Unidad No 8

Chorizo y Longaniza




UICALD No, o

CA_FIZC Y LCNGANIZEA

CHCORIZE: CEIZTIVC.

£1 tarmiaar la aaidad praseate, 21 Trabajaior-alumao sera capaz ‘42

alacsrar caorizo a partir d2 cari2 y grasa Je cerdo y carag de vacaao.

M.ateria prima: farala prapart;c:iﬁi 12 caorizo se puade itilizar carae

ie primera ie forciio 2xclusivamezate, mezclada coa
1a poarce ataje (segia fdrmala) de taciaa. daro da eardo: coa 2l fia da re-
bajar costos y obteaner ua difersate tigo, 32 piede adicidaar, ua porcaa-

taje {segla f5rmula) d2 carae de primeara d2 vac1ao.
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$i s2 dzgen rzbajar costos sz piaedz utilizar caraz de 2a. ya sea de porci-

16 o da2 vacuao adicinaaado tocino duro da cario.

ia caraz daug estar fria y libre d2 szagre.

Caracteristicas: wste tipo d2 emoutido s2 caracteriza por sx€31orrojd

sapido Jlepidc a 12 alta utilizacida de pimzatda o colo-
raatas nara alime ntos, adamaéas por estar picads 2a trocitos suficieate-

meate graades ea tal forma cue gaiza lo coasume puede apraciar o1

)



asta comieado caraz. Soa de consisteacia dura, desnidratados y puedan

ser coasarvados mucno tiempo.

Mo axistza diferzacias muy marcadas 2atre las loaganizas y 1os cnorizos

2a cuantd a sa preseatacida y fcrmulacida.

~uiza la difarzacia estriba ea ~ue para la praparacida de loagaaiza sa2
atiliza caraz de mejor calidad cuz para ¢norizo, prefariblemeata s2 acos-

tumbra a utilizar carae de lomo de cerdo. Ctra‘diferaacia esta ea 21 se-
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laccionado del producto, tzaieado 2a cuzata cue 2l caorizo se nace ea
porcioazs paquenas (13-15 cm’) 2a taato ae la loagaaiza se2 sutdivide 2a

porcioazs mas Jraades (45-53 cm ).
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C2gla la formula -ue s2 desarrolle sz tomaa las caitidadas iecesarias

de carae y grasa de cerdo, asi como la carae le vacuaos.
w2 pesa cada uno de astos elementos y se registra el peso.

£si mismo g2 pesaa los iagredieatas 2 utilizar ea 21 dasarrollo da 1a for-

mula y sz los mezcla coavaaieatameate.

Picar: Ias caraes de vacuno y de porciao s2 picaaea la maaquiaa (n:o-

lino) utilizando para ésto ua disco de agujas graades (mas deo
3 mm. de diamatro).
L1 caso dea ao teaer molino se pueda picar la carae por medio de cicai-

11o, haciendo cubos de aproximadameate 1/2 cm. de lado.



&a cuaato al toeino se pica coa cucaillo, formaado cubos de 1/2 cm. de

lado.

Mezclar: Ue procede anora a mzazclar caraes, Jrasa, sal, color, coa-

dimeatos ea tal forma ~ue naya uaa raparticida bastante no-

mogeaea de todos los productos.

La pasta obteaida se coloca en ua racipieate y se lleva a aa lagar frio,
sombrzado coa veatilacidon, doadz permaaece hasta 2l dia sizuieate. Lo
anterior permit2 qua la carae se impregae s ificieatemeate le los aro-
mas y color adecuados. No oobstaate el reposo se pusde acortar 2a caso

de urgeacia 2a la preparacida.

ambutir: Se llena 2l ciliadro de la embutidora coa la pasta, 2vitaado ea

todo momeato la formacida da cidm:rag. da aire, 21 embudo a
utilizar para llenar la pasta es de aproximadamezate 20 mms. Jde diadme-
tro. Los iatestinos a utilizar soa los iatestiaos de cerdo, los rue previa-

maate han sido aszados cuidadosamente.

Se2 puede embutir igualmeate en iatestiaos delgados d2 vacuao, pero nue
ao seaa demasiado graandes. &1 calibrz de dicnos iatestiaos variaa de

25 a 33 mm.,

Zxpulsar 2l aire: A pesar del cuidado 2a el embatids, ai2daa 21 el pro=

duct 0 cAmaras d2 aire 1o cual da m=la preseatacida y
meaor daracida al mism»o. &std se covia mediaate la puacida d21 iatesti-

20 por medio de una aguja.
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Saccioaar: Jna vez terminadas las operacioags aaterioras s2 piocede a

dividir el prodacts, ea s2ccioazs, =ue vaadasde 17cms. de
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largo a 5J cms. sezia el jasto de los coasumidores y 21 prodicto ea si

[

anjanas nae

paast: ci12 si s2 trata de chorizos las divisici2s 8021 mAas

g
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para loagaaiza. Zste tipo d2 divisioaes se logra madiaale ia 1tilizacidn

da nilo zraeso (terleaka, picla, atc. ).

Cacar: Anora se procede a secar el prodacto para 1o caal se cual3za y si

axistz buen tiempo se sacaa al sol.
Ctra forma daz sacar es llavAadolos a 12 sitio s2c> y doade s¢ pasdan 2ha-

ma r coa humo calieite d2 35°9C. 2 45°C

Coaservacida: &stos productos g2 puadean coasarvar 2a locales frios, se-

cos y coa buzaa veatilacisa duraate bastaate tiempo (2-4 n2-

ses) s2gia la calidad de matearia prima utilizada.

Foérmula para la Loagaalza:

Zgpafiola Zxtra (1)

- Carae de Vacuno h53 ars
- Carae d2 cerdo 250 grs
- Grasa de cardo 230 ¢rs
-  &al 30 grs.
- Pimeatda 25 ars.

(1) CRASSINC Carlos 2. Zlasoracidade Emcatidos y Fiamcre pag. 82
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- Sal Nitro 0 5 grs.
- Ajo mnolido 1 gr.
« Aji picaate 1 Ir
- Crégano 0.5 ars
- Vino R -
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- Azicar
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I paganiza a la Ispafola (2)
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- Carae d2 Vacuno

- Caras dz2 cardo 150 grs.
- CGrasa da cerdo 202 grs
- cal 33 grs
- Pimre atda dualca 20 zrs
-  Aji picaatz 5 grs

F'drmulas de chorizos

1. Chorizo puro de Cardo (1)

- €arne magra de cerdo 150 grs.
~ Tocino daros | 290 Brs
Sal coman 24 grs,
- cal de aitro 1 gr.
- Pimeatda dalce 28 grs.

(2) DJ-AIDE J.J. - Iadastrializacidn 421 Cardo (xaromcopia) pag. 372
(1) SANZ 3, CASAFZC. 3aciclopadia de la carae Madril(1557 pag. 321)



= PimentHa picaate 2 3rs
- Crépaad 1 gr.

- Ajo mojado Ja poco

2. Chorizo Aspaiol @special (2)
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- Carae dz Cerdo 300 grs.
- Caraz de Vacuao o900 3Irs.
Grasa 12 cerdo 150 srs.

-  £al coman 30 grs.

- Sal de Nitro D.5 2rs.

—  Crésaao 1 gF.

- £jo ea polvo 0, O grs.

- Clavo de olor 0.3 grs.
Nueaz moscaila 0.5 grs.

-  Azlcar 5 grs.
Fimantda dalee 35 grs.

- Vino 9 grs.

/9y CILSSINC Carlos £. <2laboracidan de embatidos y fiambras
(xarogcopias paz. 77)



