moldes

l

Cortar en cubos de
aproximadamente 2.5 cm

Tiempo: 15 — 20 minutos

Coccion
Temperatura interna: 30°C i
—
Tiempo: 12 horas a 3°C Enfriado
Temperatura: 2°C X
+——
Tiempo: 24 horas Refrigerado

l

Desmoldado y Almacenado
En refrigeracién
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Procedimiento:

1.

Recepcion y Pesado, la cabeza de cerdo una vez en el laboratorio de procesamiento de
carnicos se pesa en la balanza (SHENZHEN/Modelo TSC-2025), para ver su peso y el
rendimiento aproximado al final del producto.

Lavado y retoque de las cabezas, una vez que las cabezas son lavadas y se eliminan restos
de cerdas (pelos) con la ayuda de un soplete o quemador.

Inyectado — curado: con ayuda de una jeringa con aguja gruesa, se inyectan las cabezas
con la salmuera ya preparada, el porcentaje de inyeccién debe ser de un 15 al 20% (es
decir, si tuviéramos 10kg de cabezas, se inyectarian hasta un peso de 11.5 — 12kg de
cabezas inyectadas), y después de dejan sumergidas en el resto de salmuera (lo que no se
pudo inyectar). Se llevan a refrigeracion en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST
446), por un periodo de 12-24 horas aproximadamente. Es importante que la salmuera
cubra la totalidad de las cabezas, por lo cual se sugiere que se busque en el avance
adecuado para tal fin.

Coccion, las cabezas ya curadas, se cocinan con ayuda del equipo (Hornos Andino) con
agua a temperatura de ebullicion (90.5 °C) y con hojas de laurel, anis para otorgarles el
sabor apropiado. El tiempo de coccidon varia de 1.5-2.5 horas, para obtener una facil
separacion de los tejidos adheridos a los huesos.

Cortado, se procede a retirar los tejidos adheridos a la cabeza de cerdo y se cortan en cubos
de aproximadamente 2.5cm. teniendo cuidado de eliminar los 0jos y sesos.

Condimentado, los trozos anteriormente obtenidos son mezclados homogéneamente con
los condimentos, sal y polifosfatos, adicionando /2 de agua de coccién (caliente).

En moldado y embutido, los trozos condimentados se colocan en el molino (GITRAM),
posteriormente en un molde cubierto con plastico, se enfundan y se prensan.

Coccion: el molde se somete a calor con la finalidad de unir los trozos condimentados por
unos 15-20 minutos y se controla la temperatura con el equipo (Brixco/Modelo 5060).

Enfriado: el molde se debe enfriar rapidamente, sumergiendo el molde completamente en
agua fria hasta que la temperatura interna llegue a 30°C y se deje 12 horas en refrigeracion
en el equipo (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446) a 3°C aproximadamente para su
posterior desmoldado y comercializacion.

Rendimiento del proceso:

v Rendimiento esperado: 60 - 75 %.
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v" Pérdidas por evaporacion de agua durante coccion y colado.

v Producto final: 10.26 kg, dividiéndolo se obteniendo 4 bloques de 2.56 kg.

Cuestionario:

1. ;Cudl es la importancia de la etapa de recepcion y pesado de la cabeza de cerdo para
estimar el rendimiento final del producto?

2. (Por qué es necesario realizar el lavado y el retoque de las cabezas de cerdo mediante el
uso de un soplete o quemador?

3. (Como influye el porcentaje de inyeccion de salmuera (15-20 %) en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del producto final?

4. ;Qué funcion cumple el periodo de reposo en refrigeracion (12—24 horas) durante la etapa
de curado?

5. (Cual es la importancia del control de la temperatura de coccion (90.5 °C) en la calidad
del producto carnico obtenido?

6. (Qué criterios de calidad e inocuidad deben cumplirse en la seleccion de la materia prima
para la elaboracion del queso de chancho?

7. Explique el objetivo tecnologico de la coccion de la carne y subproductos en este producto
carnico.

8. (Cual es la funcién del colageno y la gelatina liberada durante la coccion en la textura final
del queso de chancho?

9. Analice la importancia del uso de sal, especias y otros aditivos en la estabilidad
microbioldgica y sensorial del producto.

10. Describa las condiciones 0ptimas de enfriamiento, almacenamiento y vida util del queso de
chancho, considerando criterios de seguridad alimentaria.

Resultados:

v Se obtuvo un producto con textura firme y cohesiva, gracias a la correcta extraccion y
gelificacion del colageno.

v' El queso de chancho presentd caracteristicas sensoriales aceptables (sabor, aroma y

apariencia), acordes con un producto carnico cocido.
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v El proceso aplicado permitio lograr un producto inocuo y estable, al cumplir con las
condiciones adecuadas de coccion, enfriamiento y almacenamiento.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
Bibliografia:

- MIRA, J. 1998. Compendio de Ciencia y Tecnologia de la Carne. Editorial AASI. Primera
edicion. Riobamba-Ecuador. Pp. 1-12, 21-35, 131-135.

- Cueva Mamani, J. R., & Quenaya Ramos, G. B. (2013). Elaboracion de queso de chancho
[Trabajo académico, Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa]. Facultad de
Ingenieria de Procesos, Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias.
https://es.scribd.com/document/288291509/Elaboracion-de-Queso-de-Chancho

PRACTICA N°17: Elaboracion de carne seca beef jerky picante.
Codigo de asignatura: AGP330954
Introduccion:

La carne seca o también llamada beef jerky es un producto con alto valor proteico que se destaca
por ser uno de los pocos alimentos que no necesitan conservarse en refrigeracion sin que pierda
sus caracteristicas organolépticas. El beef jerky se elabora a partir de los cuartos traseros o
delanteros del bovino o de cualquier animal apto para el consumo humano, este consiste en
someter a los trozos o piezas enteras de carne a un proceso de salazén y posteriormente a una
maduracion y secado durante un determinado tiempo. (INEN, 2013)

El beef jerky surgi6 con la necesidad de obtener un snack saludable y de alto valor nutricional el
cual pueda consumirse rapido y adaptarse a todas las dietas, este tipo de snack es consumido en
su mayoria por atletas y personas que llevan un estilo de vida saludable. (Luque, 2016)

Existen diversos métodos de deshidratacion en productos carnicos, entre ellos estan:

Prensado: se ejerce presion con ayuda de un instrumento de prensa y mediante este sistema se
separa el agua de la carne

Evaporacion: mediante la accion de aire caliente, la humedad contenida en la carne se evapora
deshidratandola, este método es el mas comun.

Centrifugacion: con ayuda de una centrifuga se le aplica repeticiones por minuto la dando vuelta
en su eje separando asi los solidos de los liquidos.
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Osmosis: se somete la carne a una solucion que contiene sal o azlcar el cual produce que la
humedad se vuelva permeable, deshidratando la carne.

Objetivo de la practica:
Desarrollar destrezas en los alumnos al elaborar otros productos carnicos no tan conocidos.

Equipos, materiales, Materia prima e insumos, cantidad:

Equipos Materiales Materia prima e Cantidad
Insumos
Deshidratador Cuchillos Pulpa de res 0911 kg
Balanza digital Tablas de picar Sal 0.071 kg
Refrigerador Recipientes de Pimienta negra 0.051 kg
plastico
Selladora de vacio Bolsas para Ajo en polvo 0.051 kg
empacado.

Normas de higiene y seguridad:

Uso de cofia, guantes y mandil.

Desinfeccion de equipos y superficies.
Mantener la carne refrigerada antes del proceso.
Evitar contaminacién cruzada.

Controlar temperatura y tiempo de secado.

U N N N

Almacenar en envases limpios y herméticos.

Procedimiento:
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INICIO

Colocarse EPP
(Gorro, guantes, mascarilla y mandil)
Desinfectar areas , equipos y utensilios

Recepcion de materia prima

R — Temperatura: 4°C
Cabeza de cerdo P

No Cumple épH correcto? Si cumple—

Limpiar la cabeza de

cerdo
Quitar tejido venoso y
visceras
Rechazar Curado
materia prima Humedeciendo la cabeza de
cerdo

Refrigeracién por 12-24 horas

|

Tiempo: 1 a2 horasy
media

Coccion T
Hasta que llegue a su
punto de ebullicién
Deshuesar
Retirar todos los hueso que se
encuentren
Corte

Cortar en cubos de

Licuar o procesar hasta obteneruna ———» .
aproximadamente 2.5 cm

masa homogénea

l

Adicion y mezcla
Agregar los condimentos y
aditivos a la masa cérnica

|

Prensar
Utilizar moldes

|

Tiempo: 15 — 20 minutos - Coccion

l

— Enfriado

|

«———————  Refrigerado

l

Desmoldado y Almacenado
En refrigeracion

Temperatura interna: 30°C
Tiempo: 12 horas a 3°C

Temperatura: 2°C
Tiempo: 24 horas
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Procedimiento:

1.

El proceso inicia con la recepcion y seleccion de la materia prima, donde la carne es
recibida bajo condiciones de refrigeracion (<4 °C) y sometida a una inspeccion
organoléptica que incluye la evaluacion de color, olor y textura, con el fin de verificar su
calidad e inocuidad. Asimismo, se registra el peso inicial con la balanza
(SHENZHEN/Modelo TSC-2025) y se descartan aquellas materias primas que presenten
signos de deterioro. Posteriormente, se realiza la limpieza, eliminando el exceso de grasa,
tendones y otros tejidos no deseables.

A continuacion, se procede al acondicionamiento y corte de la carne, donde la carne magra
es cortada en tiras uniformes de aproximadamente 0.25 cm de espesor, 5 cm de ancho y 5
cm de largo, con el objetivo de garantizar una deshidratacion homogénea. Durante esta
etapa, se mantiene la cadena de frio para evitar el crecimiento microbiano, para ello se la
lleva al refrigerador (INNOVA/Modelo IN-EVEREST 446).

Seguidamente, se lleva a cabo el proceso de marinado, en el cual las tiras de carne son
mezcladas con sal, especias y otros aditivos mediante un masajeo continuo hasta lograr una
distribucion uniforme. Este proceso se realiza durante 24 horas a una temperatura de 4 °C,
permitiendo la difusion de los solutos, el desarrollo del sabor y un efecto conservante.

Posteriormente, se realiza la deshidratacion de la carne en un equipo deshidratador (Ronco
Turbo/ Modelo EZ-Store) a una temperatura controlada de 65 °C durante un periodo de 12
a 14 horas. Durante este proceso, se monitorea la pérdida de peso a intervalos regulares
(cada hora) hasta alcanzar un peso constante. Estos datos permiten analizar la cinética de
secado, estableciendo la relacion entre la velocidad de secado y el contenido de humedad
del producto.

Una vez finalizada la deshidratacion, el producto es sometido a un proceso de enfriamiento
a temperatura ambiente en condiciones higiénicas controladas, con el fin de evitar la
reabsorcion de humedad.

Finalmente, el producto es empaquetado al vacio con ayuda del equipo (GITRAM/Modelo
DZ-500) y en porciones, el producto terminado se almacena en un lugar fresco y seco,
protegido de la luz, para preservar sus caracteristicas sensoriales y prolongar su vida util.

Rendimiento del proceso:

v Rendimiento: 85 - 90%.

v Pérdidas elevadas por eliminacion de agua durante el secado.
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v Producto final: 1.083 kg, se divide en 5 empaques cuyo contenido es de 13 laminas con
un peso de (15g) por empaque y el peso neto de cada empaque seria aproximadamente de
195g.

Cuestionario:

1. ;Cuadles son los criterios organolépticos que deben evaluarse durante la recepcion de la
carne para la elaboracion de beef jerky picante?

2. ;Por qué es importante mantener la materia prima a temperaturas iguales o inferiores a 4
°C durante las etapas iniciales del proceso?

3. (Qué efectos tiene la eliminacion de grasa y tejidos no deseables sobre la calidad final del
beef jerky?

4. (Como influye el tamafo y espesor uniforme de las tiras de carne en la eficiencia del
proceso de deshidratacion?

5. (Qué funcién cumple el proceso de marinado en términos de conservacion y desarrollo
sensorial del producto?

6. (Por qué se recomienda realizar el marinado durante 24 horas a 4 °C?

7. (Qué variables deben controlarse durante la deshidratacion para asegurar la estabilidad del
producto?

8. (Como se relaciona la pérdida de peso con la cinética de secado en el proceso de
elaboracion de beef jerky?

9. (Por qué es importante alcanzar una actividad de agua (Aw) igual o menor a 0.85 en el
producto final?

10. ;Cual es la importancia del envasado al vacio y del almacenamiento en condiciones
controladas para la vida util del beef jerky picante?

Resultados:

v" Obtencion de un producto estable y seguro, con baja humedad y buena conservacion, apto
para el consumo.

v Desarrollo de caracteristicas sensoriales adecuadas, como buen sabor, aroma agradable y

textura firme pero masticable.
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v" Comprension del proceso tecnoldgico, permitiendo a los estudiantes aplicar correctamente

etapas como seleccion de materia prima, marinado, deshidratacién y almacenamiento.

Anexos:
Incluir fotos de las acciones realizadas dentro del laboratorio.
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