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PRÁCTICA NO.  1

PASTEURIZACIÓN DE LA LECHE

OBJETIVO

 Que los alumnos aprendan el manejo de un pasteurizador y las operaciones de pretratamiento a que se somete la leche.

FUNDAMENTO.

La pasteurización es un método higienizante para eliminar microorganismos patógenos, disminuir el número de los no patógenos e inactivar ciertas enzimas naturales. Los dos tipos más comunes comercialmente son la pasteurización lenta y la rápida.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Leche bronca

Pasteurizador

Tinas de recepción de la leche

METODOLOGÌA

El profesor explicará el funcionamiento del equipo de pasteurización a los alumnos y enseguida operarán el equipo con la leche que se quiere pasteurizar. 
Al final de la práctica el alumno obtendrá leche pasteurizada que puede utilizar como consumo directo o elaboración de diferentes tipos de quesos.

RESULTADOS 

El alumno comprobará mediante un análisis microbiológico de la leche que esta se encuentra libre de microorganismos patógenos.

CUESTIONARIO.

REFERENCIAS
El alumno anotará la bibliografía de referencias  donde consultó sus investigaciones.

PRACTICA NO. 2

ELABORACIÓN DE QUESO PANELA.

OBJETIVO.

El alumno elaborará un queso tipo panela con leche pasteurizada como un ejemplo simple de coagulación de leche, por medio de enzimas coagulantes.

De acuerdo con las características obtenidas, determinar que tipo de queso se trata y obtener el rendimiento de este queso.

FUNDAMENTO.

El queso panela es un queso fresco, de pasta blanda, autoprensado elaborado con leche pasteurizada de vaca, entera o parcial mente descremada.

Su composición incluye un elevado porcentaje de agua (hasta 58%) y por ello es altamente perecedero, de ahí que tiene que conservarse bajo refrigeración desde el momento de su elaboración. 

MATERIAL Y REACTIVOS.

Un recipiente de 4.5 litros de capacidad.

1 cuchara grande.

2 tripiés.

2 mallas de asbesto.

2 mecheros.

1 termómetro.

1molde para panela.

1 cuchillo.

1 colador.

1 tina de plástico.

1 vaso de precipitados de 250 mL.

1 pipeta de 10 mL.

Cloruro de calcio

Nitrato de sodio

Sal común

Cuajo (fuerza 1:10000)

Leche pasteurizada

METODOLOGIA.

Calentar la leche pasteurizada en el recipiente y calentar a una temperatura de 35°C, posteriormente adicionar los siguientes ingredientes de acuerdo al volumen a trabajar y con agitación constante, cloruro de calcio (20 gr./100 l de leche) disuelto en agua 6 veces su volumen, una vez que se ha agregado se debe agitar no más de 10 segundos.   Dejar reposar por 40 minutos.   Cortar con el cuchillo en cubitos de 1-2 cm de lado.

Posteriormente se trabaja el grano por un periodo de 25 minutos, es decir se agita, al inicio deberá hacerse con delicadeza, ya que este punto puede pulverizarse el queso y conforme se va desarrollando más suero la agitación se puede incrementar un poco.

Después se deja reposar 5 minutos y se comienza a retirar el suero (desuerar) en 50 –60% del volumen original.    Adicionar la sal común (1Kg /100 l de leche) y mezclar muy bien la sal, verificando que en el fondo ya no existan granos de sal.   Colocar en el molde el queso obtenido permitiendo que desuere por un periodo de 15 minutos, posteriormente voltear el queso  180°C para que la parte de arriba también tome la forma del molde.

Dejar desuerar el queso por 45 minutos y refrigerar por 14-18 horas.

Transcurrido este tiempo pesar el queso y obtener el rendimiento con la siguiente formula:

Rendimiento    =         kilogramo de queso obtenido      x    100

             Litros de leche procesada

RESULTADOS

CUESTIONARIO

REFERENCIAS

PRÁCTICA NO 3

ELABORACIÓN DE QUESO TIPO OAXACA

OBJETIVOS

El alumno aprenderá la técnica de elaboración de quesos tipo oaxaca.

FUNDAMENTO.

El Oaxaca es uno de los quesos que gozan del mayor favor de los consumidores en México. Puede clasificarse este queso como fresco, de pasta blanda e hilada. Se elabora a partir de leche bronca  o cruda de vaca y se presenta típicamente en forma de bolas o madejas de diferentes tamaños y pesos.

MATERIAL Y REACTIVOS.
Tina de cuajado

Tanque de recepción

Parrilla de gas

Equipo de titulación 

REACTIVOS:

NaOH

Sal común

Benzoato de sodio

MATERIALES:

Vaso de precipitado

Probeta graduada de 1000ml.

METODOLOGÍA
La leche pasteurizada, se calienta a 30ª C, checándole la acidificación cada 10 min. Hasta que llegue a 35ªD, se agita cada 5 min. Luego se le adiciona ácido acético diluído y se le adiciona el cuajo 10 ml. Por 100 lts. Y se deja que se cuaje durante 30 min. Aprox.

Se corta la cuajada con la lira y se desuera totalmente. Agregar el benzoato de sodio 0.05/100lts. Se funde la cuajada  durante 20 a 30 min. A 85ºC  y se realiza pruebas de elasticidad batiendo un fragmento de la cuajada con agua a 70-80ºC, se deja enfriar la hebra y se trata con solución de bióxido de cloro al 1%. Enseguida se sala el queso de hebra al gusto y se enrrolla típicamente, seguidamente se empaca en bolsas de plástico de diferentes capacidades y se somete a refrigeración.

RESULTADOS

El alumno tendrá como resultado de su práctica la elaboración de queso tipo oaxaca, cual podrá conservar para su consumo en refrigeración.

CUESTIONARIO

1.- Porqué es necesario estar checando la acidez de la leche.

2.- Porqué se tiene que maxalar el queso durante su elaboración.

REFERENCIAS

Fundamento de tecnología del queso

Universidad Autónoma de Chapingo   Ing. Abraham Villegas De Gante.

PRÁCTICA NO.4

ELABORACION DE CHORIZO

OBJETIVO.

El alumno elaborará un producto cárnico de actividad de agua intermedia a base de carne de res y cerdo, con vida de anaquel de varias semanas a temperatura ambiente.

FUNDAMENTO.

El chorizo es un embutido crudo, blando, de picado grueso, altamente condimentado de origen español que difiere muy poco de la longaniza en cuanto a su composición.   Contiene mas pimentón que aquella y de tamaño mas pequeño.  En términos legales se le define así:  “ chorizo es un compuesto de carne picada de cerdo revuelta con sal especial y nitrato de potasio en una porción de 5 g por kilogramo de carne puesta en maceración durante 24 horas embutido en el intestino delgado del cerdo  y atado en fracciones de 10 cm” (Anónimo, 1999).    Este preparado, para su conservación, puede envasarse en latas con manteca de cerdo.

Entre las directrices generales de elaboración cobran importancia el desecado y el ahumado del producto, en el primero ocurre la maduración, que es el fenómeno bioquímico y microbiano muy complejo cuyos procesos enzimáticos se presentan ya sea simultáneamente, sucesivos o interrelacionados.

En la maduración se distinguen 3 fenómenos importantes:  el enrojecimiento, la trabazón y aumento de consistencia y la aromatización.

El enrojecimiento evoluciona del interior al exterior y está condicionado a la naturaleza de sustancias curantes añadidas y otros aditivos así como a la tecnología empleada.

La ligazón o trabazón es un proceso fisicoquimico, en el cual desempeñan decisivo papel  las proteínas musculares liberadas durante el picado.

En la aromatización la acidez contribuye a la formación de olor y sabor típicos del embutido.

Las tripas deben ser elásticas y con actividad respiratoria que evite los defectos de desecación.   En esta etapa las perdidas de peso pueden ser hasta de un 35% del peso del embutido.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Carne de cerdo

Carne de res

Lardo

Nitrito de sodio

Fosfato de sodio

Sal

Vinagre

Vino blanco seco

Pimentón español dulce

Pimentón español picante

Azúcar

Glutamato monosódico

Nuez moscada molida

Jengibre molido

Tripa natural de cerdo

Molino

Cedazo de 1/8”

Mezcladora

Refrigerador

Embutidora

Atadora

Potenciómetro

Balanza granataria.

FORMULACION

Chorizo tipo: 


       Español


     
     Cantimpalo

Carne de cerdo

60% de la mezcla


40% de la mezcla

Carne de res







20

Lardo



30




30

Nitrito de sodio

0.03




0.03

Fosfato de sodio

0.3




0.3

Cloruro de sodio

2.0




2.0

Vinagre


2.8




2.8

Vino blanco seco

3.0




3.0

Pimentón español

dulce



3.6




3.6

Pimentón español 


   

picante (opcional)     
1.5




1.5

Azúcar







1.75

Glutamato monosodico
0.1




0.1

Nuez moscada molida
0.2




0.2

Ajo en polvo


0.3




0.3

Pimienta negra molida
0.3




0.3

Jengibre molido

0.2




0.2

METODOLOGIA.

1. La carne y el lardo se pican usando en cedazo mediano (1/8”).

2. Mezclar la carne molida y el lardo con las especias y sales de cura, a velocidad baja, durante dos minutos.  La temperatura de la pasta no debe ser superior a 4°C.   En el caso contrario, refrigerar la pasta y mezclarla  posteriormente.

3. Refrigerar la pasta durante 24 horas a 4°C.

4. Embutir, eliminando aire atrapado, en tripa de cerdo rehidratada.

5. Atar a distancias de 10 a 12 cm para el chorizo español y a 20 a 25 cm en el chorizo cantimpalo.

6. El producto se madura por ocho días, registrando diariamente la pérdida de peso y el pH.   Alternativamente, el chorizo se puede madurar a través de la acción de bacterias lácticas.

RESULTADOS.

CUESTIONARIO

1. ¿Cómo podría calcularse la velocidad de difusión de las sales en la pasta?

2. ¿Qué objeto tiene dejar reposar la pasta en refrigeración?

3. ¿Cuáles son los alimentos de actividad de agua intermedia? 

4. ¿Qué efectos tienen las temperaturas superiores a 20°C en la maduración de embutidos?

5. ¿Cómo calcularía una curva de secado para embutidos cárnicos?

REFERENCIAS.

Anónimo. 1999. Manual de prácticas de Tecnología de Productos Carnicos. Universidad Tecnológica del Valle del Mezquital.

PRACTICA NO. 5

ELABORACION DE JAMON

OBJETIVO.

El alumno elaborará un producto cárnico curado y cocido con una vida de anaquel de 2 semanas a temperatura de refrigeración.

FUNDAMENTO

Jamón es el producto elaborado con la pierna trasera del cerdo, separada transversalmente del resto del costado en un punto de anterior al extremo del hueso de la cadera, incluyendo la carne picada o triturada, la carne deberá curarse y podrá tratarse con especias, sustancias aromáticas y ahumarse.

El tratamiento térmico y el tipo de curado deberán ser suficientes para asegurar que el producto no represente un riesgo para la salud de los consumidores y se mantenga sin alteración durante su almacenamiento, su transporte y su venta.

MATERIAL YREACTIVOS.

Balanza granataria 

Cuchillo 

Tinas de acero inoxidable o polietileno

Molde de acero inoxidable

Masajeadora

Embutidora

Engrapadora 

Marmitas

Licuadora

FORMULACION

Ingredientes:

3 jamones de 6-8 kg.

Agua, 30% del peso de la carne

Sal, 2% del total (carne + agua)

Azúcar, 1% del total

Fosfato de potasio (hamine), 0.5% del total

Condimento para jamón, 0.1 % del total (opcional)

Sal de cura, 0.3% del total

Ascorbato de sodio, 0.1% del total

METODOLOGIA.

En un recipiente con 8 L de agua se disuelven las sales.   En los 2 L restante se disuelve el hamine, que posteriormente  se incorpora a la solución.   Se masajea durante ocho horas, en ciclos de 15 minutos de masajeo por 45 minutos de reposo. Esta operación se lleva a cabo en refrigeración (2-4°C)

La carne se coloca en una forja, cubierta en su parte interna con manta de cielo, o colocando la carne en una malla de algodón  (stockinette) antes de forjarla, y se presiona la tapa.   Se cuece por espacio de una hora en una paila a  72  a 75°C ;   durante este tiempo, la temperatura  interna del jamón debe ser de 65°C.   Se enfría a temperatura ambiente, se prensa nuevamente aumentando la presión de la tapa y se refrigera durante 24 horas.

Pruebas de desarrollo de color

Se pesan 500 g de carne y se corta en tiras, respetando la dirección de las fibras de la carne.   Las tiras de carne se colocan en un vaso de precipitado  de 1 L.   Se añade la salmuera necesaria para cubrir la carne, considerando un 10% de incorporación de acuerdo con el peso total de la carne curada.    Refrigerara durante ocho horas.

Medir el color a las 0, 4 y 8 horas empleando un reflectómetro Agtron.

Curado con masajeo.   Pesar 500 g de carne y cortarla como se indico anteriormente.  Añadir la salmuera, considerando un 25% de incorporación respecto al peso total de la carne.   Refrigerar durante ocho horas.    A los 45 minutos de iniciada la refrigeración, masajear por espacio de 15 empleando una pala de madera.    Repetir cada 45 minutos, durante el periodo de refrigeración.   El color se mide a las 0, 4 y 8 horas de refrigeración.

RESULTADOS

Elabora el diagrama de operaciones del producto elaborado

Obtenga sus rendimientos

Realice un corte transversal y obtenga la rebanada de jamón. Compare la estructura con otras marcas comerciales del mismo tipo.   

CUESTIONARIO

1. Con ayuda de la gráfica que se anexa, calcule los grados de sal que tienen la salmuera que se utilizó.

2. ¿Con qué otros compuestos (no pigmentos) es posible dar coloración rojo intenso?  ¿Se utilizan estos compuestos?  ¿Por qué?

3. ¿Qué otros métodos pueden emplearse para medir el color en carnes?  ¿Cuáles son sus ventajas y desventajas?

4. ¿Por qué los pigmentos homoférricos son más estables que los hemoferrosos?

5. ¿Qué efecto tienen las atmósferas modificadas en el desarrollo de color en la carne?

6. ¿Cuál es la desventaja, en cuanto a desarrollo de color, de la carne empacada al vacío?

7. ¿Puede sustituirse el cloruro de sodio por otro compuesto?   Si es así,  ¿por cual?  ¿Por qué?

REFERENCIAS.

PRACTICA NO. 6

ELABORACION DE SALCHICHAS

OBJETIVO

Conocer el proceso de manufactura y los componentes de un producto cárnico emulsionado.

FUNDAMENTO

En su elaboración, las salchichas, clasificadas dentro de los embutidos escaldados pueden entrar carnes de diverso origen, lo que determina su calidad y precio.

Se prefiere carne de bueyes, novillos, terneras y cerdos jóvenes y magros. Los cuales poseen fibra tierna y fácilmente aglutinable y tratable. Son capaces de fijar gran cantidad de agua y se traba bien en el ahumado en caliente y en el escaldado.  

La carne de cerdo confiere color entre rosa claro y rojo mate a la masa,  la cual presenta sabor suave, es flexible y bien trabada.  La carne de vacuno mayor, en cambio presenta color rojo claro e intenso con una masa consistente y tenaz de sabor fuerte.

Sirve también la carne de cuello, babilla y morcillos de  vacuno mayor,  carne de pata, espaldilla de cerdo y carne de ternera..

(53-61)

MATERIAL Y REACTIVOS.

Cuchillo

Tina de plástico o acero inoxidable

Balanza granataria

Cámara de refrigeración 

Horno programable

Picadora de carne (cutter)

Tina de acero inoxidable

Tripas de celofán

Hilo de algodón

FORMULACION

INGREDIENTES




PESO (kg.)

Carne de cerdo




  5.000

Carne de res





  3.000

Grasa de cerdo




  2.000

Accoline 





  0.050

Hielo potable molido 



  3.000 

Sal cura 





  0.004

Sal






  0.250

Ascorbato de sodio




  0.025

Pimienta blanca




  0.030

Flor de macis




  0.003

Mejorana





  0.003

Ajo






  0.015

Azúcar





  0.002

Jengibre





  0.005

Glutamato monosódico



  0.010

Proteína vegetal hidrolizada


  0.010

Ligador





  1.000

METODOLOGIA.

La carne empleada se despieza, selecciona, deshuesa y pica antes de refrigerarla.   Aquí se almacena  hasta que se emplea.

Por otro lado el equipo se lava y sanitiza adecuadamente.

Los aditivos se pesan y se tienen listos para el momento de su incorporación.

Una vez teniendo todo lo anterior listo se procede de la siguiente manera:

1. Se coloca la carne en el plato de la cortadora y se añade la mitad de los fosfatos y del hielo y toda la sal común.

2. Se acciona la maquina a velocidad 2 y después de 3 revoluciones del plato, se agrega con cuidado la tercera parte de la totalidad del hielo.

3. Sin parar la maquina se agregan las sales curantes.

4. Acto seguido se añaden los condimentos perfectamente mezclados.

5.  Se  adiciona  el  resto  del  hielo  hasta su completa absorción.             En ocasiones puede requerirse más o menos hielo respecto a la cantidad indicada, esto dependerá de pH de la carne con que se trabaja.

6. Se agrega la grasa debidamente distribuida e inmediatamente el resto de los fosfatos.

7. Se pones la maquina a velocidad 5 y se agrega el almidón.

8. Se vigila que la temperatura en la pasta no suba de 10°C.   La molienda se suspende cuando se muestre homogénea.

9. Una vez obtenida la pasta, está se embute en tripa de celofán empleando una boquilla de 8.5 mm de diámetro.   Se recomienda que la tripa se refrigere para evitar que ésta se rompa fácilmente.

10. La tripa se amarra manual o automáticamente.   La longitud está en función del tamaño que se desee obtener.

11. Tras el embutido las salchichas se cuelgan y se dejan reposar a temperatura ambiente.   En este tiempo la pasta sufre reacciones bioquímicas que producen cambios en el color, sabor y aroma.   También se produce una deshidratación superficial que conduce a la formación de una costra.   Esta también puede desarrollarse si se introduce la salchicha en una solución de ácido acético al 10%.

12. Posteriormente las salchichas sé ahuman con el siguiente programa:

Cocimiento con vapor 63°C, 30´

Cocimiento con vapor 70°C, 30´

Cocimiento con vapor 75°C, 30´

Cocimiento con vapor 85°C, 20´

13. Una vez cocidas se enfrían en agua helada hasta alcanzar una temperatura interna de 40°C.

14. El escurrido se efectúa a continuación para eliminar el exceso de agua y prevenir una posible contaminación de bacterias, hongos y levaduras.

15. Mientras las salchichas no se sometan a la siguiente operación se depositan en la cámara de refrigeración entre 0 y 4°C.

16. Si se desea las salchichas se pelan y empacan al alto vacío.

17. Después del empaque se almacenan en refrigeración hasta su venta o consumo.

RESULTADOS.

Elaborar un diagrama de flujo de acuerdo al procedimiento empleado con sus correspondientes condiciones.

Obtener rendimientos del proceso.

Definir dentro del proceso, cuales podrían ser puntos críticos de control.

CUESTIONARIO.

1. ¿Cuál fue el rendimiento del producto obtenido.?

2. ¿Compare las caracteristicas organolepticas del producto obtenido con los de algun producto semejantes existentes?

3. ¿Cuál es la importancia de estos productos en la industria alimenticias?

REFERENCIAS. 

Manual de prácticas del taller de procesamientos de productos pesqueros.

S.E.P.  Serie de materiales didácticos en ciencia y tecnología del mar.

PRACTICA No. 7

OBTENCIÓN DE CHORIZO AHUMADO DE PESCADO

OBJETIVO

Al término de esta práctica, el alumno podrá aplicar el proceso de encurtido y embutido en un producto de origen marino, asimismo se familiarizará con el manejo del equipo utilizado para los embutidos.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Cuchillos 

Mesa de trabajo

Molino de carne 

Embutidora

Ollas de aluminio

Charolas de plástico

Tripa de cerdo o sintética

Formulación propuesta:

300 ml. de vinagre

100 gr. lardo de cerdo

28 gr. de sal

40 gr. de azúcar 40 gr. de pimienta

40 gr. de comino

20 gr. chile mulato

200 gr. chile pimiento morrón

20 gr. chile piquín

40 gr. de condimento STANGE para chorizo

METODOLOGIA.

Obtener la pulpa de pescado limpia , sin espinas  y sin piel. Se recomienda especies magras.

La pulpa obtenida se pesa y se somete al blanqueado, para esto se vacian 3 o 4 veces en agua fría(2 a 4°C), mezclando en cada una de ellas con el fin de separar la grasa existente. La temperatura no debe sobrepasar los 10°C, ya que se desdoblarían las proteínas.

Se exprime perfectamente la pulpa y se muele. Posteriormente se mezcla con el vinagre, manteca y sal, dejando reposar de 12 a 24 horas.

Se escurre el producto y se mezcla con todos los ingredientes restantes, el chile morrón se agrega al final después de haberlo hervido en vinagre y molido.

Se deja reposar 12 horas para obtener un mejor y uniforme sabor. Se embute y se deja secar en lugar sombreado por 3 o 4 días.

RESULTADOS

El alumno obtendrá como resultado final de la práctica chorizo ahumado de pescado.

CUESTIONARIO

1.- ¿ El costo de este producto es mayor que el obtenido de cerdo?

2.- ¿En que podría beneficiar este producto al pescador?

3.- ¿Qué controles se podrían realizar para determinar la calidad de este producto?

4.- ¿Cuál es la finalidad de ahumar el chorizo de pescado?

REFERENCIAS

Manual de prácticas del taller de procesamientos de productos pesqueros.

S.E.P.  Serie de materiales didácticos en ciencia y tecnología del mar.

PRÁCTICA No. 8

OBTENCIÓN DE HAMBURGUESAS DE PESCADO

OBJETIVO.

Al finalizar la práctica, el alumno conocerá forma de utilizar en la alimentación humana especies sin valor comercial, asimismo comprenderá la variedad de los productos que comprenden las emulsiones.

FUNDAMENTO.

En la actualidad un elevado porcentaje de la población tiene una dieta insatisfactoria, por el bajo contenido de proteínas. En un análisis de la situación alimentaria  mundial, muchos expertos coinciden en señalar que algunas necesidades serán solucionadas utilizando recursos pesqueros más eficientemente.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Cuchillo

Mesa de trabajo

Mezcladora

Molino de carne

Hielo

Ollas de aluminio

Charolas de polietileno

Película para empaque vitafilm

Formulación propuesta:

1 kg. Filete de pescado

30 gr. de sal

15 gr. azúcar

40 gr. fécula de maíz

150 gr de lardo de cerdo

150 gr de pan molido

100 gr cebolla

3 gr pimienta

5 gr glutamato monosódico

2.5 gr de orégano

2.5 gr chile piquín

2.5 gr chile mulato

1.5 gr de ajo

METODOLOGÍA

Extraer los filetes de la especie seleccionada, libre de piel y espinas, si son especies demasiadas grasas se recomienda hacer un lavado con agua fría (2-4°C) a fin de extraerla.

Se muele la pulpa extraída y se mezcla con todos los ingredientes, en la batidora de listón, si se nota muy pesada la mezcla se puede agregar un poco de agua helada.

Laborada la mezcla, se saca y se va moldeando(tipo de hamburguesa) del tamaño y grosor deseado, después de lo cual se cuecen a vapor por espacio de 30 minutos.

Se enfrían al aire y se empacan al vacío, para conservarse en refrigeración.

RESULTADOS

el alumno obtendrá al final de la  práctica un producto elaborado con filetes de pescado de difícil desplazamiento comercial.

CUESTIONARIO

1.- Si el producto presenta un resabio desagradable. ¿Cómo se podría eliminar éste?.

2.- ¿Cuál será el precio de éste producto?.

3.- ¿Por qué  se usan especies no comerciales?.

4.- ¿Se podrían almacenar sin cocimiento?.

REFERENCIAS

Manual de prácticas del taller de procesamientos de productos pesqueros.

Serie de materiales didácticos en ciencia y tecnología del mar.

PRACTICA  No. 9

ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS AHUMADOS

OBJETIVO

El alumno comprenderá los principios de conservación de productos cárnicos mediante el método de ahumado en frío y caliente.

FUNDAMENTO.

E l ahumado ha sido practicado desde hace muchos siglos para transmitirle sabor y conservación a diferentes productos, ya que al conbinarse la salazón y el secado, se fijan propiedades conservadoras al producto por periodos cortos o largos. El humo proporciona un sabor característico, agradable a los productos, a través de la pirólisis lenta de la madera.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Cuchillos

Mesas de trabajo de acero inoxidable

Ollas de acero inoxidable

Cucharones de acero inoxidable

Parrilla Industrial de gas

Formulación propuesta para 100 litros de salmuera

4 kg sal 

2 kg Fosjan

2 kg. Cura premier

1kg azúcar

0.5 kg. Glutamato monosódico

0.6 kg. Saboreal

0.08 kg. Humo líquido

89.82 lts. Agua 

METODOLOGÍA

Se limpian las piezas (pollos, chuletas, costillas, piernas, etc.), con abundante agua y se escurren.

Se prepara la salmuera, con la cual se inyectan las piezas y se remojan durante 24  - 36 horas en refrigeración. Después de la curación, las piezas se precocen durante 10 minutos, en agua a temperatura de ebullición. Se escurren y se ahuman durante 2 horas, controlando al temperatura y la densidad del humo.

Se enfría el producto a temperatura ambiente y se empacan.

RESULTADOS

Los alumnos obtendrán un producto ahumado de excelente calidad.

CUESTIONARIO

1.-Mencione la composición química del humo.

2.- Que tipo de madera se utiliza para el ahumado

3.- Que es la pirólisis

4.- Que características presenta un producto ahumado.

5.- Cual es la vida de anaquel de un producto ahumado

REFERENCIA

Conservación de los alimentos

Desrosier N.W. EDITORIAL CECSA. México 1977

Empaquetado de carnes y productos cárnicos.

Effenberger. E y Schote

Editorial Acribia España.

