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I INTRODUCCION

La produceibn de alimentos orientados a La nutricibn junto con medi
das para aumentan Los ingresos de La poblacién de bafos recursocs, son --
Los elementos clave en La satisfaceidn de £as necesidades nutricionales
a Larngo plazo.

Los sistemas agrilcolas cooperativos gorman un recurso potencial muy
valioso para Lo0s pequeiios productores agropecuarios, con el mejoramiento
de fa efdiciencia de produccibn y, asf, de La disponibilidad de £0s alimen
Zos.

Dentrno de Los Ltipos de cooperativas que mds pueden favorecer estos
factores estdn Las de produccifn, Las de comercializacidn y Las de aho--
nmo y crédito; todas eflas tienden a facilitar La implementacibn de posi
bles operaciones de nonmalizacién y controf de La calidad de productos,
asl como el poden obtenerlos a precios nazonables. Por otra parte, La -
alta perecibilidad de Los productos §rescos es un factor que Limita es--
Los posibles Lognos. Por Lo mismo, se ha considerado que La pequeiia Ain-
dustria puede 3en uua.base para Loghar un mejoramiento en Las actividades
econimicas de Las cooperativas agropecuarias en Los paises en desarrollo,
Asimismo, pueden rephesentar una guente de thabajo e ingreso dentro de
estos grandes grupos de poblacifn, asl como La pdsiblidad de incrementar
su participacibn, facilitando aslf que dicha poblacién tenga un mayor ac-
ceso al consumo de alimentos. Porn otra parte, La agho-indusiria coopera
tiva comunal vendria a sen una posible alternativa de accidn en La Lucha
porn La so0fuciln del problema de La desnutricién.

En Guatemala, Santiago Sacatepéquez ogrece una estructura cooperati
vista aghlcofa interesada en evaluawr fa posiblidad de establecer una agro



industria para La produceddn de alimentos de alto valor nwutrnitivo. a par
tin de Los insumos producidos en La Localidad. Dado que esta comunidad
produce carne de animales altamente eficientes como aves y cerdos, y con-
sidernando que La desnutricibn prevalente en América Latina es de caracten
protelnico-calbnrico, el presente thabajo contempla La evaluacifn del posd
ble establecimiento de una agro-industria a nivel comunal para La produc-
cifn de embutidos de pollo y gallina. A §in de trhatar de disminuir el --
codto de producto final, se evalud La estensidn de Las maternias primas --
mencionadas con productos como malz y soya, determinando Los nivelfes mixi
mos que agecten al minimo La calidad nutricional, calidad tecnolégica fun
cional y acepiabilidad del producto §inal.



IT REVISION DE LITERATURA

En La alimentacibn del hombre, el uso de La ecarne de aves de co-
mal y de sus huevos se remonta a tiempos muy primitivos, pero solo -
ha s4ido en épocas recientes que han adquirido verdadera impontancia co
mencial como fuente de ingneso y en usos industriales e investigacifn.

Antes de 1930 (24) La canne de pollo era un subproducto de La pro
ducedidn del huevo; Las gallinas queya no ponian huevos en cantidad sa-
s gactornia se destinaban al consumo. Para 1959 en Los Estados Unidos
se vendieron 2,800 millones de pollos para asar, y se clasificaban co-
mo una Lndustria de carne mds que como actividad de granja. EL aumen-
to del consumo de carne y huevos de ave per capifa dependera en ghan -
parte de La economia de su produccifn y venta, en comparacibn con o---
s alimentos similares con Los que debe competin, de Las aplicacio--
nes futuras de La produceién avicola y de su conveniencia en alimenta-
cibn. Los cambios en La comercializacidin de aves y huevos se han ex--
tendido desde el productor hasta el consumidos y abarcaron La tecnolo-
gla, La ornganizacibn y Los Lugares de produceibn. Los factores que in
fluyen en este cambio son:

1. Menorn cantidad pero de mayor importancia.

Aumento de La egiciencia de produccidn.
Cambios de Las zonas de produccidn.
Mds .integracidn vertical, contratos y comencializaclén direc-

B o™
« ¥y @

ta.

5. Pnroductos nuevos.

TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS
Los productos principales de La gallina son Los huevas y La cawe.



La alimentacibn de Los animales Lfiene como objetivo La transgonmacibn
de Los alimentos en productos animales. En ef caso de La gallina se
emplean para tales fines Los granos, subproductos de industrias, go--
rhajes, hontalizas y minerales.

La gallina trhans forma eficazmente Los alimentos en productos aca-
bados. Jordan (1906) compara una gallina Leghorn que pese 3.5 £b y -
ponga 200 huevos, con un peso total de 25 £b. con una vaca Jernsey que
pese 1,000 £b y dé por aiio 7,000 £b de Leche que contenga 14 por cien
to de materia seca. Si se compara La materia seca del cuenpo de La -
gallina con La materia seca de Los huevos que pone en un afio, se ob--
servard que ésta es cinco veces y media mayorn que aquélla. La nela--
cidn entre el peso de La materia seca y La Leche producida por una va
ca y el peso de maternia seca del ornganismo de ésia es de 1 a 2.9, Es
decin, que, tomando como base La materia seca, La gallina produce el
doble que La vaca. A este nespecto, La gallina es un transformadonr -
muy egicaz,

La gatlina de 4 £b LLega a ponen 250 huevos al aiio, Lo que repre-
senta 31 £b de huevo con un contenido de protfefnas de 4.1 £b, y 3.3 -
b y 3.1 £b de grasa y de carbonato de caleio, respectivamente (41).

Halnan (1941) expresa La eficiencia de La conversibn de Las prote
inas de Los alimentos de Los animales agrlcofas en protelnas de Los a
Limentos humanos, detenminando La cantidad de protelnas que producen
100 Kg de proteina digernibles suministrados a diferentes animales |[34).

Vaca (en Leche, 2,270 Litrhos pon afio) 35.8 kg
Gallina (en huevos, 140 ponr aiio) 31.6
Cendo (en carne) 21.2

Gallina (en carne) 18.0



Res vacuna (como ternera) 7.8
(como carne de Nornfolk) 5.9
{como canne grasa) 5.4

La conversifn de grano a carne se efectda a razén de dos y media -
Libras de grano ponr cada Libra de carne de pollo, esto es para sen --
comparado con La conversibn de 4 Libras de qrano en una Libhra de cerdo
y diez Libnras de qrano por Libra de nes (21). Los productores de po--
Lo para carne deben tenen como obfetivo aves con una produccifn prome

dio de mis de 2.9 £b .de peso a Las § semanas de edad y mortalidad infe
o al 1%,

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA TEXTURA DE LA CARNE DE AVE

Stadelman 1967 nevisd Los factores que afectan La textura de La --
camne de pollo; EL Lincluyl edad, sexo, raza, alimentacién, proceso de
matanza, tiempo de escaldado y temperatura (65).

Ranken y Shrimpton (1968) idearon una forma para medin La resisten
cela 0 suavidad en La carne con el flujo existente entre dos incisiones
de La canne (59). Abeile (1971) encontrd una nelacién entre La impe--
dancia eléctrica y Los metabolitos del misculo asociados con esta Lec-
tuwra. Un misculo con -wlita impedancia tiene alto el trifosfato de ade
nosina y Los niveles de fosfato de creatinina, mientras que Los nive--
Les de Lactato y fosfato inorgdnico son bajos (1).-

Un rnigon montis temprano estd asociado con ef endurecimiento de La
cane. un nivel bajo de trhifosfato de adenosina y alto de Lactato.

La impedancia electrica y La resistencia en La camne después de co

cinado tiene una nelacion n = -0.65 (1),



Factones de {rescura:

1. Manipuleo. Las gallinas (y en general Los pollos) deben ser man
tenidos en un rango Gptimo de temperaturna de 33-35°F. &4 se au--
menta a 36°F en pocas horas existe un acelerados crecimiento bac-
Leniano.

2. Apaniencia. EL ave debe tenen cofor fimme, claro y Limpio.

3. Textura. La piel debe sen seca y Lisa y no debe sen viscosa.

4. Cuando £a carne se cornta no debe tener trazas de sangre.

Un pollo o gallina que en estas condiciones es congelado guarda su
frescurna 84 al descongelarse se hace Lemtamente; pero 34 se usa umdes-
congelacibn rdpida, como en baiio de agua. La carne sufre una périda de
textwra, En La Universidad de California en Davis y en La Univenrsidad
de Geongia (U.S.A.} se nealizb un experimento en el cual se utilizaron
pollos frescos s4in congelarn y descongelados bajo condiciones Gptimas, -
en Los cuales Los consumidores de estos pollos cocidos no notaron ningu
na diferencia entre ellos (57).

VALOR NUTRITIW

Se han realizado estudios en La Universidad de Purdue ponr el Depar-
tamento de Alimentos y Nuirnicibn y el de Ciencia Animal en tejidos de -
pollo panillero con el propbsito de detenminan La composicibn quimica
de La carne de pollo cruda y cocinada, asl como el redimiento de sus --
parntes, carme, piel ¢ huesos. En el Cuadio 1 se representa al rendi---
mienfo en porcentases obtfenidos de Los pollos y el Cuadro 2 muestra La
composicibn en cane, piel Y hueso de cada una de Las pantes del pollo.

EL andlisis quimico proximal de Las diferentes partes del poflo se ob--



sewan en el Cuadio 3, Existe un cambio en el contenido de grasa que
es compendado porn un cambio en La humedad. EL promedio de La proteina
contenida en La pechuga fue de 32.6 y en el musfo 29.4%. La carne del
corazén, Lomo y costilla fue alta en grasa. EL contenido de ceniza --
fue bajo en toda La carne. En general, el tamaiio de una pieza es el -
factor mds importfante para La determinacién de La cantidad de cada nu-
trhiente. Todos estos datos del valor nutricional estdn basados en po-
LLos alimentados con naciones normales (66).

Mickelberry (1966) demostrns que existe una modificaciin en el con-
tenido de Lipidos del cuerpo dependiendo de La composicién def alimen-
Zo.

En el higado se encontnd una alta concentracibn de dcidos estednri-
co .y araquidbnico y bajas concentraciones de oleico en comparacifn con

Los Lipidos abdominales. La cantidad mayorn de colesterof se encontré
en el higado (50).



SALCHICHAS
Definicidn y generalidades:

La palabra salchica se deniva de " salsus " palabra Latina que 84g-
nigica salado o Literalmente carne conservada por salazén (23).

Son Los productos de Salchichonerfa que estdn constituidos por una
mezela de canne y tocino picados con adicibn de sal, condimentos y adi-
tivos inthoducidos a manera de relleno en tripa natural o sintética, se
guida de un proceso de maduracifn acompaiiado o no de ahumado.

Su alto consumo obedece a varios gactores, entre ellos, que es un -
alimento nutritivo, econdmico y tiene buena aceptabilidad asociada con
su colon, sabon y textura.

Con ef nombre de embutidos se des.igna una gama de productos que se

pueden clasificar de La siguiente fornma:

[ Satehichas

Frescos { Chonizos

L Longanizas:

Embutidos { Maduros { Satami

4

Mortadella

Cocidos 9 Queso de Puerco

| Salchichones



( Jamén Cocido
Salados
Jamén Crudo
0104 £
Grasa { Tocino
"

Las salechichas se pueden dividin en dos tipos: De cawme picada y en
forma de emulsibn, que pueden ser ahumadas, cocidas, §rfas, congeladas,
secad o deshidratadas y crudas. Para obtenerlas se emplea, en todos Los
casos, el mismo tipo de instalaciones yequipo.

FORMULACION
Para La obtencifn de La salchicha standarnd tipo Viena se utiliza La

siguiente f6nmula (7).

Mezcla de cannes:

Jamén Vacuno 66.0 - 88 £b
cawme vacuna de 2a..22 - 55
Papada de cendo 88 -~ 110

Jamon de cendo 8.8 - 17.6
harina de soya ex-

tuida 8.8 - 11
Hieklo 44 - 66 Lb
Fécula 4.4 - 11 &b
polifos fatos 7.0 - 14
ascokbatos 0.7 - 1.4 £b
azlcan 10.5 -17.5

sal 4.4 - 6.6 &b
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Condimentos:

Pimienta blanca 2.8 - 4.2 oz.
Pimienta cayena 1.6 - 1.8
ellantro 5.3~ 7.0
huez moscada 0.7 - 1.4

mostaza en polywo 2,5 - 5.3

Procedimiento:

Se pica por disco de 2-3 mm todas Las cannes y Luego se Les pasa ponr
discos de 6 mm. Se colfoca La carne cortada y se agnegan 2/3 de hielo, -
La sal y Los condimentos con La cura, haciéndose trhabajarn La miquina ha-
ia obtener una pasta pegajosa; Luego se adiciona La grasa y Los demds in
gredientes. Se embute en tripa natural o sintética. Este proceso puede
hacerse en miquina o en forma manuak; La coceiln se realiza en aire ca--
Liente, en vapor o en agua cuando se usa tripa natural a una temperatura
de 80°C (176°F) hasta Los 70°C (158°F) en el interion. Se enfria y se -
pela en el caso de tripa celulbsica, de envasa y s¢ conserwva a una tem-

peratura de 0-2°C (32. 36°F).

SIGNIFICADO E IMPLICACION DE LOS INGREDIENTES

Especias:

Kramlich, 1974 nos {Lustrha que Las especins son tan {mportantes con-
tuibuidones del sabor en Las salchichas que es muy necesanio un control
en su formubacibn; ademds del sabor tienen propiedades bacteriostfticas
y antioxidantes, aunque pueden aser de escaso valor si La carne se encuen
tha contaminada ya que una vez adicionadas a ésta pueden producir defec

tos de colon, sabor, textura, y olon. Parna el sabon de Las salchichas -
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e puede usan especias naturales o esencias y aceifes esenciales; es-
tos son thans feridos a La sal o a La azdecar. La pimienta negra con--
tiene de 5 a 12% de aceites esenciales mis de Lo que contiene La pi--
mienta blanca. La pimienta contiene una base nitrogenada que es La -
caracternistica puineipal de La pimienta negha.

Las especias solubles son frecuentemente usadas en canes enlata-
das, cuando se usan natwwales p oducen una obscurecimiento al aumen--
tarn La temperatura de Las salchichas; esto es debidoa La presencia -
de antocianinas y flavonones, mientras que Las natuwrales 8L se-usan -
en salchichas secas (42).

Para su almacenafe (7), es necomendable adquinin Las especias y -
moLerlas en La fdbrica, conservarlas en envases hexméticamente cerra-
dos o bolsas de polietileno saldadas. Los almacenajes prolongados --
pueden agectar el poden saborizante, mientas que Las esencias y acel-

1es esenciales tienen mayor consistencia de sabor y su contaminacidn
es nula.

HIELO VY AGUA

EL agua o hielo adicionados a La masa, dan considerables cualida-
des funcionales. Se adicionan al hacen La pasta evitando asf que La
temperatura de £a masa aumente considerablemente. S4 el clonwwo de -
dodio y Las sales de cura son adicionadas al agua se tiene una mejonr
distribucién de La masa. ‘EL agua {mparte §Luidez a La emulsibn de La

mezela de carnes y La textura §inal de Las salcehichas son marcadamen-

Le afectadas por su contenido de agua (7).
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SAL

Su guncidn es La de saborizan y actuar sobre Los procesos §is4icos-
quimicos y microbianos en La maduracifn; ayuda en La so0fubilizacibn de
proteinas que permiten La emulsidn del producto. Con La sal disminui-
1 el factorn actividad de agua, permitiendo el desawviollo de determina
dos microonganismos y enzimas {42).

ADITIVOS EN LA SAL DE CURACION

a) Glucona-delta-fLactona (GDL). Baja el pH y Lo regula, mejora el
efecto de Los conservadores y no permite La descomposicidn de La furfu
namida. Ademds, mejorna La accifn del asconbato, inhibe La oxidacifn -
del NO-hemocromfgeno y baja el contenido de nitrnitos Libres que perju-
dican el colon.

Su accibn se basa en hidnolisis de La Lactona, Liberdndose ef deci-
do glucbénico. Como esa Liberacibn se produce por calor, es necesarnio
negulan La temperatura para obtener el dcido en el momento oportuno. -
EL descenso brusco con GOL hace que no se desarrollen bacterias hetero
Lécticas en productos secos, que es una ventaja pero también hace que
no se desaurollen Las neductonas del nitrato; pon ello cuando se usan
nithatos no.se usa el GOL o bien s0fo 0.5% de GDL (7).

b) Acidos Ascérbico y sus sales. Como Los .[s6mencs del ascdrbico,
por su accidn reductora, catalizan La reacifn del cwwado. penmiten La
obtencién de color con menorn tenon de nitrnito y una coloracifn mis es-
table.

La neaceibn del deido ascérbico y nitrnito produce el deido dehi---
droascbnbico y Gxido nitrnico, Es ndpido a pH bajos, pueden producirse
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pérdidas y neacciones secundarias del NO (gas) y reduce La formacibn
de de nithosaminas. Se suelen utilizar en cantidades de 0.05% a 0.1%.
Pon su inestabilidad deben conservarse el abrigo de La Luz evitando --
asl el aparecimiento de manchas obscuras.

c) Fosfatos y Polifosfatos. Principalmente se usan para aumentar
Los rendimientos o sea disminuwin Las perdidas en coceifn, ahumado o se
cado y prevenin La fonmacibn de Liquido en productos enlatadoas (Swift.
1957) .

Los fosfatos en La carne Lienen La habilidad de {ormar complejos -
con £os cationes bivalentes como el magnesdio y el caleio y porn xemocibn
de estfos cationes de Las cadenas peptidicas La hidratacién de La pro-
teina se produce mis nfpidamente. Ademds, Los polifosfatos son efecti
vos en La separacibn de La actino-miosina en sus componentes. Su uso
se nestrninge a un miximo de 0.5% en el producto final. En general, el
incrnemento en Los nendimientos con el uso de Los fosdatos es de 0 a 10%,
Biondic, indica que son mds efectivos en aumentar nendimientos cuanto
mis elevada es fa temperatura del proceso. Cuando se usan almidones co
mo Ligantes y absonbedones de agua. £La accifn de Los fosfatos es rela-
tiva,

d) Glutamato-monosbdico. Se obtiene de fLas algas, gluten, sintesdis
ongdnica o combinacion del desarollo microbiano con sintesis ongdnica.
Se usa en concentraciones de 0.05 a 0.3%; es un aditivo usadp como sabo
rizante o bien como exaltadorn del sabonr.

e) Acido s6nbico. Es buen inhibidon de hongos en medios dcidos. F.
J. Tvey (1978) detenmind experimentalmente el efecto del deido sdnbico
4080 ¢y en combinacibn con nitritos y 408 fatos en La produccidn del Clos
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buidium botubinum, Sus datos indican que el dcido s6nbico puede ser una
altemativa potencial como preservativo a altos niveles de nitrito en --
productos de cendo. En este experimento el nitrito se usé dnicamente co
mo agente de colon en 40 ppm y el dcido s6rbico como preservativo en 0.2

ppm. Aunque su toxicidad es muy bafa, es poco usado {39).

§) Nitnitos y nitrhatos. Se emplean especialmente para fijarn el co--
Lon nojo. EL nojo plrpura de Las carnes se debe a La hemoglobina sangul
nea y a £a mioglobina def misculo, La oxidacifn de estas substancias ori
gina La oximioglobina que es de color rojo brillante. A pH dcido, en con
diciones reductoras, en presencia de nitrito se produce mioglobina oxinl
tnica y hemoglobina oxinitrica. Las condiciones de acidez se deben a La
propia carne, Las de neduccibn Las orniginan Las bacterias y el oxido ni-
ito se forma pon reduccidn de nitrnito. EL nitrito en exceso oxida al
nitroso hemocromégeno produciendo empardamiento, esta reaccibn es mds {4

cil a pH deido.
MI0GLOBINA I o OXIMIOGLOBINA
{nofo plrpura) <& Z (rojo brillante
4
3 7
5
MIOGLOBINA OXINITRICA 6 3. METAMIOGLOBINA
(rofa) (marnrén)
sl 1 9
HEMOCROMOGENO OXINITRICO 10 5, PORFIRINAS OXIDADAS
(rosado) (verdes, amarnillas,

Ancolonas )



1. Oxigeno 6. Oxlgeno

2. Reduccibn 7. Acido nitrhoso

3. Acido nitroso 8. Calonr

4. Oxidacidn 9. Bacterias, agentes oxidantes
5. Reduccdifn 10. Bacterias, oxfgeno, substan-

ciad quimicas y Luz.

EL nitnito es Amponrtante para La inoculidad del producto, aunque es -
parcialmente destruido par el calorn durante el cocimiento.

EL controlador en £a fonmacibn de esporas de La bacteria anaerbbica
Clostrnidium botulinum; su accifn inhibitoria es mayor a pH dedido siendo
el nango nonmal de La carne de 5.5 a 6.5 y La concentracidn del nitrnito

necesaria para inhibir se incrementa 10 veces con cada aumento de una u
nidad de pH (61). EL principal problema es determinar Los niveles de -
nitnito (nitrato) que son necesarios para La preservacién de La carne,
pues un problema especial de toxicidad estd asociada con La posible --
g§onmacidn de nitrosaminas de bajo peso moLecular que son cancerogénicas.
(72). Estas se forman entre el nitrnito y Los constituyentes orgdnicos
de £a carne. Un rango propuesto por el Food Additives and contaminants
committee es de 200 ppm en carne curadas y 50 ppm en productos esternili
zados .
SIGNIFICADO E IMPLICACION DEL PROCESO DE MANUFACTURA

Las etapas del procesamiento son:

a) Eleccibn y Lratado de La materia prima

b) Picado y molido

c}) Embutido
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d) Madwraedién
e} Ahumado
§) Desecado

SELECCION DE LAS CARNES
La calidad es una funcidn de La edad, raza,-sexo, gordura, alimenta

cifn manefo pre y post-mortem del animal. Principalmente se utilizan a
nimales vacunos viejos (alto contenido de mioglLob.na) .

EL sacnificio debe ser nealizado en animales 8.in excifacifn, cansan
cio, ete. La cane de animal necién sacrniflicado fiene un pH de 7 que -
por La degradacibn del gluclgeno a dcido Léctico baja hasta un pH de 5.5
d 5.4 A ese pH La esctructura es abienta, existe Liquida entre Los espa
cios intenfibrilanes, pudiendo penetrar La sal y La cura. obteniéndose
mejon conservacidn.

EL tocino adecuado es el dornsal y Lod de panceta, de jamén, espalda
y como pasable La grasa de niibn. La grasa abdominal no es adecuada en
ninguna forma. EL tocino blando y La grasa de bajo punto de {usidn son
digleiles de picar, en el picado se elimina el aceite y en el sacado y
almicenamiento también. Estos tienen mayor cantidad de doblLes Ligadu--
nab en sus dcidos grasos, razén porn La cual se emrancian con mayor gaci

Lidad, ademfs de que contienen dcidos grasos Libnes.

PICADO DE LA CARNE
EL tocino a picar debe estar congelado. La camne puede ser congela

da 0 muy bien enfriada., Para tener mejor Liga se utiliza La mitad de -
La carne congelada y La mitad enfriada. Con el molino, se uniforméiza -
La came y La grasa, para Lo cual se utiliza un disco con orificios de
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1/8 de pulgada. EL tamaiio de Las particulas es muy {mportante para ob
tenen una mezela unifonme. (42).

EL picado hrealizado en £a cortadora "Cutien" es necesario para que
e produzea un conrte de La carne y no un desguvamiento, porn ello el -
estado de Las miquinas debe sern Gptimo (§ilos de Las cuchillas, distan-
cia de Las mismas al plato, afjuste de disco, ete.) bdsicamente fLa con-
tadona consiste en un plato redondo con unas cuchillas circulares 508-
tenidas en un efe axial; cada cuchilla aleanza 1,400 npm (Fig. 1).

EL picado de £a carne puede ser monofdsico. primero £a carne ma--
gra de vaca y/o cendo, Luego el tocino con La carne y al mezclarse se
agregan Las sales y condimentos. O Lambién puede ser difdsico, es de
cirn, picado de Las carnes magras con sal y condimentos y porn Gtlimo -
el agregado a La corntadona del tocino; este Getimo es mejon. E& esite
proceso La temperatura de £a masa aumenta de 10 a 20°F. este calor a-
yuda a La emulsibn de La masa (f{ormada pon La solubilizacién de La --
proteina y particulas de grasa que quedan suspendidas en La soLucién
protedica). Existen mejones nesultados con La proteina soluble ya que
tiene su méxima actividad a pH bajo, 5 - 5.5 y ademfs se ve favoreci-
da por altas concentraciones de clorwrwo de sodio (68) y (71).

Estas proteinas coagulan por calorn a 130-135°F. Las proteinas 80
Lubles en sal tienen diferente capacidad de emulsificar, incrementdn-
dose €sta con un aumento en el pH (Swift. 1963); esta diferencia es -
debida al tamaiio de fLas moLéculas, especialmente de La miosina. Este
tamaiio tiene dos efectos en La emulsibn, primero que incrementa La -
viscosidad de La dase continua, y segundo que se forma una peliculd -

sobre La superficie de La grasa {16).
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EL colageno se encoge a 148°F y con calor continuo forma gelatina -
(el coldgeno puede absorber cantidades considebles de agua).
EMBUTTD0

En el picado incorpora aifie a La masa, principalmente en fa contado
na. Pon ello es necesarnio excluin el aire que se introduce, por golpeo
de £a masa o porn someterla al vacfo. Parte del aire queda y es necesa-
nio para un mejor desarvoflo de microonganismos, obteniendose mds Liga
en La masa. EL embutido puede ser continuo {tornillo sin fin) o discon
tinuo (cilindro embutidos). Las boquillas sobre Las cuales se colocan
Las tripas a embutin deben ser Lisas por dentro y por fuera, deben es--
tan bien escuwnidas ya que de no sen asi aparecendéin manchas grises so--
bre el producto. Las tripas utilizadas son sintéticas o naturales; es-
tas GLtimas se Lavan para quitar el exceso de sal y se dejan reposar un
tiempo en solucibn de dcido LActico (5%) para que recuperen su §lexibi-
Lidad, elastisidad y porosidad. Las sintéticas, como el celofdn, estan
hechas del "Lint) del algodfn y tiene cualidades funcionales como el --
exudado de £a grasa y reduccibn del aire en el producto; también deben
sen nemojadas previo a su uso (42).
MADURACION

La canne y demds ingredientes en el picado se contamina. Las fuen-
tes de contaminacibn son el animal mismo en el sacrificio, mfquinas y -
utensilios. el aire y el hombre, EL grado de La misma es funcifn de -
La higiene en el proceso.

EL madutrado es Lo que da en forma ndpida Las condiciones de consen-
vacdifn, de allf que es La etapa mds Limpontante en el proceso.

La poblacibn bacteriana es mayorn en el picado §4ino ya que hay mds -
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substancias nutrhitivas Liberadas, mayor supergicie y mayorn distribucibn

de Las bacterias a través de La masa. EL Lugar donde se hara el madura

do tiene que ser consthuido de tal forma que Sea independiente de Las -
condiciones cbimfticas del ambiente, ya que es necesario nregular fa tem

peratura, humedad, ventilacifn y el tiempo del medurado.

En genenal, en La primera efapa del madurado La temperatura es de -
15°C (bafa) en £a cual se obtiene mefor color, sabor y consitencia. La
maduracifn ndpida entre 15-20°C permite vender antes y tener menor pén-
dida de peso, el color es menos estable, el sabor mds fuerte y es {dcil

de daiinse. En La indusinia se utiliza una humedad nelativa de 95-96% y

un tiempo de 24-72hn. En fa maduracibn Lenta se utiliza el nitrato y -

en La rdpida el nitrito.
Existen varios tipos de maduracidn, entre ellos estan: maduracidn -

con éstenes, por nezumado, con humo hdmedo, bajo presién y maduracibn -

en sal y en sabmuena (7).

AHUMADO
EL ahumado se nealiza en frlo a menos de 20°C, La duracibn del mismo

es de varnios dlas. EL ahumado hecho a mds de 20°C produce decoloracibn
en La periferia del producto, La humedad adecuada es de 75-80% ya que a
mayorn humedad hay alteracibn del color y a menor humedad el secado es -

demasiado alto.
La penetracidn del humo que hace Las veces de aromatizante, sabori--

zante, bacterisotdtico y bactericida, es funcibn del tiempo, de La tempe
ratura, penetrab.ilidad y del secado.

La temperatura de generacidn del humo debe ser Lo mds baja posible,
ya que el humo serd mds aromético y La destruccibn de ciertos compuesitos
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arcmdticod es bafa. A tempernaturnas altas esta destruccibn es alta phro-
duciendo productos cancenfaenos (benzopirenos a mfs de 500°C). La tem-
peraturna de 300 350°C es La mds adecuada y es impontante que mas que u-
na combustidn sea una destilacibn. ELdwmado en caliente a 60-70°C es
aplicado a productos que serdn cocidos Luego.

DESECADO
En el producto seco se obtiene mefor aroma y sabor, ya que contindan

Las acciones enzimdticas y microbioldgicas iniciadas y se desarvolla un
colon mds estable. La temperatura es de 12-15°C. humedad de 70-85% ven-
tilacibn muy suave y ausencia de Luz para disminuir La nancidez.

Los productos que fengan una péndida de peso del onden de 20-25% det
peso oniginal sendn de buena conservacifn., La humedad se negula en fun-

cibfn del desecado.
10S DEFECTOS DE LOS EMBUTIDOS SECOS SE PUDEN CLASIFICAR EN:

1) Defectos de aspecto:

a) avwugas y piel suelta e) manchas
b} enmohecimiento disparejo §) exudacidn de grasa
¢) exudado salino g) ahumado dispareso

d) notura de trhipas
2) Defectos de estrwuctura o textura:

al exterion reseco d) ablandamiento
b) huecos y poros e) embutido {ilamentoso
c) corte deficiente §) mal embutido

3) Defectos de colon:
a) mal colonr

b) conte s4in nitidez
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c) colonaciones atipicas internas

d) " " supenficiatles

e) coloracibn nojiza de Las grasas.
4] Degectos de colon y sabon:

a) extrema acidez

b} ofor anonmal, picante, §Etido

c) saborn amango

d) putrefaccidn

e) rancidez

§) sabores derivados de La alimentacibn del animal

g) sabor y olon a moho

Cuando el producto esid darado, La flora puede ser establecida, en
La salmuena, por micrococos u otno Lipo de bacterias fas cuales no nedu
cen al nithato. Bajo estas condiciones de Gxido-reduccibn de Las sales
el oxlgeno del nitrito es usado para oxidar anerdbicamente el Lactato;
de esta neaccibn resulta un desprendimiento de nitrfgeno.

CHs-ng— COOH + 4N0§ >2N§ + 3C02 + 4HO + H20
Esta es La causa de que el nitrnito se tenmine en pocos dias y no ha

brd formacidn del colon en La came. Ademfs como el potencial de 6xido
neduceidn cae muy pon debajo de Los niveles Limites, Los aminodcidos --
presentes en La salmyera experimentan una descomposicidn bacteriana ne-
sultando en mal olon (reaccibn de Siyke) (54) y (29).

PISENO
Para una planta de embutidos cocidos se presenta el realizado pon -

Melendez Guilleimina 1978, el cual consta de La distribucibn del equipo
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en La planta, §ig. 2 {49). EL diagrama del equipo para £a adicibn de -
Los ingredientes se muestra en La §ig. 3 (3é).
EMBUTTDOS DE CARNE DE POLLO Y GALLINA

Un enonme aumento en el uso de pollos parrnilleros para alimentos de
ndpida preparacifn se esid observando en Los consumidores, principalmen
te de La canne de La pechuga y La pienna, existiendo, por Lo tanto, en
el mercado Las alas, cuellos y visceras (corazén, higado, y mollejas) -
ademfis de Las gallinas viejas a un preelfo bajo.

May y Hudspeth (1966) utilizanon un deshuesado a mdquina dé La canne
de pollo, nesultando comercimfmente factible para ser usada en emulsibn
en productos del tipo salchicha como Frankfurtens, por consideracifnes -
econdmicas indicaron que Unicamente Las partes de bajo precio son usadas
para estos propdsitos (48).

Froning (1970} encontrnd que La carne de poflo deshuesada mecdnica--
mente posee menon estabilidad emulsificante que £a carne deshuesada ma--
nualmente. vero al ser combinadas se tienen resultados ventaiosos (30).

Blackshear (1966} hizo salchichas con canne de pollo deshuesada mecd
nicamente en combinacifn con Las vlsceras u encontrd que un producto a--
centable. tanto en sabon como en fextura, cuando se usl carne de pescue-
zo. molleias u corazén el colorn no fue acentable (9). Fronina (1971) --
usé carne de vollo deshuesada mecinicamente en un 15% de Las carnes ro--
jas para salchichas Frankfurters, con un buen cofor en ef producto finat
(31).

Dhillon {1975). fonmuls salehichas tipo verano con carne de gallina
deshuesada mecdnicamente {cuellos y alas), deshucsadas manualmente y di-

ferentes proponciones de cane de nes. Los contenidod de proteina varia
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ban entre 14 y 20.8% Za humedad de 51.9 a 63.4% y La grasa de 14.4 a --
24.5%. Esto muestra que el producto es alto en proteina y bajo en gra-
sa; indicando que es una buena fuente de carme para productos tipo emul
sibn (22).
EXTENSORES PARA LA MANUFACTURA DE EMBUTIDOS

Los estensores de camne se utilizan con el fin de obtener un produc
to de menon costo, buscando siempre que ef valor nutricional, organolép
tico y tecnolbgico no se vea afectado. Para este §in se han wsado ce--
neales, Leguminosas y mezclas de ellos. entre Los cereales mds utiliza
dos estan el mdlz, trnigo Yy avoz; de Las Leguminosas estan el §rijol --
caupl, gandul y soya, y de Los tuberculos La papa. De &sfos se utiliza
su capacidad emulsificante y su bajo costo, ademfs usdndolos en combing
cidn su valor nutricional se puede ver_aumentado.
SOYA

Las proteinas de soya tienen cada dia mayor importancia mundial, ya
que eflas tienen tantas ventajas gfuncionales para aplicaciones alimenta
nias a costos nazonables (58). Uno de Los tratamientos que favorecen -
Las propiedaded funcionales de £a soya es el cocimiento por extrusifn,
en el cual Los productos se sujetan a temperatunas, presidn y corte me-~
cdnico a diferentes intensidades para variar Los perfodos de tiempo (Han
per, 1976) . Generalmente se desarrollan thes tipos de productes por el
proceso de extrwusibng protelna de soya texturizada, harina de soya sin -
desgrasan y coceidn de mezelas de soya con cereales y/o Leguminosas.

Una adecuada temperatura, presibn y humedad durante este proceso £L--
nactiva Los factornes antinutricionales (53). Por otro Lado, La composi-
cibfn de aminodeidos se mantiene a menos aque exista un tratamiento excesd

vo de calon aue nreduzea el contenido de metionina u Lisina {35).
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Los valones del PER son adecuados sl se utilizan condiciones Gpiimas du-
nante La exthwusibn, para La Soya texturizada su valon es de 2.3 (26).

EL aislado proteinico de f£a soya que contiene 90% de proteina (58),
tiene vanias propiedades funcionales entrne Las cuales se¢ encuentran: --
emulsigicacibn, retencién de grasa, absonrcibn de agua, adhesividad, co--
hesividad, formacién de pelfcula, espesamiento, estabilidad y fonmacibn
de espuma (58},

Melendez {1978) encontr§ que fa fabricacifn de salchichas con 50% de
soya (base proteina) es una formulacibn bastante aceptable. Estas con--
clusiones estdn basadas en analisis quimicos, costos de produceibn y eva
Luaciones onganolépticas (49).

La aplicacibn de mis uso hoy dla es en La industria de cannes, parti
culanmente en salehichas cocidas, y en varnios productos premsados, de Los
cuakes Los principales son salchichas tipo Frankfurter, salehichén tipo
Bolonia, embutidos miscefdneos, camne prensada para almuerzo ¢ vroductos
de aves de corral. Ademds, 84 se tiene cuidado durante su produccibn,
puede notanse La propiedad adicional de gelatinizacibn; hasta donde 3e
sabe, ninguna otra proteina vegetal disponible en el mercado posee esia
propiedad.

La Federacibn de Carnes y Los Programas de Inspeccibn de Pollos des-
de hace mds de 40 afios han pemitido el uso de La harina de soya en nive
Les de 3.5% como Ligadon en salchichas cocidas Bologna y Frankfurtens --
(51).

Una dispersidn acuosa del aislado proteinico del 12 al 17% gelatini-
zand a 71°C en 30 minutos. Esta gelatina es irreversible por debajo de
116°C Parecenia que La propiedad de gefatinizacifn del producto conjunta
mente con sus ofrnas cualidades Le dan La propiedad de netencibn ideal en
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aplicacidn de salchichas cocidas.

En genenal, La proteina de nretencibn es el conducto mds caroc en una
formulacion para safchichas (canmne). AL formular salehichas se hace el
esfuenzo de nreducin Las casmes con propledades de retencién hasia el --
punto donde Los §racasos sean escasos. Por diferentes razones Los §ra-
casos se presentan debido a especie, edad y variaciones en el corte def
animal, desnatuwwalizacibn de La protelna, etc.

En tales casos el aislado protelnico de soya puede sen agregado co-
mo un ingrediente de seguridad. Asegurand al procesador nresultados con
sistentes cada vez que sea usado a niveles no muy altos.

Furia (1972), informé aue Los aditivos de vroteina de soua u Los --
§os fatos imoarten meiores vrovdiedades emulsificantes a Los comoonentes
de £a carne (32).

Por Las nestricclones aue {moone el Serviclo de Consumidores u Mer-
cadeo. vara el caso de embutidos cldsicos existe muy poca tLensifn en La
formubacibn, para Lo cual, en el caso de productos no especlficos, como
carnes prensadas, el aisfado proteinico de La soua tiene mayon utilidad
especialmente en Lo que e refiene a humedad.

MAIZ SOYA
EL malz es un alimento bdsico en La mayon parte de Las Amérnicas ne-

presentando uno de Los mds grandes recunsos naturales. Se sabe que Los
mayas preparaban varlos tipos de alimentos a partin defl malz pero uno -
que athajo mucho La atencibn es La "tortilla" {5).

En genenal, el maiz es un alimento de bajo contenido protfeinico, pe
no alto en carbohidratos, caracterisiica que Lo coloca, como a otros ce
neales entre Las fuentes excelentes de enengfa (Bressani, 1960).
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EL Malz nonmal posee tres gracciones profeinicas: prolaminas (La zel
na es £a mis abundante), gluteinas y globulinas. EL contenido de aminod
cidos es deficiente en dos esenciales, Lisina y triptofano, por Lo que -
La proteina de malz es de un valon biolbgico bajo.

Ademds de La tortilla, el malz ha sido muy utilizado en Los GLELmos
anos para La elabonacibn de productos como Las hojuelas de matz y Los --
"eorn chips", en Los cuales se ha utilizado un proceso de extrusifn hi--
drdulica bajo presibn, aprovechando, para este proceso, el grado de gela
tinizacibn del almidén que se aleanza a 62 - 72°C.

Bressani y col {1974), Lograron desavollar un alimento rico en pho-
teina de buena calidad y de contenido relativamente alto en ghrasa conocd
do como Maisoy, en el cual utilizaron un procesc de coceidn alealina 84-
milarn al que e utiliza para La preparacién de tontillas (11} y (12).

Este contiene una mezela de 70 partes de malz y 30 partes de soya Ln
tegha, es de valor proteinico alto ya que Los aminodeidos de Los compo--
nentes se complementan entre 8L. Tejernina y cof (1977), evaluaron esta
mezela utilizando La extrwusidn para Lo cual se usd un extrwusorn Brady ---
Crnop Cooker. La mezela se sometif a coccibn a temperatura de 350°F y a
una velocidad de produccifn de 350 Kg/hr y pana La evaluacifn de fa cald
dad de La proteina se aplic el método def Indice de Eficiencia Proteini
ca (PER) obteniendo como nresultado un valor de 2.6. ya que por este pro-
ceso se destruyen Los factones antifisiolbgicos de La soya {(70).

Esta mezela neune Las caractenisticas funcionales de emulsificacibn
de La soya, asi como Las de absoncidn y retencibn de agua del almidon de
malz, Logrando de esta manera sea un buen extensor en La manufactura de

embutidos .
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11T OBJETIVO GENERAL

Diseiian una agro-indusirnia procesadora de came a nivel comunal ru-
nal pana La produccifn de embutidos de carne de pollo y gallina utild--
zando soya y maiz como extensones de producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Detenminan el porcentaje miximo de soya extruida sola y en combina-
cifn con mafz, que pueda Lncluirse como extensor en Los estudios de
cane de pollo y gallina sin alterar Las caracteristicas nutriciona
Les, teconolbgicas y de aceptabilidad del producto.

2, Determinar Las caracterntsticas de estabilidad de Los productos.por
dos meses de almacenamiento.

3. UDeterminan el cosio de La produccidn de fas diversas alternativas -
del producto.

4. Realizarn una evaluacifn de perfil de mercado para (Los) producto (8)
mds aceptable {s), en La comunidad de Santiago Sacatepéquez.

5. Disefian La planta procesadora del (o Los) producto (s) elegido (s),
adaptando el aspecto tecnolbgico, proyecto de .ingenieria, aspecto -
econdmico y disinibucion de mercado para £a comunidad de Santiago -
Sacatepéquez.
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IV MATERTIALES Y METO0DOS

MATERTALES

Pana el ensayo del producto se utilizaron Las sdiguientes materias -
pRimas :

CARNE y MATERIAL EXTENSOR

Pollos y gatlinas que habian sido utilizadas como ponedoras por uno
0 un afio y medio en Santiago Sacatepéquez alimentadas con concentrados.
EL material estenson utilizado fue La soya y el mafz.

PRESERVATIVOS Y CONDIMENTOS:

sal, azdear, asconbatos, glutamato mono-=sddico y nitrnitos, especies
(pimienta, mostaza en polvo y cilantro).

MATERTAL DE EMPAQUE:

Tubos de celogdn.

METODOLOFIA
Objetivo Especifico 1
A. Preparacibn del material extensorn

A.1. Soya. EL procesamiento porn extrusibn de La soya cons{stif --

piimerno en quebrarnfa en molino de disco sequida del procesa--
miento ténmico de extrusibn (Extruder Brady Crop Cooken),. a -
temperatura de 160°C se ajusts La humedad a 18% por adicidn -
de aqua previo a La extrusidn.

A.2. Mafz:Soya. Para La preparacibn de esta mezela primero se ---
Limpi6 y quebrs en molino de discos el malz y La soya por se-
parados y despues se mezclaron en una proporcidén de 70:30, a-
justando La humedad a 18% §inalmente se sometil esta mezela -
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al proceso de extrusibn utilizando una temperatura de 160°C,
B. Evaluacifn en el material extenson.
B.1. Soya. Se realizaron andlisis de inhibidonres de tripsina, absor
cifn de agua, netencibn de agua (2}, proximal (protelna, grasa
y humedad) (3) y 14) y poder emubsificante (16),
B.2. Malz y Soya. Se realizanon Los siguientes andlisis: Absorcién
de agua, netencibn de agua, proximal (proteina, grasa y hume--
dad) (3), poder emulsificante y almidén daiiado (27).

C. Formubacidn de Los productos

Cane

Carne deshuesada* 69-81
Grasa dura de cerdo 11-14
Aditivos

Asconbatos 20-30 g
Azlican 300-500 g
Sal 1.7-2.5 Kg
Nitito 10 g

Condimetos para 100 kg de producto

Pimienta blanca 50-70 g
Pimienta cayena 20-30 g
Cilantno 80-150 g
Mostaza en polvo 100-200 g

GLutamato monosfdico 200-500 g

Fécula (cantidad que depende delf grado de extnusifn como Lo muestra -
el cuadro 4 )

* la came utilizada fue magra, visceras (moflejm, corazén e higado)

y plel.
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D. Prepanracién de Los productos

D.1.

D.Z.

D.3.

004.

D.5.

Trnatado de £a materia prima. Se utilizaron animales sacrifica

dos s4in stness. La temperatura de maduracién gue de 4°C para
conservarla mejon y que el picado fuere mds adecuado.
Picado de £a carne. Para obtenen mejon Liga, se usé La mitad

de £a carne congelada y La mitad engriada adicionando Los de--
mds ingredientes y haclendo un picado grueso con La contadora,
ajustando el {ilo de Las cuchillas, distancia de Las mismas al
plato y afuste de discos. Para embutin, el picado {ue grueso.
Ahora bien cuando el producto sea pate, el secado debe de sen
gino.

Embutido. EL picado se introdujo porn golpeo, para excluin el

aire. La parte de aire que queds ayuds al deswuvollo de micro
onganismos. EL empaque celuldsico fue remofado antes de usar-

Lo.
Coceibn. Se nrealizd en horno, hasta que £a carne aleanzb en -

el internion 80°C por una hora.

Almacenamiento. EL producto después de enfriado se conservd a

una temperatura de 0 a 2°C y de 10°C en una solucién de sal al
2%.

E. Evaluacidn de Los productos.

E. 1.

E.z.

Andlisis Quimico. Se determind humedad, ghasa, proteina y Los

aminodeidos Lisina (Canpenter, 1960) y metionina.
Andlisis Nutrnicionales. EL valor enengético se determind por

medio de La bomba calonimétrica. Se nrealizld, ademds, La eva--
Luacibn biolbgica de La Relacidn Neta de Proteina (NPR) y La -
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Relacibn de Eficiencia Proteinica (PER); dichas evaluaciones

gueron efectuadas en ratas nrecién destetadas de 20 a 23 dias
de edad de La cofonia del INCAP con una duracién def estudio
de 10 dfas para el NPR y de 28 dias para el PER (18} y (6].
E.3. Microbiologfa Sanitarnia. Se nealizd el conteo bacteriano ito-
tal, de califormes y conteo total de mohos y Levaduras. Es-

Los andlisdis se efectuaron seglin Las nowmas Sanitarias de A-
Limentos de La Onganizaciln Panameiricana de La Salud.

E.4. Aceptacidn Onganoléptica. Se evalub por medio de pruebas de
sabor, utilizando el método porn diferencia (45). Basado en
La escala hedonica, 1, 3, 5, 7 y 9 acornde al nivel de gusta-

cifn: pobre, negular, bueno, muy bueno y excefente.

OBJETIVO ESPECIFICO 2

A.

Pruebas de Almacenaje.
Pana observar La preservacifn del producto, éste {ue almacenado a

3 diferentes temperaturas: temperatura del medio ambiente (20-25°C).
a 10°C y a 2°C. con humedades relativas de 64,61 y 0 respectivamen
te. EL tiempo de duracidn fue de 2 meses, con un s0fo muesineo al
§inal.

Evaluaciones en Los productos después del almacenamiento.

B.1. Micnobiolbgicos

B.2. Rancidez, por medio del AIndice de perdxidos y dcidos grasos

Libnres.

OBJETIVO ESPECIFICO 3

A.

Costos del producto se determins en base a:
A.1. Costo total de La inversidn §Lsica

- Construccibn de obras fisicas
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- De equipo y maquinaria
- De exisfencia
A.2. Costo total de openracibn
- Mano de obra
- Material

Senvicios

- Depreciacibn
A.3. Costo Unitarnio
- Costo unitarnio bdsico y su extructura
- Costo unitanio minimo
- Costos §ifos y variables
OBJETIVO EXPECIFICO 4
A. Pergil de mencado, se determiné para Santiago Sacatepéquez y Guatema
La.
A.1. Aea de mercado
A.2. Deternminacibn de Los precios
A.5. Posibilidad del proyecto
OBJETIVO ESPECIFICO 5
A. Disedio de La planta procesadona de carne, adaptada a Las caractents-
ticas de Santiago Sacatepbquez., se LEevaion a cabo fas siguientes -
etapas:
A.1. Estudio de abastecimiento de mteria prima
A.2. Aspecto tecnolbgico
a) Deseripeibn del producto
b) Especificaciones sanitarias y funcionales

e} Control de calidad



A.3. Proyecto de ingenieria
a) Descnipeibn del proceso
b) Tamaiio y Localizacifn de La planta
¢) Estudio de mercado

d) Adpecto econdmico y evaluaeién §inanciera.

33
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V RESULTADOS Y DISCUSTON

1.- MATERTA PRIMA
1. PROPIEDADES QUIMICAS Y FUNCIONALES
EL contenido percentual de humedad, proteina y grasa Aantv de La

soya como de La mezcla maiz/soya (70:30) utilizadas como extensores en
La prepanacibn de Las salchichas, asl como de Las carwnes de pollo y ga-
LLina se muestra en el Cuadno 5. En el mismo Cuadro se incluye  fLa ab-
soneibn y netencibn de agua de Los materiales extruidos usados como ex-
tensores y La capacidad emubsigicante de Las diferentes matenias primas.
Como 3e esperaba, La soya extruida presents un contenido mayor de pro--
teina y grasa que La mezela mafz/soya (70:30) sometido al mismo proceso.
Es de notan que La carne de gallina y de pollo presentS una concentra--
elbn de protefna y grasa similarn y considerablemente mas alta que La de
Los materniales extensores, en especial que La mezela matz/soya (70:30);
esta diferencia se hace evidente al comparar Los valores en una base de
humedad constante (base seca).

EL nelativamente alto contenido de grasa de £a carne de gallina o -
de pollo muy probablemente se debdid a que La misma incluyb Las visceras
y La piel del animl y no s0lo La carne magra. Se conoce que en La ---
piel del pollo o La gallina La concentracidn de grasa es alta (50). EL
hecho de que £a ca:me de gallina presente una mayor cantidad de grasa -
que La de pollo puede deberse a que en el caso de La primera, La canti-
dad de pief sea mayor o bien que contenga un mayor contenido de grasa -

que fa segunda.
EL andlisis de inhibidones de tripsina para La soya extruida dif co
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mo nesultado 3 UTT (Unidades de Tripsina Inhibidas por gramo y para £a
mezcla malz/soya (70:30) extrwida fue de 0.3 UT1/g sdendo esfos nesul-
tados bajos y, por Lo tanto, aceptables como materia prima en £a elabo
nacibn de salchichas. Puede decinse porn Lo tanto, que el proceso de -
extrusibn de La soya asf como de La mezcla malz/soya (70:30) fue efi--
caz, ya que Los factores antifisiolbgicos fueron reducidos hasta un ni
vel no téxico.

Con nedpecto a Las propiedades funcionales de Los materiales debe
notarnse que La capacidad de absorcifn y netencibn de agua results ma--
yon para £a mezela malz/soya (70:30) extruida que para La soya integha
sometida al mismo proceso. Lo anterion puede deberse al alto daiio cau
sado al almidén de La mezela negferida (84% de almidbn dadado), Lo cual
se sabe incrementa tanto La absorcibn como La retencién de agua en ce-
neales como el matz (2). La capacidad emulsificante expresada en ba-
se deca, rnesults mayor para La soya {integha extruida que para £a car-
ne (tanto de poflo como de gallina) o para La mezcla mafz/soya extrul-
da. Dado que esta propiedad se debe primondialmente a La fraceifn pro
telnica del material (42) enra de esperanse un mayor valor para fas --
carnes y para La soya que para La mezcela malz/soya (70:30) con menox
contenido de proteina. La razén de que fa soya extrwida haya presenia
do un mayor valon que fa carne de pollo o de gallina puede deberse a -
La estructura de La protefna en 3L o bien a que el coldgeno o el tegi-
do carntilaginoso de La piel y partes adyacentes de La misma, incluidas
en La muestra de carne de gallina y de pollo, presentan una proteina -

con menon capacidad emubsigicante que La carne magra (42). Cabe sedia-

nar, s4in embargo, que Los valores de La capacidad emulsigicante encon-
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thados para La carne de pollo y de gallina estdn de acuerdo con aquéllos
informados en La Literaturna para materiales similares (16).

2. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Las carnacternisticas michobiolbgicas de Las diferentes materias pri--
mas empleadas en el presente estudio se phresentan en ef Cuadro 6. Cabe
destacan ef menor conteo bacteriano total encontrado en Los materniales -
extensones sometidos a coeccifn por extrusidn que en La carne {con visce-
nas y piel) cruda de gallina o pollo empleadas. . Este hecho es sugerente
de Las bondades del proceso de extrusién en reducin el contaje microbia-
no, ya hesaltadas por otros autores (40}, La contaminacién detectada en
La canne de pollo y gallina puede deberse a La flora de La piel de Los -~
animales en cuestibn, asi como el manipuleo de Los mismos. Como era de
esperase, so0lo Los materiales extensores presentaron contaminacidn con
esporas flngicas, La cual fue pequeiia, Resalia ef hecho de que en ningu

na de Las materias primas se detectd La phresencia de coliformes.

1T1.- SALCHICHAS DE GALLINA
1. PROCESAMIENTO
La Fig. 4 Alustra el diaghama de flujo general seguido para La -

preparaciin del material extensorn extruide, soya y mafz/soya (70:30). --
Las principales operaciones def procesamiento {nvolucrados en el proceso
de preparacibn de Las salchichas se muestra en La Fig. 5. En La misma -
flgurna se indica que el subproducto consistente en el hueso de fLa galli-
na se puede usan para producir harnina de hueso. EL mismo pudiera in----
cLuirse en La formulacibn de La salchicha al usarse previamente cocdido y

pasarse a un molino pulverizador, thansformandolo en crema, Lo cual no -
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fue posible evaluarn durante el desarrollo del presente trhabajo.
2. FORMULACION Y DATOS DE RENDIMIENTO.

Datos de balance de materiales recabados indican que de cada 100 -
kg de gallina completa en promedio se obtiene 45.5 kg de camne (inclu
yendo visceras y piel), 38.8 kg de hueso, 9 kg de plumas y 6.7 kg de
intestino y cabeza. Porn Lo tanto, se puede apreciarn el mayor rendi--
miento del producto que se obtendria al incluin el hueso en fa formu-
Lacibn del mésmo. En el caso de £a soya se debe hacer notar que al--
nededon del 7% se plende al descascarillarkla (Fig. 4) esta fraceibn,
Ain embargo, se ha indicado que puede incluirnse con €xite em racio--

nes para animales rumiantes (13),

Se produjenron 5 tipos de salchichas de carne de gallina, Los cuales
fuenron: 1) salehichas con 100% de cane; 2) cane extendida con 25% -
(base seca) de soya extruida; 3) canne extendida con 40% (base seca)
de soya extruida; 4) carne extendida con 25% (base seca de una mez--
cla de matz/soya (70:30) extruida y 5) carne extenida al 40% (base se
ca) con La mezcla malz/soya (70:30) extruida.

Las formulaciones degstos productos, en base humeda se presentan en
Los Cuadros 4 y 7. La cantidad de grasa se ajusis para obtener un va
Lon similan promedio en el producto ginal.

EL Cuadno 7 incluye también Los datos de rendimiento obtenidos de -
cada tipo de salchicha y se observa que La formulacibn de mayon rendi
miento fue aquella donde £a carne de gallina estd extendida a un nivel
de 40% con La mezela malz/soya (70:30) extrudida. Este hecho posible--

mente e deba a fLa mayor capacidad de absorcibn y nretencidn de agua ano
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tada para este material extensorn (Cuadro 5). En el cuadro 7 famb.ién
puede notarse que Los productos preparados con canne extendida {con
soya o La mezela malz/soya) necesitaron una mayor cantidad de condi-
mentos para aleanzar ef mismo sabor (o sazdén) que el producto prepa-
rado con 100% de carne. Esto puede deberse al sabor propio del ex--

tensor cuya deteceibn en el producto debe evitarse.

3. CARACTERISTICAS QUIMICAS

EL contenido porcentual de humedad, protetna y grasa de Los 5 ti-
pos de salchichas de gallina se muestran en el Cuadro 8. Estos valo
nes se encuentran dentrno de aquellos especificados por Las normas de
La Offoina Sanitaria Panamericana e Instituto AdoLfo Lutz {50) para
embutidos de este tipo. EL Cuadro 8 incluye: Tambien La densidad ca
Eénica para cada uno de Los 5 tipos de salchichas, encontrdndose to-
dos Los valones en el nrango de 206 - 222 cal/g.

EL contenido de L{sina disponible y metionina en Los 5 £ipos de --
salehichas de gallina se observa en el Cuadio 9 encontrdndose en am-
bos en una concentracidn mayor a La requerida por el patrndén de ami--
nodeidos de £a FAO (55).

4. PROPIEDADES FISICO- ORGANOLEPTICAS

Para determinar el puntaje organoléptico de Los 5 Tipos de salehi
chas bajo estudio se nealizaron encuestas tanto en el d/te.d wibana, -
(nepresentada por un pdnel de personas def INCAP) asf como en el drea
(representada por el personal de doce tiendas comerciales de Santia-
go Sacatepéquez). Lo valonres del puntaje onganoféptico estdn basa-
dos en una escala hedbnica 0, 1, 3, 5, 7 y 9 acornde al nivel de gus-
tacidn del producto (pobnre, negulan, buena, muy buena, muy buena y -
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excelente).

Los nesultados (Cuadro 10) muestran que para el drea urbana el me
jor puniaje corresponde a £a salehicha extendida al 25% con malz/soya,
(6.05); seguida de Las salehichas de 100% carne, (5.05); de Las exten-
didas al 40% con malz/soya, (4.88) y de Las extendidas al 25% con so0yg,
(4.88). Dichos valores no presentan diferencias estadisticamente 44g-
nificativas. Para el drea nural Los valones estan en un rango de acep
tabilidad entre 6.13 y 6.33, no existiendo tampoco diferencias estadis
ticamente signigicativas entre Los mismos.

En genenal, La textura que presentaron Las salchichas fue acepta-
ble. Esto se debe al grado de molienda de La masa y también a Ra capa
cidad de emulsibn de Los componentes de La misma (Cuadro 5). EL colon
de Las salchichas conteniendo Los materiales extensores en Los porcen-
tajes evaluados fue mas claro que el obtenido en Lad salchichas con --
100% cane. EL cuadro 11 ‘tepresenta Los nesultados de La evaluacidn
del color de Los productos obtenidos mediante el tintémetno Lovibond.
La Figura 6 muestra La fotogragla de Los 5 tipos de salechicha de galll
na evaluados, nepresentdndose Los productos tanto en forma cruda como
coedlda y gnita.

5. EVALUACTON NUTRICTIONAL

Los nesultados de Las evaluaciones bifogicas Razbn Protelnica Ne-
ta (NPR) € Indice de Eficiencia Proteinica (PER), se presentan en el -
Cuadno 13. Los valores se presentan para Los 5 Lipos de salchichas e-
vafuados utilizando tanto carne gallina como cawme de pollo. Los va-
Lones para el NPR oscilaron entre 3.74 y 4.74, nepresentando el mayon
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valon Las salchichas prepanadas con caxne de gallina extenida at 40%
con £a mezcla malz/soya (4.74) valor que resultd estadisticamente L-
gual (PL0.05) al encontrado para Las salchichas de pollo extendidas
al 40% con soya (4.48) y con La mezcla malz/soya (4.44).

Los valornes obtenidos para el PER oscilaron entrne 3.15 y 2.43,
covespondiendo el mayor valor a Las salchichas de gallina extendi--
das al 40% con La mezcla malz/soya {3.15), el que fue estadisticamen
te igual (P 0.05 al de Las salchichas con 100% de canne de gallina -
(3.06) y al de Las de pollo extendidas al 40% con soya (2.97) y 25%
con matz/soya (3.07).

Todos Los nesultados fueron mayonres que el de casefna utilizado
como patndn NPR 3.7 PER 2.71. EL hecho de que al extender £a carne
de gatlina o de pollo con soya o una mezcla mafz/soya (70:30) proce-
sada porn extrwusibn a niveles de 25 & 40% (base seca) no haya tenido
ninguna influencia detnimental (sino porn el contrgrio, en algunos ca
405 favorables) sobre La calidad proteinica de Las salchichas puede
tenen su explicacibn en que, como ya 4e ha Lndicado, £a carne de po
LLo o gallina incluyb el tejido cartilaginoso y el coldgeno de fLa --
piel y tejidos adyacentes, que se ha .infommado tienen una calidad --
proteinica muy inferiorn al musculo o came magra (412).

Como puede notanse por el contenido de grasa de Los productos -
(Cuadro 8) é€stos pueden ser considerados no sofo una fuente proteind
ca sino fambién una fuente caldrica para La dieta de La poblacidn ru
hak
6. CONTROL MICROBIOLOGICO

En ef Cuadro 14 se muestran Los nesultados de fLas evaluaciones

micrnobiolbgicas nealizadas (conteo total de bacterias, colifoumes to
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Lales Y conteo total de mohos y de Levaduras) en Los 5 diferentes ti-
pos de salehichas de gallina estudiadas. Como puede aprnecianrse, el -
conteo toial bacteniano de Los productos gue menor conforme se incre-
mentd el poncentaje de extensifn con Los materiales extruidos (soya o
La mezela malz/soya). Esto es indicativo de La buena calidad micro--
bioldgica ya notigicada para productos cocidos por extnusifn (40}. -
Vale indicar La ausencia de microorganismos coliformes, Lo cual sena-
La una buena calidad de Los productos.
7. ALMACENAMIENTO

Las pruebas de almacenamiento fueron realizadas por espacio de -
dos meses a tres diferentes tempenatunas (0,10 y 25°C) para Los 5 ti-
pos de salehichas de gallina. Los nesultades de Los andlisis quimi--
cos {humedad, grasa, decdldos grasos y perbxidos) obtenidos después del
almacenaje de presentan en el Cuadno 15. Se puede aprecian que Las -
salehichas almacenadas a 0°C guardaron una humedad estable y, por Lo
tanto, su fonma y apariencia (nicial fueron también estables. Las --
salchichas almacenadas a 10 y 25°C, sufrieron una deshidratacibn., --
Las salehichas almacenadas a 10°C guardaron una buena presentacidn du
nante 7 dlas; pero Luego sufrieron una pérdida de humedad considera--
ble. Las salchichas almacenadas a temperatura ambiente (25°C) se man-
tuvieron acepiables en forma solamente por 3 dias, después de Los cua
Les se manifestld una ndpida deshidrnatacién. Como puede aprecianse, -
La concentracidn de Los dcidos ghrasos Libres no se wid agectada pon -
el almacenaje a fLas temperaturas evaluadas cuando Los resultados se -
expresan en base seca, sin embarngo, al expresarfos porcentualmente --

Las muestras almacenadas a mayor temperatura presentan £os mayonres va
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Lones debido a La mayor pérdida de humedad.

La evaluacidin microbiolégica de Las salchichas almacenadas a Las
3 diferentes temperaturas citadas se muestra en el Cuadno 15. Como -
se puede apreciar, aun cuando el tiempo de almacenaje ({ndependiente-
mente de fa temperatura) fue 2 meses, en ef nlmero total de bacterias
asl como el de mohos y Levaduras, obtenido al inicio (Cuadro 14), La
temperatura de almacenaje no parece tener egecto alguno con relacibn
a fa magnitud de tales porcentajes. Debe sefialarse, 44in embargo, que
s0lo Las muestras almacenadas a 0°C presentaron una prueba de colifor
mes positiva (hasta una dilucién 10-3) depués de Los dos meses de al-
macenaje evaluados. Lo anterion puede deberse a que, como sefiald am-
tes, Las muestras almacenadas a 0°C fueron Las que sufrieron menor --
pérdida de humedad durante ef almacenafe (Cuadro 13), Lo cual pudo dar
Lugan a una mejor condicidn de deteriono en Los productos almacenados
a Lol temperatura.
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ASPECTO TECNOLOGICO IMPLEMENTATIVO
Con base a Los nresultados anterionmente descritos se procedid a
desavwllan La parte de ingenienia de un estudio de prefactibilidad
téenico-ecdnomico para La implementacidn del proyecto en Santiago Sa
catepbquez, Localidad del drea rural de Guatemala. Como base se fo-
mé una demanda estimada de 150 kg de salchichas tipo vienesa y Lipo
paté porn semana, producto de encuestas preliminares nrealizadas en el
drea.
1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
A. Caracteristicas generales.- La salehicha vienesa o Lipo paté
deberd prepararse de cannes provenientes de animales (gallinas) sa--
nos, sacrnificados bajo inspeceifn sanitaria. Las carnes deberdn es-
fan en perfecto estado de conservacibn. No send perumitido elf em--
pleo de grasa bovina en sustitucién de La grasa de cerdo. No serd -
pemitido el empleo de colorantes dentro de £a masa. Dicha emubsibn
deberd prepararse en condiciones téenicas y sanitarias adecuadas y -
al finalizan su preparacibn el material deberd estar exento de Leva-
dunas, pardsitos y génmenes patdgenocs que puedan deteaminar su dete-
rono.
B. ESPECIFICACIONES.- Pana Los dos tipos de salchicha deberdn LLevan
Las siguientes especificaciones:
a) Sanitania.- Ausencia de microorganismos patégenos y micho
organismos causantes de La descomposdicidn del producto. -
Se tolerand como condervador, La edicibn de dcido s6rbico
y sonbato de sodio, potasio o calelo en el Limite miAximo
de 0.1% y como antiloxidante el deido ascérbico en el Limi
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te miximo de 0.2% y nitrito o nitrato de sodio o potasio en
concentracién no mayor de 200 ppm.

b) Funcionales. Su composicidn porcentual media debera sen: -
agua, de 50 a 65; prbtidos, 10 a 16; Lipidos, de 12 a 35; -
cenizas, 1.7 a 3.8; §0sfono, 60 a 320 mge hidratos de carbo
no, 0.5%.

En nelacibn a sus caracternisticas organolépilicas, el pro
ducto deberd tener un ofor y sabor propio y un color rosado
caracteristico y homogéneo. La salchicha deberd estarn cla-
siflcada dentho de Los alimentos poco dcidos (pH superior a
4.5).

C. CONTROL DE CALIDAD. EZ control de calidad se LLevard a cabo en fa
planta asl como ponr el Departamento de Control de Calidad de Alimentos
del Ministenio de Salud PdbLica del Gobierno de Guatemala.

a) En La planta se evaluardin:

1) Contenido de humedad

2) Lipidos

3) Pnétidos

4) Examen microbiolbgico

5) Canactenfsticas organoléticas

b) En el Pepartamento Nacional de Control de Alimentos se nreali
zand uh control peniddico. Los métodos a usarnse sendn Los -
estdndares para el control de este tipo de alimentos en el -

'

pals.



DATOS ESTADISTICOS DE GUATEMALA

Supenrgicie (szl (excluyendo Belice)
Poblacidn total al 30 de junio de 1981
Poblacidn total estimada para 1985
Poncentaje de poblacifn urbana 1981
Densidad estimda (habitantes/Kn')

1981

Crecimiento demogrdfico anual 1981

Grado de cambio unidad de £a moneda nacional
(quetzal) pon dolar para 1981

Comercdio [millones de dolares)
Exportaciones 1979

Impontaciones 1979

Resenvas monetarias Internacionales

en millones de dbLares 1980

Deuda pablica externa miles de dolares) 1980
Exportaciones de came (millones de dolares)
1980

Produccibn avicola (D6Lares)

1979

1980

Produceibn Avicola

1978 (unidades)

1978 {Sacatépequez y Chimaltenangol
Tasa bruta de natalidad (por mil)

108.900
7,477,400
8,089,000

36.

69

1,192.
1,350,

249
7,341,

28.

50, 326.
55,202.

13,544, 978
1,152, 393

45

09

03

.00

23
83
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(1980-1985) 38.4

Tasa bruta de montalidad {por mik)

(1980-1985) 2.3

Tasa anual de crecimiento 1980-1985 29.1

Esperanza de vida al nacer (aiios) (1980-1985) 60.72

FUENTE: DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICAS MINISTERIO DE ECONOMIA. REPU--
BLICA DE GUATEMALA.
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PROVECTO DE INGENTERIA

10-

DESCRIPCION DEL PROCES(O

Como se puede observar en La Figura 5 el diagrama de fLujo -
def proceso para La elaboracifn de ambos £ipos dé embutidos, cons-
ta bdsicamente de Las siguientes operaciones: preparacién de La --
cane, molienda, mezcla de Los condimentos y aditivos, mezclado, -
emulsificacibn, embutido, cocido y almacenaje def producto. Cada
efapa del proceso se LLevard a cabo como Se descrnibi§ anteriormen-
Ze.

TAMANO DE LA PLANTA

Se ha considerado una planta con una capacidad de produccibn
de 150 Kg de producto (salchicha vienesa y tipo paté) pon dia (24
honas) utilizando al 100% su capacidad.

La planta operard a un 70% de su capacidad al primer aio y -
el segundo afic a un 90%, aleanzando el 100% de su capacidad hasta
el tenrcen aiio, como se muestra en el Cuadw 17. Dicho Cuadio fue
elaborado, considerando que La planta opera 5.5 dias a La semana,
de Los cuales medio dia se dedica al aseo general, y que 48 sema-
nas al aiio son Laborables.

LOCALIZACION DE LA PLANTA
La planta procesadora estd Localizada en Santiago Sacatepé-

quez (ver el ctrculo del mapa, Fig. 7) en instfalaciones similares
a Las de £a cooperativa "Cuatho Pinos" que actualmente estd ins--
folando una planta deshidratadona de vegetales. Las {nstalaciones
de dicha cooperativa ofrecen un Lugar accesibfe a La matenin pri-

ma, Lo que baja el costo de transponte. Ademfs, en este Lugarn --
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hay un §dcil acceso a energia electrica y agua.

4.~ EDIFICIO
La supengicie Lotal def terreno para construcceibn puede esti:

mase en 255 m2, como se observa en La Fig. 8; Las instalaciones de

La fabrica estan distribuidas en Los 153 m construidos, de La s4i--
gudlente manera:
Seccifn para La preparacidn de La carne (matadero)
Almacén de materia prima
Secceidn para La preparacidn del producto
a) Embutido
¢} Coceifn
Almacén de producto terminado

Laboratornio
En caso de que £a demanda actual aumente, debe fenense ef suficien

te tenwteno pana Las ampliaciones del edificio. En el plano se de-
ben considenar ya futuras ampliaciones. La distribucidn de opera-
clones Y equipos Ae muestran en La Fig. 9.
En Las Figwras 10 y 11 se muestran Las Lnsialaciones de drena
fe, agua y enengla elécirica que se requerindn para La fdbrica.
5. ENERGIA ELECTRICA

A. CONSUMO DE ENERGIA
Para el cdlculo de energia eléctrica se ha tomado en conside-

nacidn el tlempo aproximado de uso de cada maguinaria. EL Cuadro
13 muestra Los requerimientos de enengla caleulados para cada equi
po dando un fotal de 508.2 KWH como consumo semanal aproximado.
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B. ILUMINACION DENTRO DEL EDIFICIO

Dado que 150 me necesitan sen iluminados y que una Lémpara de
120 watts .ilumina aproximadamente 6.25 mz, se estima que se nece
slitan 24 Rdmparas de 120 watts Las cuales represdentan un consumo
de 202 KWH/semana.
C. TLUMINACION FUERA DEL EDIFICIO

Se estima que se necesitan 3 Lamparas de 150 watts para LLumi
nacifn noctwwma del exteriorn del edificio, Las que estandn en u-
40 10 horas al dia, porn Lo que el consumo de energla eléctrnica -
por semana e estima en 33 KWH,
0. CONSUMO TOTAL

EL consumo total estimado para La energia eléctrieca asL como
para el combustible se muestra en el cuadro 19 y repredenta un -
costo total de $ C. A. 6,127.12 pon aiio len base a $ C. A, 0.10
por KiH)

ASPECTO ECONOMICO ¥ EVALUACION FINANCIERA

I.-

COSTO UNITARTU BASICO Y SU ESTRUCTURA

EL costo de La materia prima utilizada es de $ C. A. 1.08.00.
Esto se muestra en el Cuadio 29, en ef cual dicho costo se des--
glosa en Los diferentes nenglones que constituyen £a materia pri
ma.

COSTOS VARIABLES, F1J0S Y TOTALES.

EL costo -de La operacibén de La planta instalada, thabajando al -
100% de su capacidad, se caleula en $ C. A, 74,543.68 anuales, -
De esta cantidad $ C. A. 60,248.30 representan Los costos varia-
bles y $ C. A. 15,295.06 Los costos §ifos (Cuadro 2i)}.

La produccidn anual en La {dbrica, trabajando a su capacidad ma~
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xima, se estima en 36,000 Kg/ado, por Lo que el costo minimo del

producto se estima en $ C. A, 2.10/Kg

Costo minimo = —;—g-:%-g-g—g—g =3 C. A. 2.10/kg
Este costo es un promedio, considerando que La planta producind
tanto salchichas tipo vienesa ($ C. A. 2.20/Kg) como tipo paté
($ C. A. 3.90), se ha tomado un ingreso promedio de ventas de -
$ C. A. 3.05/kg de producto.
EL punto de equilibrio econémico tomando en cuenta La in--
versibn Ltotal es de 30.9% de La cavacidad de La vlanta. calcula

do como sigue:

Punto de = costos §Lj08/costo total de venta - cosio
equilibrio vaiable
(14,295.06 / 109,800 - 60,248.30) 100

= 30.9%

EL costo de materia prima hepresenta el 51.47% del total.
Tomando en -consideracién que el cosfo de La gallina es de % C.
A. 0.80 por unidad, este precio varia durante el ano, tendiendo
a aumentar, por Lo que de ha estimado en § C.A. 0.53 La Libra -
de caxme (con piel tendones y viscenras).

PERSONAL VY SALARIOS

EL personal requerido para La g§dbrica es de 10 personas en

Las que se incluye un administrador, una hecepcionista, 6 opera

nios y 2 feges de produccibn, thabajando 8 horas diarias, 5.5 -
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dias a La semana. EL adminidtradorn y La recepcionisia/secretaria, -
se consideran a medio tiempo, pues sendn Los mismos de La Cooperati-
va,

En el Cuadno 22 se presentan Los salarnios bésicos totales ponr
semana Y anuales Los cuales suman $C, A. 15,452,28 / aiio y de benefi-
cios $ C. A. 5,409.30.

MAQUINARIA ¥ EQUIPO

En el Cuadro 23 se observa el inventario del equipo que se ne
cesitard asl como su costo total, el cual es de $ C. A, 35,470.00. -
Lo Listado se considerna el equipo minimo necesario por Lo que depen-
diendo de fLa demanda def producto, €ste puede ser aumentado.
RESERVAS PARA OPERAR

En Las reservas estd considerado el 100% de La matenia piima
necesaria para trabajar 2 semanas, asi como el costo de enengia eféc
tuica y sakarnios ademas de un 20% para gastos no especigicos o impre
vistos (Cuadno 25).

DEPRECTIACION ¥ AMORTIZACION

La depreciacifn anual def edificio y maquinaria es de $ C. A,
3,947.00 asumiendo que el uso de La maquinania se deprecia en un 10%
del valor inicial (Cuadro 24).

La amortizacifn de La instalacifn, Las reservas y Los gasios de onga
nizacibn se estiman en un total de $ C, A, 2,442.82,
ESTIMADO DE TNVERSION

Pana LLevar a cabo La Amplementacifn def proyecto se estima -
que se necesita un promedio de $ C. A, 87,843.23, esta suma cubxe fo
especificado en ef Cuadro 2§.
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EL Cuadro 29 muestra el total de ventas y gastos anuafes quedan-
do cubienta La invensibn en 5 aios.

Nota: no se tom§ en cuenta Los impuestos.
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VI CONCLUSTIONES

De Los 5 tipos de salchichas evaluadas, aquellas extendidas al 40%
con La mezela de malz/soya (70:30) extruida, Son Los que proporcio
nan Las mejores caracterfsticas nutricionales, tecnolbgicas y de -
aceptabilidad def producto.

EL hecho de que La calidad nutricionakl del producto no haya sufni-
do ningun detrnimento porn La adicibn del extensor (soya o maiz/soyad
hasta un nivel del 40% (base secal se considera que es debido a --
que £a caxne incluye el coldgeno, tefjido cartilaginoso, La piel y
tejido adyacente del animal, Los que se sabe tienen una calidad --
proteinica inferion al mdsculo.

EL mayor nendimiento de producto {salchicha) obtenido al usar car-
ne extendida al 40% con La mezcela mafz/soya extruida, sefala La --
Amportancia tecnolSgita de La capacidad de absorcidn y nretencifn -
de agua def maternial extensor, La cual se ve altamente favorecida

porn el proceso de extrusidn al incrementan el dasic def almidén,

La tendencia a una myonr aceptabilidad de Las salchichas extendi--
das con £a mezcla malz/soya extrudida (tanto a nivel rural como a -
nivel wibano) es .Andicativa de una pregerencia de La poblacién ponr
el sabon de su grano bdsico como Lo es el mafz, aun cuando dicho -
sabon haya sido atenuado por La condimentacibn def producto.

La humedad def producto probl ser el factor crltico para su esitabdl
Lidad en almacén desde el punto de vista michobiofbgico, donde fLa

Lemperatuna probé tenern un efecto mindimo.

Las salchichas akmacenadas por 2 meses a 0°C mantuvieron su Lextura
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y propiedades funcionalesemigeneral, indicando La ingluencia del grado
de humedad s0bnre tales propiedades def producto.

EL costo de produccibn de La salchicha de gallina extendida al 40% {en
base secal con La mezcla de matz/soya (70:30), resultd ser competitivo
con Los precios del mencado pana productos similares. EL estudio de -
ingenierda para Lo produceidn de salchichas en el altiplano de Guatema
La, disefiando La {dbrica con base a Las instalaciones de La Cooperati-
va "Cuatho Pinos" de Santiago Sacateplquez., probd que La inversifn se
Logra pagar al cabo de 5 aiios, pon Lo que considera que el proyecto es
viable de sen implantade como agro-industria rural.

La implementacifn del proyecto en el drea rural podila facilitar que -
esta poblacidn aumente su consumo de alimentos con mayor valor nutrni--
cional, asil como tamb.ién que sea otrha fuente de aportacifn de ingresos
para La comunidad.

EL estudio demuestrna que La produccein de embutidos (salchichas) a par
tin de gallinas de postura descontinuada ofrece una alternativa para -
el mefor aprovechamiento de Los necursos aghopecuarios de La regibn, -
en benegicio de La poblacidn.-
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VIT RECOMENDACIUNES

1.- Realizan estudios seobre La produccibén de embutidos de gallina, eva-

Luando ef agregado de parte def hueso del animal con el objeto de --
neducin Los costos del producto. Ademfs de proporcionarn calefo y -
§08gono en mayor cantidad. Estos estudios deberfan evaluar Los as-
pectos nutrnicionales y tecnolbgicos asi como de aceptabilidad de --
producto tomdndose en consideracifn que sernfa una fuente calérica--
profeica.

EL diseio presentado en este thabajo contiene todos Los elementos -
bases para La fabricacifn de embutidos tipo salehichas, sin embargo,
senda conveniente amplian el mismo para otrhos productos de La misma
naturaleza como salami, fambén, mortadela, ete. dando asl mds ampli-
tud a Laaplicacifn de este trabajo.

Hacen estudios de almacenamiento con phoductos como £os aqul desend
tos, tomando variabfes como La temperatura, humedad relativa ambien
tal, La humedad def producto, agentes preservativos ete, para deter
minan La posibilidad de estab.ilizar al producto por.mds tiempo y re
ducir, 84 es posible, Los costos de almacenaje.

Realizan estudios de factibilidad técnico econbmica en diferentes -
Localidades, tomando en consideracibn sus nrecursos naturales, para
determinan Las zonas donde un proyecto como éste pueda resultar en

mAximo beneficio para La comunidad.



VITI RESUMEN 26

Se evalud La posibilidad de producin embutidos con cawne de gallina -
de postura descontinuada y con carne de poflo con y sin agregado de soya
Lntegrna y una. mezcla de mafz/soya (70:30), cocidas por extrusibn evaluadas
como material extensor al 25 y 40% (base seca).

La cane utilizada (de gallina y de poflo) para La elaboracifn del --
producto incluybd tanto carne magra como piel y visceras. EL rendimiento
obtenido de La carne de gallina fue de 45.5%, correspondiendo La mayoria
del 54.5% nestante al mayor subproducto que fue el hueso.

En La preparaciin de Las salchichas, La cawne molida y congelada con
0 Adin extensor se mezeld con La grasa de cendo, Los condimentos (pimients,
mostaza y cllantro), aditivos (sal, azlecar, glutamato monosddico ascor--
bato y nitrhito de sodio), asl como hielo. Luego se homogeniz6 en La pica
dura hasta Logharn La emulsidn de La masa, se embutif en tubos de celofdn
y s8¢ cocind en hono hasta Loghar una temperatura interion de 80°C por u
na hora y, §inalmente, se almacend en salmuera a 0°C.

Se evaluanon en total 5 tipos de salehichas, Los cuales fueron: 1) -
salchichas con 100% de carne; 2) camne extendida al 25% (base seca) con
soya extruida; 3) carne extendida al 40% {(base seca) con La misma; 4) --
cane extendida al 25% (base seca) con una mezela mafz/soya (70:30) cocd
da porn extrusibn y 5) cane extendida al 40% (base seca) con La misma --
mezela mafz/soya (70:30) extruida.

La grasa de cerdo aghegada se ajusts para obiener en todos Los casos
un producto con una concentracidn de grasa similar. EL mayor rendimien-
to connespondid a Ras salchichas con came extendidas al 40% con La mez-
cla matz/soya (70:30) extruida, el cual fue de 115.2%. Lo anterior se -
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considena que es debido a La alta capacidad de absorcibn y retencién de

agua de dicha mezecla. Para Logharn un saborn similar en todos Los produc-
tos, se tuvo que incrementar fa concentracibn de condimentos al incremen
farn el grado de extensifn. AsL, mientras el producto con 100% canwne se

adiciond 0.8% de condimentos, al extendido al 40% fue necesario agregar
Le 1.5%

EL contenido porcentual de humedad de fLorn productos obZenidos se en
cuentra entre 64.1-66.5; el de protefna cruda entre 14.4-16.5; el de gra
sa entre 13.9-17.6 y La densidad calbrica entre 206-222 cal/g.

De Los 5 Lipos de salchichas evaluados el mejorn puntaje onganolépti
co en el drea urbana correspondid a Las salchichas extendidas al 25% con
La mezela de maiz/soya (6.05), y el drea runal (Santiago Sacatepéquez),
aunque no existif diferencia estadisticamente significativa, el mayon --
puntafe correspondib a Los productos extendidos con La mezela mafz/soya.
En genenal, La textura de Las salchichas §ue aceptable.

Con nespecto a La calidad proteinica de Los productos, Las salehi--
chas de cane de gallina extendida al 40% con La mezcla malz/soya presen
taron Los mayones valores de Razén Protefca Neta (NPR, 4.74)] asi como el
Indice de Eficiencia Proteinica [PER, 3.15). Todos Los tipos de salechi-
cha obtuvierwn valones mayones que La caseina utilizada como patnén. EL
no haben obtenido ningun efecto detrimental sobre La calidad proteinica
del producto debido al matenial extensor puede deberse a que La carne --
(de gallina y de pollo) .incluyl tejidos como piel, coldgeno y cartifagos,
que tienen una calidad proteinica inferior al masculo.

La fase de ingenieria del estudio prefactibilidad técnico-econd---
mica def progecto Lindicd que ésfe se podnla implantan en el &rea def --
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altiplano de Guatemala. Si La planta se Localizard en instalaciones como
Las de La Cooperativa "Cuatro Pinos" de Santiago Sacatepéquez., con una -
capacidad de produccién anual de 36,000 Kg de salechichas tipo vienesa y -
tipo paté, con un precio promedio de $ C. A. 3.05 pon Kg, el ingreso bru-
o al afio senfa de $ C. A, 109,800.00 y La inversibn se pagaria en aphoxi
madamente 5 anos. Dado que La estimaciin inicial del mercado en el &nrea
de tal municipio y sus circunvecinos, Lndica que dicha produccibn tiene -
una demanda asegurada, se considera que La implementacidn de esie phroyec-
fo en dicha drea puede ofrecer una alterwnativa para el mefor aprovecha---
miento de sus recursos, para £a mefora de su dieta, de su Angreso y de su
situacifn comunal. Se sugiere efectuan estudios téenico-econbmicos simi-
Larnes en otras Localidades para evaluar La posible aplicacibn y/o impLemen
tacion de este proyecto en gorma regionalizada. Ademds puede procesarse
de productos similanes a Las salchichas aqul consideradas para darle ma--
yon amplitud a La agroindustria y mayorn cumplimiento a £a demanda general
de embutidos.
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CUADRO 1

RENDIMIENTO EN PORCENTAJE DE LAS PARTES DEL POLLO

Rendimiento en porcentaje

Clase
Sexo Pecho Piena  Musko Ala Lomo Cuello Conazdn MoLLejfa Higado
Pollos de
asan My F 22.4 15.0 15.9 12.6 17.3 8.2 0.9 3.7 3.6
Wy ¥ 22 .4 14.6 15.5 12.4 17.7 §.2 0.9 3.8 3.6
Pollos de
olla 24.5 27.7 10.3 21.7 3.2 5.1

Fuente: Staderman 1978 {45).



CUADRO 2

PORCENTAJE DE CARNE, PIEL, Y HUESO DE LAS PARTES

DEL POLLO

Panrte Peso $ Carne $ Piel $ Hueso
Pecho 235 71.0 7.7 19.4
MusLo 164 64,7 9.2 23.8
Pierna 157 52.8 7.2 37.3
Lomo 97 41.5 12.3 43.1
Costilla 79 44 .5 6.4 46.3
Ala 129 32.4 16.5 47.7
Cuello 80 26.2 22.2 48.9
Molleja 20 100.0 -- -
Higado 20 100.0 - --
Corazén 9 100.0 -- --
Total 990 56.8 9.7 31.0

Fuente: Stadenman, 1978 (s5).



CUADRO 3

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE POLLO

% Humedad $ Grasa $ Proteina $ Ceniza

Partes

Cudo  Cocido Crudo Cocido Crudo Cocddo Crudo Cocldo
Pecho 77.6 61.8 0.7 4.0 21.3 32.6 0.87 1.15
Musto 77.4 59.7 3.8 8.6 18.8 29.4 0.82 1.24
Pienna 78.2 60.1 2.7 7.0 18.8 32.6 0.83 1.16
Lomo 76 .7 46.3 5.9 15.1 17.7 31.3 0.68 1.56
Costilla 78.1 47.7 3.9 13.9 17.5 31.9 0.68 1.54
Ala 78.2 62.2 2.7 6.5 19.4 30.6 0.53 0.82
Cuello 78.7 58.0 4.0 10.4 16.8 28.7 0.71 1,19
Molleja 79.8 55.6 2.6 9.1 17.5 30.0 0.74 1.27
Higado 77.1 50.3 2.7 11.1 18.8 31,9 1.02 1.94
Conazén 78.2 45.2 7.1 17.1 13.7 31.3 0.80 1.63

Fuente: Stadenman, 1978 (65).



CUADRO 4

FORMULACION CALCULADA EN BASE A VALORES DE LA LITERATURA PARA LA
ELABORACION DE SALCHICHAS

Base Humeda

Porcentaje del producto

Materia Prima 1° 2° 3° 4° 5°
Carne de gallina 85 (1001* 77 (75) 69 (60) 77 (75) 69 (60)
Soya entera extrwida 0 8§ (25) 16 (40) 0 0

(peso seco)
Matz/soya {70:30)
extruida {peso seco) 0 0 0 8 (25) 16 (40)
Grasa de cendo 15 13 11 14.5 14

Las cifras entre panéntesis representan el porcentafe de carne y

material extensor en base seca.



CUADRO 5

CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FUNCIONALES DE CARNE DE POLLO Y

GALLINA Y DE LOS MATERIALES EXTENSORES EVALUADOS PARA

PRODUCCION DE SALCHICHAS

Matonial Componente (%) Absoncibn  Retencibn
de agua de agua Capacidad
Humedad  Grasa Proteina (% (% emulsificante
(N x6.25 base seca base seca (mE/g seco)
Soya extruida 5.5 17.8 (18.8) 386.2 (42.0) 386.2 621.2 19.2
Malz/so0ya (70/30) §.2 11.3 (12.3) 17.7 (19.3 477.1 1469.5 6.3
extucda

Cane de pollo 62.3 17.8 (47.2) 17.5 (46.4  -- -- 16.2
Carne de gallina 63.1 17.7 (48.0) 18.7 {50.7) - - 17.7

L

Resultados expnresados en base seca.



EVALUACIONES MICROBIOLOGICAS DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO 6

Materia prima Bacterias Hongos y Lev. Caldifonmes
Log 10/g
Soya extruida 7.30 <1.0 N.D.
Matz/Soya (70:30)
extuida .00 £1.0 N.D.
Camne de pollo 4,25 N.D* N.D,**
Carne de Gallina 4.75 N.D. N.D.

* N.D. = No detectables

*  N.D. = No detectables hasta una dilucidn de 103



CUADRO 7
FORMULACTONES USADAS PARA LA MANUFACTURA DE SALCHICHAS DE CARNE
DE GALLINA EXTENDIDA VY NO EXTENDIDA CON SOYA Y CON UNA MEZCLA
MATZ/SOYA (70/30) PROCESADAS POR EXTRUSION

Nivel de extenson (%, base seca)

Componente
0 25(s0ya) 40 {s0ya) 25 (malz/Soya) 40 (maflz/s0ya)

Carne de gallina 81.0 75.0 69.1 73.6 66.2

Extenson (Seco) 0.0 7.6 15.1 7.6 15.1

Grasa de cendo 14.3 12.4 10.4 13.8 13.3
Condimentos* 0.8 1.1 1.5 1.1 1.5
Aditivos* 3.9 3.9 3.9 3.9 3.9
Rendimiento 89.7(3960™102.7 (4782) 110.7 (4782) 109.3 (5061) 115.2 (5720)

*  (Condimentos = pimienta bLanca 15.6%, pimienta cayena 6.6% cilantro 33.4% y mosiaza en polvo 44.4%
Aditivos = sal 74.3%, azdcan 12.4%, glutamato mono-sédico 12.4% asconbato de sodio 0.2% y nitrnd-
to de sodio 0.2% .

¥ Cifras entre paréntesis indican el nimero de salchichas de 18g de peso promedio obfenidas de Los

Kg de emulsibn indicados.



CUADRO 8

CARACTERISTICAS QUIMICAS DE SALCHICHAS DE CARNE DE GALLINA
EXTENDIDA ¥ NO EXTENDIDA CON SOYA VY CON UNA MEZCLA
MAIZ/SOYA PROCESADAS POR EXTRUSION
(%)

Nivel de extenson (%, base seca),

Componente 0 25 soya) 40 {soya) 25 (malz/s0ya) 40 (malz/s0ya)
Humedad 66.5 66.5 64.1 65.3 64.6
Protelna (N x 6.25) 16.5 15,0 15.5 14.6 14.4
Grasa 13.9 17.6 15.5 16.7 14.6
Acidos grasos Libnres

{ x 10-2 ) 2.0 1.6 3.0 1.6 2.5
Pendxidos 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Densidad calénica
(calorias /100g) 206.0 216.6 222.2 221.9 213.5




CUADRO 9

CONTENIDO DE LISINA DISPONIBLE Y METIONINA EN SALCHICHAS DE CARNE DE
GALLINAS EXTENDIDAS ¥V NO EXTENDIDAS CON SOYA YV UNA MEZCLA DE
MAIZ/SOVA (70:30) EXTRUIDAS (g/16 gN)

Formulacion § base seca Lisina Metionina
(Canne: soya: mafz/soya) disponible
100: 0: 0 6.15 2.80
75:25: 0 6.63 2,68
60:40: 0 6.61 2.43
75: 0:25 6.16 2.87

60: 0:40 6.57 2.90




CUADRO 10

PUNTAJE ORGANOLEPTICO DE SALCHICHAS
A BASE DE CARNE DE GALLINA OBTENIDO EN
AREA URBANA Y RURAL

Formubacion (base seca) Puntaje Onganoléptico™®
(carne:soya:malz/soya) Artea urtbana Area runal
100: 0: 0 5.05% 5,26%
75:95: @ 4.58%° 5.54%
60:40: 0 3.97° 5,13%
75: 0:25 6.05% 6.13%
60: 0:40 4.85%b 6.33%

Valonres promedio para 25 panelistas en cada caso.

Valones basados en una escala hedonica 1, 3, 5, 7 y 9 acornde al
nivel de gustacifn. Valores seguidos de Letras diferentes indi
can diferencia significativa (P<0.05).



CUADRO 11

DESCRIPCION DEL COLOR DE LAS SALCHICHAS DE GALLINA EXTENDIDAS VY
NO EXTENDIDAS CON SOYA ¥ UNA MEZICLA DE MAIZ/SOYA (70:3}) EXTRUIDAS

Formulacibn Descripeibn del colon
% base seca
(carne:soyasmalz/soya) Azul AmarilLo Rojo
100: 0: 0 0.9 3.0 4.0
75:25: @ 0.1 2.6 3.0
60:40: 0 0.0 2.8 2.5
75: 0:25 0.1 1.9 3.0
60: 0:40 0.0 3.0 2.2




CUAVRO 12

COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS DIETAS A BASE DE SALCHICHAS CON CARNE DE -
POLLO VY DE GALLINA EXTENDIDAS Y NO EXTENDIDAS CON SOYA V UNA MEZCLA DE -
MAIZ/SOYA EXTRUIDAS, CORRESPONDIENTES A LOS ENESAYOS BIOLOGICOS DE LA RA
ZON PROTEINICA;NETA (NPR) V EL INDICE DE EFICIENCIA PROTEICA (PER).

Formulacion ($ ba material ex almidén proteina  grasa  calonfas

se seca canne:so-  perimental % caleula-
ya:malz/so0ya % (base seca) das
Pollo

100: 0: 0 15 75 10.0 9.5 456
75:25: 0 12 78 9.9 6.3 472
60:40: 0 12 78 9.9 6.3 464
75: 0:25 12 78 10.1 6.3 475
60: 0:40 22 68 10.0 12.6 460
Gallina
100: 0: 0 18 72 9.9 8.4 474
75:25: 0 22 68 10.2 11.7 462
60:40: 0 20 70 10.0 10.0 462
75: 0:25 21 69 10.0 11.4 462
60: 0:40 20 70 10.0 10.1 480
Casefna 10 80 9.9 0.0 414

Todas Las dietas contenian ademds: aceite vegetal, 5%; aceite de baca-
Lao 1%; mezcla de minerales Hegsted 4%; solucidn de uitaminas 5 m€ pon

cada 100 g.



CUADRO 13
CALIDAD PROTEINICA DE SALCHICHAS DE CARNE DE
GALLINA Y DE POLLO EXTENDIDA Y NO EXTENDIDA

CON SOYA VY CON UNA MEZCLA MAIZ/SOYA
PROCESADAS POR EXTRUSION

Tipo de Formulacidn Razén Indice de Egiciencia
carne (base seca) proteinica Proteinica®*
{earne:soya:malz/soya) neta*

PoLlo 100: 0: 0 4.064,2 2.71b
75:25: 0 4.11¢.d 2. 45092
60:40: 4.48%P g g7%b
75: 0:25 4.3702¢+4 3.07%°
60: 0:40 4.44%b 2.87°

Gallina 100: 0: 0 4.3600¢00 3.06%
75:25: 0 3,74% 7.43%
60:40: 0 4.412'3 2.6407C
75: 0:25 4.10% 2.770
60: 0:40 4.74 3.15

Caselna --- 3.70% 2.71P

* Los valones seguidos de Letras diferentes indican diferencia signigicativa
(P<0.05).



CUADRO 14

EVALUACTONES MICROBIOLOGICAS DE LAS SALCHICHAS DE GALLINA
DESPUES DEL PROCESAMIENTO

FORMULACION § base seca Bactenias Hongos y Lev. Coliformes
(carne:soya:malz/so0ya ) Log 10/g
100: 0: 0 4.52 1.0 N.D.*
75:25: 0 3.45 1.0 N.D.
60:40: 0 3.28 1.0 N.D.
75: 0:25 4.10 1.0 N.D.
60: 0:40 3.73 1.0 N.D.

N.D. = no detectables.



CUADRO 15
CONTENIDO DE HUMEDAD, GRASA, ACIDOS GRASOS LIBRES E INDICE DE PEROXIDOS DE SALCHICHAS
DE CARNE DE GALLINA EXTENDIDA Y NO EXTENDIDA ALMACENADAS POR DOS MESESA TRES TEMPERATURAS (%)

Temperatura de Salchichas Hume.dad Grasa Acidos grasos Indice de

Almacenaje {carne:soya:malz/s0ya) Libnres Perdxidos
0°C 100: 0: 0 66.5 14.0 0.038 (0.113}F N.D. **
75:25: 0 66.5 15.4 0.046 (0.137) N.D.
60:40: 0 64.2 14.8 0.031 {0.087) N.D.
75: 0:25 65.3 13.5 0.029 (0.083) N.D.
60: 0:40 64.6 14.1 0.026 (0.073) N.D.
10°C 100: 0: 0 21.4 32.6 0.062 {0.788) N.D.
75:25: 0 44.2 29.3 0.075 (0.134) N.D.
60:40: 0 33.4 28.8 0.072 (0.108) N.D.
75: 0:25 37.4 30,1 0.088 (0.140) N.D.
60: 0:40 18.6 33.6 0.096 (0.117) N.D.
25°C 100: 0: 0 0.5 41.0 0.150 (0.150) N.D..
75:25: 0 0.7 51.7 0.130 (0.130) N.D.
60:40: 0 2.5 40.7 0.210 (0.215) N.D.
75: 0:25 11.9 36.1 0.140 (0.158) N.D.
60: 0:40 3.6 37.7 0.220 (0.228) N.D.

*  Cigras entre panéntesdis indican valores en base seca.
** N.D. = no detectable.



CUADRO 16

EVALUACTONES MICROBIOLOGICAS DE LAS SALCHICHAS DE CARNE DE GALLINA EXTENDIDAS V NO EXTENDIDAS
ALMACENADAS POR DOS MESES A TRES TEMPERATURAS

PR

Temperatura de Formulacibn % base seca Bactenias Hongos y Lev. CoL{gonmes
(cane:soya:malz/soya. ) Log 10/g

0°C 100: 0: 0 6.06 3.92 +
75:25: 0 5.47 3.21 +
60:40: 0 5.04 2,82 +
75: 0:25 5.77 3.05 +
60: 0:40 5.08 2.24 +

10°C 100: 0: 0 5.34 3.00 N.D.*
75:25: 0 6.41 3.08 N.D.
60:40: 0 6.07 2.76 N.D.
75: 0:25 7.36 2.98 N.D.
60: 0:40 4.30 2.04 N.D.

25°C 100: 0: 0 7.28 3.79 N.D.
75:25: 0 6.49 3.10 N.D.
60:40: 0 6.20 3.00 N.D.
75: 0:25 6.35 3.18 N.D.
60: 0:40 5.82 3.30 N.D.

¥ N.D. = no detectables.



CUADRO 17

CAPACIDAD E INGRESO BRUTO DE LA FABRICA

INGRESO BRUTO

ANO $ CAPACIDAD 30.A. /aiio®
1 70 76, 860
2 90 98,820
3 100 109, 800

* Basado en un precio de venta del producto de $C.A.3.05/Kg

CUADRO 18

REQUERIMIENTOS DE ENERGIA ELECTRICA PARA LA MAQUINARIA VY

EQUTPO
MAQUINA CANTIDAD TRABAJO KWH KWH/sem.
honas [semana
Congeladonr 1 168 1.32 222.6
Regrigenradon 1 168 0.22 37.0
Molino 7 56 0.75 42.0
Horno de adre 1 40 1.79 71.6
Mezoladonra 1 56 0.89 49.8
Picadona 1 56 1.5¢ §5.2




CUADRO 19

RESUMEN DE CONSUMO TOTAL ESTIMADO PARA ENERGIA ELECTRICA

Y COMBUSTIBLE

ENERGIA ELECTRICA COMBUSTIBLE TOTAL
KWH/sem. KWH/ aiio gal/aiio $C.A.
1.- Produceidn

Maguinarnia 508.2 24,393.6 -—== 2,439.36
TLuminacibn 202.0 9,696.0 ---- 969.60
Caldena - -——- 500 625.00
Thansponrte ---- -—--- 960 1,920.00
Sub-totak 5,953.96

2.- ADMINISTRACION
TRuminacifn 33.3 1,731.6 ———- 173.16
Sub-total 173.16
Total 6,127.12




CUADRO 20
ESTIMADO DEL COSTO UNITARIO BASICO Y SU ESTRUCTURA

Material Costo/Lb Costo/Lb de masa
$ C.A. $ C.A.
Cane de gatlina 0.53 0.35
Extenson 0.15 0.02
Grasa 0.65 0.09
Condimentos 3.50 0.05
Aditivos 0.93 0.04
Empaque (§1) 0.01 0.02
Costo total 0.57

Rendimiento 1.152/unidad
Costo/Lb de producto 0.49
Costo/kg de producto 1.08




CUADRO 21

ANALISIS DE COSTOS ({SC.A.)

Costos Cosios Costos Poncentaje
§Lj04 variables totales de parnticipacidn

1.~ Produccifn

Maternia prima, -—-

Aditivos y --- 38,884.54 38,884.54 51.47

Empaques

Misceldnea 1,400.00 - 1,400.00 1.85

Sakarios -— 11,414.00 11,414.00 15.11

Benegicios --- 3,995.80 3,995. 80 5.29

Depreciacidn 3,947.00 - 3,947.00 5.23

Amontizacibn 2,442, 82 --- 2,442, 82 3.23

Combustible y

Efectricidad --- 5,953.96 5,953.96 7.88

Sub-total 7,789.82 60,248.30 68,038.12 90.06
2.- ADMINISTRACION

Amontizacibn 1,000.00 --- 1,000.00 1.32

Satarnios 4,038,58 -~ 4,038.58 5.35

Beneficios 1,413.50 -—- 1,413.50 1,87

Depreciacion 80.00 --= 80.00 g.11

Material de ofi

ceina e Llumina-

eion 975.16 - 973.16 1.29

Sub-total 7,505.24 7,505.24 _9.94

Total 15,295.06 60,248.30 75,543, 36 100.00




CUADRO 27

ESTIMADO DE SALARIOS Y BENEFICIOS PARA EL PERSONAL*

Rubnro

$C.A./aiio

$C.A./semana
A. PRODUCCION
Salarios 219.50 11,414.00
Beneficios** 76. 84 3,995, 80
Sub-total 296.34 15,409, 80
B. ADMINISTRACION
Salanios 77.67 4,038.58
Benegicios 27.17 1,413.50
Sub-total 104.84 5,452,08
C. TOTAL
Satlarios 297.17 15,452,.58
BenegLcios 104.01 5,409.30
Totakl 401.18 20,861.88

% ¥

Equivalente a medio tiempo del administrador y secretaria

de La Cooperativa Agrlcola que impfementa el proyecto. Co

mo base se tomanon Los salarnios de La cooperativa "Cuatro

Pinos" de Santiago Sacatepéquez.

35% de Los salanios incluyen 1GSS, IRTRA, indemnizacién y

aguinaldo.



CUADRO 23

ESTIMADO DE COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO

p—

Equipo y maquinaia Ndmeno Costo $C.A.
1.- EQUIPO DE PRODUCCION 1
Congeladon 1 4,000
Regrigeradon 1 3,000
MoLino de carne 1 2,280
Picadona 1 5,940
Horno de ainre 1 800
Ahumadon 1 800
Mezcladona 1 550
Caldena 1 3,900
Total de equipo de produccibn 21,270
2.- ACCESORIOS
Balanza con escala 0-50kg/700g 1 600
Balanza con escala 0-10&9/209 1 400
Mesas de trhabajo metdlicas 4 500
Instalacién eléctrica varios 2,000
Instalacibn de agua variosd 2,500
Equipo de control de calidad varnios 3,000
ornos varLios 3,000
Total de Accesonios 12,000
3.~ MISCELANEA
Unigonmes varios 300
Extinguidones 4 100
Equipo de Limpieza varios 500
0tnos varios 500
Total de misceldnea 1,400
4.~ EQUIPO DE OFICINA VarLL0A 8§00




CUADRO 24
RESUMEN DE COSTOS ESTIMADOS PARA MAQUINARIA Y EQUIPO

Costo § C.A.
Equipo de produccibmw 21,270
Accesonios 12,000
Misceldnea 1,400
Equipo de ogicina 800
Total 35,470

CUADRO 25
RESERVAS ESTIMADAS NECESARIAS PARA LA OPERACION DE LA

PLANTA (capifal para 2 semanas)

Concepio Costo ($C.A.)
Salanios 802.36
Materia prima * 1,620.19
Combusiible y electriecidad 255.29
Sub-total 2,677.29
Reservas mds el 20% 535.57
Total 3,213.41

* Producceibn de 150kg/dia



CUADRO 26
ESTIMADO DE DEPRECIACION

Concepto Vida ¢ aiio Costo $C.A. $C.A. /aiio
atil depreciacidn
Edidicio 25 4 25, 000 1,000
Equipo de produceibn 10 10 21,270 2,127
Accesonios 20 5 12,000 600
Misceldnea 10 10 1,400 140
Equipo de oficina 10 10 800 80
Total 60,470 3,947
CUADRO 27

ESTIMADO DE AMORTIZACION

Concepito Perlodo Total Cos 2o faiio
anos $C.A. $C.A.
Instalaciones 5 4,000.00 800.00
Reservas para operar 5 3,213.41 642. 82
Onganizacibn 5 5,000.00 1,000.00

Total 12,213.41 2,442.82




CUADRO 28

ESTIMADO DE LA INVERSION NECESARTA PARA IMPLEMENTACION DEL

PROYECTO

Concepto $C.A.

Edificio 25,000 .00
Equipo de produccibn 21,270.00
Accesonios 12,000.00
Misceldnea 1,400.00
Equipo de oficina 800.00
Onganizacibn 5,000.00
Resenrvas 3,092.77
Total 68,562.77
Capital para thabajo 19,280.46

(3 meses)

Capital total requerido 87,843.23




CUADRO 29

ESTIMADO DE TIEMPO PARA EL PAGO DE LA INVERSION ($C.A.)

Final det Ventas Gastos de Depreciacibn “Total Inversibn
aino operacibn y amontizacibn
1 76, 860 63.120 6,390 87,843.23
2 98,820 72,451 6,390
3 109, 800 75.544 6,390
4 109, 800 75,544 é,390
5 109, 800 75,544 6,390




Fig. 1 CORTADORA

Plato movil



FIG. 2 SECCION DE EMBUTIDOS COCIDOS

1} Frigonlfico. 2) Local de preparacibn de visceras y despojos. 3) Mesa
de trhabajo. 4) Tinas para agua. 5) Nave de coceifn., 6) Balanza para pe
san Las materias primas. 7) Contadora de tocino. §8) Armarios de cocelbn
por aire. 9) Caldenas pana La coceldn de embutidos. 10) Mesas para La -
colocacibn de Los artleulos. 11) Nave de elaboracibn y refleno. 12) PL
cadwia. 13) Contadona. 14) Mezcladora. 15) Rellenadora. 14} Mesa de
trabajo con atadora. 17) Local de neposo para embutides recientes. 18]
Instalacion de ahumado. 19) Almacén para articulos terminados.



Etapal Elapa 11 Etapa 111

CM:> « 1> b :> e D d

FIG. 3. DIAGRAMA ESQUEMATICO DEL EQUIPO, ADICION DE INGREDIENTES EN VARIAS
ETAPAS.

a) Mezcladon notatornio (mezela infeial)

b) Mezcladon notatornio (bajas nevoluciones
¢} Mezeladorn con potencia (altas Rev.)

d) Evaluacibn.



FIGURA 4

DIAGRAMA DE FLUJO USADO PARA LA PRODUCCION DE
LOS EXTENSORES DE CARNE DE GALLINA EVALUADOS

Soya ((jnanol

Cribado

J

Descascarrillado

MoLi do

Matfz (grano)

Y

Crnibado

Malz/s0ya (70:30)

MoLido

Mezclado
18% de agua

Extruida (160°C)

Mezclado
18% de agua

Extruido (160°C)




FIGURA 5

DIAGRAMA DE FLUJO USADO PARA LA MANUFACTURA DE LAS SALCHICHAS

Came de gallina

Deshuesar
o g
Carne
O Cocen*
, MoLen
Condimentos] | U, M;)EL%IL*
o o y Congelar
Addtivos . > Q Harina de hueso*
Hielo Mezclan
Homogenczan en
La plcadura
Emulsificar
Embutin

Cocen en horno

A&maaga 0°C

en salmuera

Venta de salchichas

*  Altemativa al no utilizan un moLino pulverizador para Lincorpo-
non Los huesos en La emulsibn.



Salchichas de carme de gallina extendida
y no extendida con soya y con una mezcla
malz/s0ya (70/30) extruidas
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FIGURA &

EDIFICIO VY FUTURAS AMPLIACIONES
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FIGURA 9

DISTRIBUCION DEL EQUIPO EN LA PLANTA DE EMBUTTDOS

Escala 1:100
Aea 153 m?
I 15m - —
1 T
13 1 2 13
-==_.-Jn
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L = : .
we IM —p 4m —} bm 1 . 5m —4
1.- Congeladon 6.- Balanzas 11.- Honno
Z.- Regrigeradon 7.- Mezeladora 12.- Ahumadoxr
3.- Mesas 8.- Molino 13.- Despensa
4.- Matadenro 9.- Picadona 14.- Sanitario
5:- Caldena 10.- Embutidora 15.- Laboratonio



FIGURA 10

DISTRIBUCION DEL DRENAJE Y AGUA POTABLE
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FIGURA 11
DISTRIBUCION DE LA ENERGIA ELECTRICA
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