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Salchichén




UMILALZ No. 10

SALCIICIIC N

CEJATIVC: Al tarminar la praszatz Uaidad los Trabajadores-alumaos

sstaria ea capacidad d2 2laborar salchicnoazs a base de

caraz de vacuao y porciac y grasa de porciao.

Matzaria prima: e trabaja coacarae iz vacuao de primara calidad,

aalmenta la caraz de porciao sera de primera, la
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srasa d2 cardo s2 selecciona d2 acualla mas dura.

[ as caraes de vacund y porciao debza estar suficizatemeate arzadas y

libras de saagre. D¢ prefereacia se utiliza carae Je cardos no muy

jdvzanes.

Tipos: axistea fuadameatalmezate 108 tipos de salcnich-azs:icrudoisy

cocidos. <£a esta oportuaidad se tratara lo coaceraicate a sal-

chicda cocido por ser mas complejo 21 trabajo.
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fPicar: las carnes da vacuao, porciad, se dabea picar ea cubos de

tamafio madiaao (3 cm. de lado) y se mazclaa.

Frecalar - pesar la pasta y 2a base 2l pesc se adicioaa:
-~ L2l comia 20 grs. por kilo.

- -al de Nitro 1 g2r. por kilo,

L2 mazcla coaveaicatameatza y se lleva a ua luzar sombraado, frin y vea-
tilad>. &1 racipizate puedz ser de plastico, madera, cameatd o acerd
inoxidablea.

L a masa se apelmasa para evitar ~u2 2a 2lla ~uadea camaras de aire.
farmaaecari nasta 21 dia sizuizate inclus> por mas tiempo.

Coan 1o aaterior se busca ~ue la caraz obte1:a ua color rojo iateaso.

Moler: 1Las carazss sz pasan al moliao y s2 mezclaa ea placa de 3 mm.

£4a cuaato 2 11aa parte de grasa se pica 2a cubos paeuaiios (1/2
cm. de 1lado) y se cocinaa (la caatidad va dz2 acuardo a la formaula) lle-
var a la cutter las carnes molidas y el resto de grasa se llevaaa la

cutter doade se da varias pasadas nasta ~a2 giede uaa masa fiaa,

£a esta misma ma~uina se adicioaa 2l fosfato, luz 70 los nitritos y ai-

tratos faltantes, mas tardz los coadimezatos sa2gaa la f3rmula alegida.

&2 todo momeaato debz evitarse ¢l caleatamizato de la pasta para 1o

cual se debzs adicioanar caatidades adacuadas de aielo triturado (pusde

reamplazarse coa azua fria).



24 caso dz caracar da Catter 21 trabajo puede ser 2f2ctuado por el mo-

liao atilizaado la placa de orificios mas finos (2 mm. ).

No obstaate la pasta ao auzda taa fiza y 2l riesgo de caleatamiczato de la

misma @S mayor.

21 problama ~uz se przaseata al caleatarse la pasta 2& 2 ~u2 las par-

ticulas d2 caras ao sz ligaa ficilme ate 4aado como rzsaltadoc 1a predac-

to como si s2 tratara 42 caraz da pescado rallado, 21 cual se d2smoro-

aa coa facilidad y dificultara 21 corte.

NMiazclar: La pasta molida se mezcla muy piza ¢oa los cubos de grasa

cccidos praviamaate.

53 deja reposar ua rato para opcteasr la 2 a2tracida taato del eoloraa-

ta com> da 1os econadimentos.

Imbutir: For medio de la ambutidora se lleaa la pasta 2a iatestinos ar-

tificiales 42 52/35 mm. 42 didmetro. Los salcnicnones debea:

Asuedar 1e una coasisteacia dura. J4vitar 2a tods momeato la formacisa
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iz cidmaras de airs ea 21 producto puests ~ue &stz empezari a descom-
ponarse ripidameate,y. sera el sitio doade se localice buena cantidad

12 1icuidos duraante la coccida, todo 1o cue coallavaré la baja 2a la cali-

dad.

Ltar: S22 amarra 2l producto ea forma iadividual.

21 tamaio varia dasde 22 cm. a 52 cm.,
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Cociaar: Zlacorados los salchicaosacs se llevaa a coeeida ea radpian-

tes nue coataagan agua a temperatura d2 75°C, a ¢3°2C. &l
tiempo dz2 coceidn varia de acuerdo al diameatro dzl iatestiad. La me-
dida d21 tiempo s2 toma a razda de ua miauto por cada mm. de didmea-

tro.

Zafriar: Terminada la coccida se somete 2l producto a la accida del

azua fria por e2spacio d2 il a 15 miautos.

Coaservar: Llevar los salchichones a refrigeracida doade 2l periodo

de coasarvacida puzd: lle zar nasta 1os 15 dias.

uatarminar costos: £a base a los ragistros raalizadog 2 15 largo de la

2laboracida dz1 products se lozrara dbteasr ua cal-

culo praciso da los costos 2a la produccida.

Nota: Cuaado s2 trata d2 salchicnoazs crudos 12c pasos referzates a ia

coccida taato de jrasa comd de salchicnoazs s2 2limina al igual
au2 el someatimieato al agua,
Za lugar de la coccida s2 procede a anumar 21 prodacto por espacioda 3

a4 & noras.

£1 final se llavaa a lugar saco, frio y veatilados dond2 permaanecea por
espacio de 2 a 3 meses nasta 21 secado defiaitivo y mas tarda se podran

coasumir cocidos.
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—alcanicndn Comida (1)

B e I

- Carme da2 cardo E, Irs.

250
- Tociao | 20J 3rs.
- Czraes da Vacaao 533 Zrs;
i £al 35 2rs.
- c2l de Nitro G. 3 grs.
-  AzGcars. 15 gars.
= B0 e 0. (' grs.
-  Viao 19 c.ol
- Fimieata azgra partida 1 gf.
calcnichd 1 Cervecero:
- Care de ras 320 Srs.
- Czarana d2 cardo 210 zrs,
- Grasz de card»o 135 3rs.
- - al su Ers,
~ .5zl de Nitro J. 0 Brs.
- £cido ascdriico 2 grs,
-  fzdcar l gr,
-  Flmizata aagra .9 3rs.
- Comiao 2 grs,
= -~ &30 molido 1. 7 gr,

(1) GEAESINC Carlos . Zlaboracida de Smbutidos

18.



£ srazar adeamas 21 10% de grasa dara escaldada, ea cubos de 1/2 ecm.

de lad), 2a basa al peso d2 la carazs (res mas cardo).

Igualmente se agrega 21 20% da caraz de cerdo sscaldado, en cubos Jde

1 ¢ n, de lado, basado ea el peso de 1a carae (res mas cardo).



