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CBJETIVCG: Al terminar asta Umdad el Trabajador £lumad estara en
capacidad de preparar correctamaate mortadela a partir

ia carne de vacund, de ce2rdo y grasa de cerdo.

Materia prima: Las caraes utilizadas en Salsameataria debea ser de pri-

mara clase.. ,IN) obstaate en ciertos productos de masa

fina s2 puedea incorporar carazss de 2a y 3a., eateadicadocse por tal.

las caraes coa preseancia de teadones y lizameatos ua poco daros, 2sto
se dabe a aue luraate el proceso, dichas caraes son someatidas a moliea-
da la cue permite el a.pr-:wachamieata maximo de ciertas partes de lla
res que dificilme ate se podriaan utilizar en otros productos &1 caso de
la mortadela es uno de aquellos ~ue posibilita la incafporécién de car- ;-
128 de la., 2a. y.adn de 3a. Lin embargod si se desea obteaer ua pro -

lucto de buena calidad, utilice carnes de la.

S
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~a general la mataria prima a utilizar ea la preparacida de mortadela
2s caras de res, caraz de cerdo y tocind da2 cerdo. lLas proporciones

estan determiaadas por las fGrmaulas a realizar.

Picar: Taato las carnes comb el tociad se pican separajane ate y se

1o hace en cubos medianos.

Fresalar: Coa el fia de ~ue las carnes adouieraa ana coloracibda agrada-
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ble y al mismo tiempo de liga al productd, se paaden presalar los cubos
ie carnae coa la formula:

- mal 20 gramos por kilo de carne

- Nitrato de Potasio 1 gramo por kilo de carae.

-  AzQcar 2 zramo>s por kilo de carne.

Se mezcla la carae coa 15s eleme 1 os aates aaotados y se llevaa a un lu-

gar frio, oscuro y con bugaa veatilacida.

1 a carne debe c¢olocarse en recipieates adecuados (madera, plastico,
acer> inoxidable, cemeato) apelmazarla para 2avitar la for maciba de ca-

maras de aire nue a la postre perderiaa el producto.

F ieden permaaecar de 7 a 12 dias hasta su uatilizacida,se debe teaer la
precaucibn 12 estar observandd co atinuameate con 2l fia de mirar los

progresos o los posibles danos.

Misler: Las carnes curadas o simplemeate picadas se llevaa al moliao

doadz se las muele utilizando placa coa crificics paaueids
(2 mm). La misma cosa se realiza coa grasa perdo mante 1iéadola sepa-
rada de la carne. &~atodo momezato se debe teaer cuidado para a:‘j raca-
leatar la pasta.

Cutter: Al igaal que 2n la producciba de salchicnas el trabajo eq la ma-

~uina. cutter (cortaiora) reuiere mucha ateacidn. Pues si biea
s una maauiana cue da bueaos readimientos (facilita la incorporacida de

asua, hielo) y da buena presentaci %n al producto final, puede al mismd
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tiempo dafiar toda la pasta por caleatamizato de la misma impidi éndole *

su liga.

L-ﬂlrsl pasos a seguir al trabajar ea la cortadcra soa 1os mismos para to-

dos 1os prad uctﬂé o s»z!aa:

- Llevar la caraz a la cortadora y poaerla ea fuacionamieato siguien-
1o las medidas de seguridad indispensables.

- Agrzgar los fosfatos aue indica la fSrmula.

-  Adicionar el 50% del hielo reguerido.

- Agregar la sal, los aitritos y aitratos.

-  Agregar la grasa.

- Adicionar el 50% de hielo.

- AzGcar y Acido Ascbdrbico (segan la formula)

- Coandine atos

Da no poseerse la cortadora, el trabajo se puede realizar ea ua molino

para caraes para 1o cual se debe utilizar la placa coa orificios pequefios

(2 mm), y se muele la carae hasta cue ésta forma una pasta muy fina.

Pero es de advertir nue coa este medio, la @m sta termiaa por recaleatar-

se y por dar como resultado ua producto de mala calidad.

Mezclar: La pasta ya formada debe mezclarse adn mas para que los ele-

meatos atilizados se iacorporea completamente, se recomien-
da dejar la pasta ea un sitio adecuado (frio, veatilado) para mejor pene-

tracidn de 1os condimentos.
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Smbitir: &£a la embutidora y atilizaad> un embado de Jiametro amplid

(30-35 mm.) se llena la pasta a utilizar.
21 intestino para mortadela es el iz mayor calibre, pudieadose utilizar
iatestiaos gruesos de vacunc, © iatestinos artificiales de 50 mm. -

135 mms. y aGa de mayor didmetro.

Sa 4ebe a cortar pe-~uenas porciones (50 cm. - 50 cm) de iatestiad para

mayor facilidad ea la coccidn.

21 tiempo de coccidn estd dado por el diametro iel producto, a razda

ie 1 minuto por cada milimetro de 3grosor.

Zafriar: Luego de la coccida el producto se pasa a un radpiaate en

que contizane agua fria.

Za este lugar debe permanecer por espacio de 15 miautos. .

Coaservacidn: Fara dar una coaservacida mayor al producto, éste de-

be ser llevado a refrizeracida.

Costos de produccida: Sacados 2a base a hegistros.

FCEMU LACION

MCETAD:ZLA D2 BOLCGNA (1)

- Caraes de ternera 190 2rs,
~ Tociao 250 grs,
- $al 30 grs.
. Salitre 1.5 grs.

(1) DUHALDGZS J.J. Industrializacida del Cerdo. Fag. 281.
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