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INTRODUCCION

La estrategia sustentada dentro del marco del Proyecto Familia
y Mujer Rural del IICA en los paises del Area Sur, fundamentalmente en Bra
sil, Uruguay y Paraguay, ha sido la de apoyar a los organismos vinculados
con el desarrollo rural en la identificacion, programacion e  implementa-
cion de proyectos participativos para mejorar las condiciones de vida de
las familias campesinas.

Los proyectos anteriormente mencionados consideran a la familia
como una unidad indivisible de oferta y demanda de bienes y servicios, ana-
lizandose en profundidad las limitantes y potencialidades de las propias
unidades familiares, asi como de los contextos locales y regionales donde
ellas actuan.

Mediante procesos de planificacion participativa se formulan pro
gramas y proyectos orientados a la organizacion de formas asociativas de
produccion, distribucién y consumo, capacitindose a los técnicos de los ser
vicios de apoyo al desarrollo rural en: métodos mejoradores de la partici -
pacion social, técnicas que permitan mejorar la produccion y productividad
agropecuaria, asi como técnicas para desarrollar el consumo domestico y las
ventas a terceros.

Este documento es el resultado de una de las actividades del
Proyecto Familia y Mujer Rural en Paraguay, pais donde el IICA esta apoyan-
do las acciones del Servicio de Extension Agricola Ganadero (SEAG) del Mi -
nisterio de Agricultura para la adopcion de metodologias de organizacion de
jovenes y mujeres de la region de Coronel Oviedo, en el Departamento de
Caaguazli, y de Coronel Bogado, en el Departamento de Itapia. En particular,
las familias de Coronel Oviedo identificaron, a traves de una accidn parti-
cipativa con el apoyo de los técnicos del SEAG, la necesidad de mejorar sus
conocimientos sobre el procesamiento artesanal del cerdo.

Conviene destacar que existen claros indicadores de la iwmportan
cia de la produccidén porcina en Paraguay como um todo y, especificamente,en
los departamentos donde se han concentrado las acciones del Proyecto Fami -
lia y Mujer Rural.

De las 249.000 explotaciones registradas en el Censo Agropecua-
rio de 1981 para todo el Pais, 186.000 informantes, o sea, el 74,77 mani -
festaron tener en total algo mas de 1 millon de cabezas suinas. Especifica-
mente en los departamentos de Itapia y Caaguazi,donde se localizan las  d-
reas del Proyecto, se concentran 52.554 productores de cerdos que manifesta
ron poseer 307.853 cabezas, representando el 287 y el 30,77 de los producto
res y del stock porcino a nivel nacional, .espectivameu: ¢, en 1981. Los
indicadores anteriormente expuestos, ademas de la importancia de la pro-
duccion porcina como fuente de proteina animal a nivel de consumo familiar
y como alternativa generadora y diversificadora de ingresos del nidcleo fawi
liar, constituyeron elementos adicionales para reforzar las necesidades de
capacitacion de técnicos extensionistas y de familias interesadas en el pro
cesamiento artesanal de productos porcinos en las areas rurales asistidas
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El objetivo de este documento es presentar, en forma simplificada,
las diferentes etapas del procesamiento artesanal del cerdo, desde 1la
matanza hasta la elaboracion de productos y subproductos resultantes del
chacinado.

En primer lugar son especificados los componentes de la carne por-
cina, describiendose el valor nutritivo de cada uno de ellos. Luego se
anallzan los efectos del rigor-mortis y de la maduracion en la calidad
de la carne suina y de los subproductos.

Las técnicas y cuidados en la fase de matanza,los métodos de con -

servacion y los procesos seguidos para la elaboracion de los subproduc-
tos porcinos complementan el contenido de este documento.

VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE PORCINA

La carne en general es excelente fuente de protefnas de alta
calidad. Es también rica en vitaminas, principalmente del complejo B y
algunos minerales, especialmente hierro.

La composicion del misculo de los diferentes animales es relati-
vamente constante en términos de protelnas, grasas, minerales y agua.

Encontramos aproximadamente los sigulentes porcentajes de esos
elementos nutritivos en la carne:

proteinas: 10 a 202
grasas: 5 a 207
agua: 70 a 72%
minerales: + 1%

PROTEINAS

Todas 1las protelnas estan forwmadas por substancias 1llamadas
aminoacidos.

Algunos de ellos son muy importantes para el perfecto desarrollo
del cuerpo humano. Estos aminoidcidos deben ser provistos de aliuentos
para que puedan cumplir su funcidn en el organismo humano, que es la de
construir y renovar los tejidos. Son por eso llamados awinoacidos
esenciales. Desde el punto de vista nutricional, la proteina de calidad
es aquélla que provee esos aminoacidos esenciales en la cantidad
necesarla para promover el creciwmiento, la mantencioén, formacidn y
reparacidn de los tejidos del cuerpo.

La proteina contenida en la carne es considerada de alto valor
bioldgico y de <calidad superior, pues contliene los wenclonados
aminoacidos esenciales, debiendo egtar presentes en nuestra
alimentacidn.
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VITAMINAS

La carne es importante fuente de vitaminas del complejo B.

El contenido de tiamina (vitamina B.) que tanto influye en nuestro
sistema nervioso y en nuestra salud mental, es mayor en la carne de
cerdo que en cualquier otra carne. El cerdo contiene 5 a 10 veces mas
cantidad de vitamina B, que otras carnes. Es abundante también en
riboflavina (vitamina B2 que es esencial en el perfodo de desarrollo de
los nifos. :

Encontramos en la carne también otras vitaminas, como es el caso de
la niacina, vitamina B, vitamina B,,, biotina y &cido folico.

Una cierta cantidad de vitamina A y vitamina C se encuentra en la
carne y en los oOrganos de los animales. El higado por ejemplo, es muy
rico en vitamina A.

MINERALES

La carne nos provee importantes minerales para la nutricion de
nuestro cuerpo; hierro, fdsforo y calcio son los mids importantes, aunque
también encontramos sodio, potasio y magnesio.

Los minerales son elementos necesarios para los procesos vitales
normales de nuestro organismo.

GRASA

Desde el punto de vista nutritivo, la grasa es importante por su
valor caldrico: 1 gramo provee 9 calorias, constituyendo la reserva de
energia de nuestro organismo.

Por otro lado, la grasa suple los acidos grasos esenciales
(linoleico, linolénico y araquiddnico) que también son importantes para
el cuerpo humano.

Algunas vitaminas como A, D, E, K, precisan de las grasas para ser
absorbidas por el organismo humano.

La gordura también funciona como proteccion de los oOrganos. A
medida que el animal engorda, la grasa se deposita primero en torno de
ciertos Organos y bajo la piel y seguidamente entre los misculos,
formando una carne con aspecto veteado, proceso llamado de
marmorizacion.

Por otro lado, la grasa da sabor a las comidas.
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HIDRATOS DE CARBONO

El glicogeno es almacenado en el higado en cantidades que varian de
1l a 62, pero el tenor de hidrato de carbono encontrado en la carne es
insignificante pues el glicdgeno presente en los misculos del animal
luego de su muerte se convierte, en gran parte, en acido lactico.

PIGMENTOS DE LA CARNE

Los pigmentos son substancias que existen en la carne y son
responsables por su color.

En las fibras de los miusculos predomina el pigmento 1llamado
mioglobina. En la sangre, en las paredes de los vasos capilares, en las
arterias y en las venas, se encuentra otro pigmento llamado hemoglobina.
Rastros de hemoglobina pueden quedar después del sacrificio,
especialmente en los tejidos ricos en sangre como el corazén y el
higado. Esos pigmentos poseen una coloracidn roja.

La cantidad de esos pigmentos varia en los diferentes misculos del
mismo animal y en el mismo misculo de animales diferentes.

Esta variacion puede resultar de las siguientes causas o de su
combinacidn:

- Raza del animal
- Alimentacion: en general el animal de pradera tiene la
carne mis oscura.
- Edad: animales jOvenes tienen carne mas clara.
- Ejercicio: tejidos con gran actividad presentan carnes
mas oscuras.

La carne de cerdo posee menos pigmentos que otras carnes, COmo por
ejemplo, la del ganado vacuno.

Cuando se cocina la carne, se producen modificaciones de esos
pigmentos que se transforman por accidon del calor en otros que son
responsables por el color pardo a marrdn caracteristico. El1 pigmento
responsable por el color pardo a marrdn de la carne bien cocida es el
hemicroma.

El pigmento de la carne cambia para otro durante el proceso del
curado permaneciendo rojo durante la coccidn posterior. En ese proceso,
la preservacion de la carne se hace por la adicidn de sal, azilcar y
salitre (nitrato de sodio). E1l color rojo, caracteristico de las carnes
curadas, se debe a la accién del salitre sobre el pigmento de la carnme.
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Mientras tanto, cuando se conserva la carne de manera mas
saludable, se debe evitar el uso del salitre por ser perjudicial para la
salud. Es preferible, entonces, obtener un producto alimenticio menos
atrayente en coloracidn, pero mis sano.

RIGOR-MORTIS Y MADURACION

Después que el animal es sacrificado, los misculos quedan blandos y
flacidos. Poco después de la matanza, se tornan rigidos, contraidos,
condicidon conocida como rigor-mortis. Esto ocurre porque en el misculo
se produce wuna sustancia llamada acido lactico que no es eliminada
después de la muerte del animal. A medida que tal substancia se
acumula, las fibras de los misculos tienden a absorber el agua de los
fluidos del cuerpo (el cuerpo del animal posee gran cantidad de agua),
provocando su hinchazén y quedando enrojecida. Estos cambios pueden
producirse a los pocos minutos o hadta una hora o mas después del
sacrificio.

Después de un periodo que varia entre 4 a 72 horas dependiendo de
las condiciones en que se guarde la carne, &sta se torna mias blanda que
en el momento de la matanza. Este fendmeno se llama maduracién.

Durante la maduracidén la terneza de la carne sufre modificacidn.
Se observa en primer lugar, una disminucion de la rigidez de la carne,
la que se va poniendo mas tierna gradualmente. La carne se torna
también mas sabrosa. Estos cambios son generalmente atribuidos al des

doblamiento gradual de las proteinas del misculo por las enzimas proteo-
liticas. )

Las condiciones ideales para la maduracion son baja temperatura (1
a 2° C) y poca humedad. Estas condiciones impiden el crecimiento de los
microorganismos, mientras que las enzimas proteoliticas contindan
actuando normalmente causando el rompimiento gradual de las protelnas y
tornando la carne mas tierna y sabrosa.

Todas las carnes, inclusive la del cerdo, quedan mejor si antes de
ser utilizadas, se maduran hasta que la rigidez del rigor-mortis haya
pasado.

FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA CARNE SUINA
Y DE LOS SUBPRODUCTOS

Algunos aspectos son importantes y deben tenerse en cuenta durante
la faena y 1la conservacion de 1la carne de cerdo. [Estos aspectos
constituyen factores que interfieren en la calidad de 1la carne y del
producto final obtenido.
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a) En cuanto al animal

a.l) Edad - En general los animales jovenes ofrecen carne de
mejor calidad.

a.2) Sexo - En el caso de animales jovenes, el sexo no influye
mucho en la calidad de la carne, pero a medida que el animal crece y las
caracteristicas del sexo se acentian, la estructura y composicidn de la
carne se modifica.

La carne de la hembra tiene textura mas fina que la del
macho. Siendo asi, el animal debe ser castrado joven antes que las
caracteristicas del sexo se desarrollen.

a.3) Condiciones generales de salud - Es fundamental que los
animales estén en buenas condiciones de salud, pues varias dolencias
pueden ser trasmitidas al hombre por animales enfermos, a través de la
carne.

El cerdo mas que otros animales cuya carne es usada en
nuestra alimentacidn, puede esconder un gran nimero de pardsitos que,
ademds de causar problemas a la salud del hombre, son dificiles de
combatir. Algunos de esos pardsitos, como es el caso de la triquina, es
de facil trasmisidn al hombre. Estos parasitos son destruidos a través
de una coccidn completa. Entretanto, los métodos de conservacidn
(salado, ahumado, etc.), no los destruyen. Por eso se hace muy
necesario cuidar mucho la salud del animal, principalmente de aquél que
se destine a la obtencidon de embutidos o ahumados, que se consumen en
general, estando crudos.

Mas adelante hablaremos de estos parasitos.

a.4) Cantidad de grasa - La cantidad de grasa encontrada en la
carne depende de la alimentacidn y de la raza del animal.

La presencia de 1la grasa en la carne contribuye a
aumentar su sabor, terneza y suculencia.

a.5) Alimentacion del animal - En é&pocas de 1lluvias, 1la
calidad de la carne es superior. Ya en la época de sequia la alimen-
tacion se torna inadecuada, haciendo que los animales pierdan peso y la
calidad de la carne sea inferior.
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b) En cuanto al manejo y a la elaboracidon de los productos

Ademas de la utilizacidn de carne sana y de buena calidad,
otros aspectos deben tenerse en cuenta para obtener un buen producto
final. Ellos son:

b.1) Higiene - Tanto la higiene del local como de los equipos
utilizados es importante durante todo el proceso de faena y de
conservacion de la carne de cerdo. Los equipos deben guardarse limpios,
pues ademas de evitar contaminaciones se conservan mejor, logrando mayor
durabilidad, y evitandose gastos con su sustitucidn. Es importante que
las personas también cuiden su pulcritud. E1 agua que se vaya a
utilizar durante la faena debe ser de buena calidad y 1libre de
microorganismos, pues puede trasmitir enfermedades.

Estos cuidados son importantes para evitar contamina-
ciones perjudiciales para la salud y también ayudan a conservar mejor el
producto. '

b.2) Rapidez en todo el proceso - La rapidez en toda la faena
es de gran importancia e influye en la calidad del producto final.
Evita contaminaciones y alteraciones que perjudicarian la buena calidad
del producto a elaborarse.

b.3) Buena calidad de los condimentos - Los condimentos usados
para aderezar los productos que se elaboren deben ser de buena calidad,
tanto desde el punto de vista del condimento como desde los aspectos
sanitarios e higiénicos. Los condimentos trasmiten sensaciones
agradables al paladar y al olfato. Deben ser sanos, limpios,
auténticos, y no contener sustancias como arena, pedazos de tallos u
otros cuerpos extrafios. ‘Tampoco deben estar contaminados cor ~ bacte-

rias, hongos o insectos.

MATANZA DEL CERDO

Los animales destinados al consumo inmediato se sacrifican en
cualquier época del afio. Mientras que, si los cerdos se matan con el
objeto de conservar o industrializar su carne, el periodo apropiado es
durante los dias frescos del afio, comprendido entre 1los meses de
invierno y parte del otonio y primavera. Los meses de junio y julio son
los mejores, debido a que es necesario un completo enfriado de la carne
inmediatamente después de la matanza, y muchas veces no se dispone en el
medio rural de camaras frigorificas para ello.

El animal debe ser muerto por sangrado. La carne de los .animales
bien sangrados presenta mejor aspecto y es mas facil de conservar. Por
otro lado, la sangre tiene valor importante en la elaboracidén de sub-
productos porcinos.
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a) Preparacidn y sangrado

a.l) E1 cerdo debe estar en reposo absoluto acompaiiado de
dieta, 24 horss antes del sacrificio. No debe estar privado de agua.
De esta forma las carnes estaran descansadas y el estOomago y los
intestinos vacios.

a.2) Como el acto del sangrado es doloroso para la victima, es
natural que &sta se resista de toda forma, inclusive con dentelladas y
patadas, pudiendo lesionar al operador. Por esta razdn se debe amarrar
al puerco colocéndolo sobre una mesa, distante unos 30 cms del suelo.
Se evita asf el contacto con la tierra.

a.3) Se debe producir el atontamiento del animal mediante
golpes en el craneo.

a.4) E1 degollamiento consiste en seccionar los vasos
arteriales y venosos del pecho en las proximidades del corazodn.
. Producida la herida mortal, se hace necesario un rdpido y completo
sangrado del animal. El proceso se acelera colocando al animal con los
cuartos traseros en plano superior a la cabeza. AsiI, el sangrado se
realiza en pocos minutos de forma total.

b) Recoleccidon y conservacion de la sangre

La sangre debe ser recibida en un recipiente limpio y de
preferencia enlozado.

Como la sangre del cerdo tiene una coagulacidn muy rapida (2 a
3 minutos), debe ser agitada inmediatamente por un periodo de 15 a 20
minutos. [Este proceso debe ser hecho con una cuchara de madera o
enlozada, limpia, y nunca con las manos. La sangre debe guardarse en
lugar fresco y 1limpio, debiendo ser utilizada tan pronto como sea
posible.

c) Pelado

El pelado y la limpieza del cerdo se realiza por el método del
escaldado. Debe colocarse al animal sobre una mesa limpia y derramar
agua hirviendo sobre el cuerpo. Con una cuchilla se procede al raspaje
y a la limpieza.

Las patas deben introducirse por algunos minutos en un
recipiente con agua hirviendo para facilitar la limpieza.
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d) Evisceracion

Después de pelado y limpio, el animal debe ser eviscerado. Se
procede a hacer un corte desde el ano al cuello. El corte debe ser
hecho ganando profundidad por etapas en las diversas capas de tejidos,
hasta dejar las visceras expuestas. Debe utilizarse para tal operacidn
una cuchilla bien afilada y 1limpia. Los intestinos y visceras se
retirardan con cuidado.

Debe tenerse mucho cuidado de no lesionar ninguno de 1los
6rganos que las componen, ya que el derrrame del material contenido en
esos Organos (vejiga, intestino, etc.), serfa muy desagradable.

Una vez retiradas las visceras se debe proceder a limpiar el
interior del animal con abundante cantidad de agua fresca y limpia. De
esta forma se retiran codgulos de sangre y alguna otra suciedad.

Antes de ser trabajada, la carne debe ser enfriada durante un
minimo de 6 horas. Este enfriado es importante para lograr una buena
conservacibdn.

Debe colocarsela extendida o colgada en lugar seco, fresco y

ventilado, libre de moscas, insectos o cualquier otro animal. Debe
enfriarse completamente.

e) Limpieza de las visceras

Deben lavarse con abundante agua fresca y limpia para que los
restos de sangre se suelten. El higado es un 6rgano que no debe quedar
demasiado tiempo a la intemperie. Debe removerse con cuidado la bolsa
de hiel, lavado y utilizado en seguida (consumido o utilizado para
conserva).

El estomago debe abrirse y retirarse su contenido. Poste-
riormente debe ser lavado, raspado, y dejarse muy limpio.

. Los rinones deben retirarse y limpiarse. La vejiga debe ser
vaciada, y limpiada, manteniéndose en agua por algin tiempo. M3s tarde
se llena de aire y se pone a secar.

El intestino también debe limpiarse bien, lavdndolo con agua
limpia y abundante, para retirar el material de su interior.

La limpieza del vientre (estdmago, intestino y vejiga), debe
realizarse de inmediato por tratarse de visceras que contienen material
organico en vias de descomposicidon y que no permanecerian muchas horas
sin sufrir alteracidon. Bien lavadas y limpias perderdn el olor que por
su naturaleza podrian tener.
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| f) Trozado

Se extiende la mitad del animal sobre una mesa y con una
cuchilla bien afilada se separan las piernas y paletas usadas para la
preparacidén del jamén. '

La cabeza se corta al medio en sentido longitudinal, de arriba
hacia abajo, extrayéndose los sesos.

De acuerdo con el interés del caso, se dara destino a las
diferentes partes. En general, los lomos, piernas, costillas, espinazo,
cabeza, patas, tocino, lengua, orejas y barriga, se destinan al salado.
La paleta sirve tanto para jamdn como para salchichas y salchichén. La
cabeza, cogote y papada se utilizan en embutidos. El corazdn, sesos,
rinones, higado, pueden ser consumidos frescos.

l. Lomo y costillas; 2. Cuarto; 3. Pierna (carnes de primera
calidad); 4. Paleta.

1. Lomo 2. Grupa-carreé

3. Pierna trasera 4. Paleta

5. Cogote 6. Pierna delantera
7. Costillas - tocino 8. Pecho-papada

9. Cabeza 10. Patas traseras
11. Patas delanteras

TRIQUINOSIS

Al hablar del cerdo y del -aprovechamiento de su carne en la

alimentacion, es imposible dejar de mencionar la TRIQUINOSIS, enfermedad
producida por un pequeno parasito, conocido cientificamente como

Trichinella spiralis.
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Este parasito vive en su estado adulto en el intestino de muchos
animales, desde donde puede pasar al hombre. El cerdo y las ratas son los
‘mds frecuentemente atacados, siguiendo en este orden los perros, gatos,
conejos y el ganado.

En el hombre 1la contaminacidon se realiza generalmente por la
ingestion de carne de cerdo con quistes de triquina.

Los cerdos a su vez adquieren la enfermedad comiendo restos de
otros animales contaminados.

Al comer carne con los quistes (que contienen la larva de 1la
triquina en su interior), aquéllos son disueltos en el estdmago
liberando las larvas. En 48 horas las larvas estaran alojadas en el
intestino. Cumplido su ciclo evolutivo que dura aproximadamente 1 mes,
cada hembra deposita de 500a 1.000 larvas. Muchas de ellas son
eliminadas a través de las heces, pero la mayoria entra en la corriente
sanguinea, estableciéndose en todas partes del cuerpo, donde se forman
nuevos quistes.

En el cerdo, los sintomas de la enfermedad son muy parecidos a la
aftosa; el animal permanece inmovel debido a fuertes dolores, y cuando
por necesidad debe caminar, lo hace con gran dificultad. Con
frecuencia los animales contaminados mueren, pero no es raro que alguno
se restablezca y entonces por ignorancia o falta de consciencia del
peligro - el animal es sacrificado con miras a su utilizacidn en la
alimentacidn humana.

En el hombre el cuadro clinico presenta los siguientes sIntomas
similares en cierto modo a los del tifus: primero cdlicos, vomitos,
diarreas, etc...; después dolores agudisimos que imposibilitan todoc los
movimientos, delirios y otros fendémenos nerviosos. Si el organismo no
tiene suficiente defensa, sobreviene la muerte; en caso contrario el
enfermo quedard condenado a la invalidez.

La experiencia recomienda como la norma mi3s eficaz para evitar la
difusidn de este mal, no comer carne de cerdo cruda. en forma de
jamén, embutidos, etc. Se debe siempre realizar una completa coccidn
del cerdo, cuyo origen no se conoce.

Solamente una coccién completa destruye todas las triquinas
contenidas en la carne de cerdo. Es de vital importancia que la carne
fresca se cocine hasta que pierda totalmente su color rosado. Esto se
consigue sometiéndola a una temperatura superior a 73° C. En realidad,
la temperatura de 58° C es suficiente para matar las triquinas, pero los
15° C de exceso dardn una seguridad completa.

El ahumado y el salado de los jamones y productos derivados, hechos
en base a carne de cerdo infectado, no son capaces de destruir
totalmente las triquinas.
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Frecuentemente, y por varias razones, los jamones se ofrecen al
consumidor cocidos. Ya sea esto para satisfacer un gusto particular,
para prevenir riesgos de conservacidn, para asegurar la asepcia de las
carnes presumiblemente atacadas de triquinosis o de otras enfermedades
igualmente peligrosas.

La prevencion de la triquinosis en el hombre consiste princi-
palmente en suprimir la enfermedad en los cerdos. Para alcanzar tal
objetivo es necesario realizar una enérgica y eficiente erradicacidn de
ratas. Por otro lado debe tenerse cuidado de cocinar todo alimento dado
a los cerdos.

Es importante que en caso de dudas con respecto a la salud de un
animal, se proceda a la inutilizacidn de su carne. Esta carne jamis
debera servir de alimentacidn al ser humano y ofrecerla a otros animales
serd un medio de propagacidon de la enfermedad.

METODOS DE CONSERVACION

Los diversos productos obtenidos de la carne del cerdo son con-
servados por diferentes métodos. Entre los métodos de conservacion mis
usados, citaremos: el salado, el ahumado y la conservacidn en grasa.

a) SALADO: Conservacion en sal

La sal es un importante y eficiente agente conservador.

Es muy utilizado en la salazon de carnes, principalmente en
las carnes de cerdo, las que absorben 1la sal con mucha facilidad,
adquiriendo un sabor peculiiar muy agradable.

El procedimiento para salar las carnes es muy simple y

econdmico, siendo por esta razén indicado para ser puesto en practica
por la pequena industria o asimismo con finalidad de consumo familiar.

En general las carnes asi tratadas pierden en parte su
coloracion rojo-intenso, detalle que no debe ser importante para quien
sala las carnes con fines del consumo propio.

Ll salado puede ser hechu de varias maneras, pero el "salado a
seco" es un procedimiento cldsicc de conservacidon de carnes. El
material necesario para hacer este tipo de salado, es ur cajdn de madera
0 material nc metdlico, con capacidad para contener los cortes a ser
tratadous, y una cierta cantidad de sal.
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Estos cajones deben ser colocados en lugares frescos y secos.
Deben tener pequenos orificios en la parte inferior de uno de los lados
por donde saldra la salmuera producida. Los cajones deben colocarse
inclinados, de modo que el fondo del mismo presente un suave declive en
direccidon a los orificlos por los cuales saldra la salmuera que se
producira. Esta podra recogerse en otro recipiente para ser utilizada
en la cocina para otros usos.

A continuacion se dan ejemplos de esas mesas y cajones de
acuerdo con Duran (1).

1. Caja para salar carne
de cerdo

2. Mesa para matanza y pelado 3. Mesa para la primer
salada
Descanso para la carne
de cerdo
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Después de preparar el cajon, se coloca en el fondo de éste
una camada de sal gruesa y encima se distribuyen con cuidado, uno a uno,
los pedazos de carne que se desean conservar (costillas, espinazo,
patas, orejas, huesos, tocino, etc...). En seguida se cubren nuevamente
con sal y se repite la operacidon de colocar las carnes y la sal hasta
colmar la capacidad del recipiente. La tltima camada debera ser siempre
de sal.

Se deben colocar con cierto orden y método en el cajon los
pedazos de carne a salar, pués sabiendo el lugar de cada uno de los
pedazos, se evitan dificultades en los procesos de biisqueda y remociodn.
Al retirar para uso cada uno de los pedazos, debe tenerse cuidado de
dejar bien cubiertos de sal los pedazos restantes.

Generalmente se usa de 5 a 10% de sal con relacidon al peso de
la carne a salarse. Estas carnes estaran listas para ser consumidas
después de alrededor de 20 dias en sal. Cuando se las conserva por
periodos muy prolongados, las carnes quedan muy saladas, y las carnes
gordas adquieren sabor a "rancio".

A veces, se retira la carne de la sal a los 20 a 30 dias, se
la colaoca en un lugar fresco y ventilado, y una vez seca se envuelve con
papel parafinado o impermeable. Para usarse debe ser sumergida en agua
12 horas antes, a fin de quitar el salitre.

b)  AHUMADO

El ahumado, o mejor ain el humo, es un agente conservador de
gran eficiencia.

La ahumado inhibe el crecimiento wmicrobiano, retarda 1la
oxidacion de las grasas y provee aroma y sabor muy peculiar a las carnes
asi conservadas (lomos, pechos, jamones, salchichas, salames, etc...).

El método es muy simple. Antes del ahumado debe realizarse el
salado. Este se realiza durante 8 dias. Una vez bien salada, se coloca
la carne a secar en una chimenea de cocina, donde recibird humo en
abundancia a una temperatura baja. Las carnes no deben tener un grosor
mayor de 2,5 cm, ya que el calor tendrd que penetrar en la misma para
cocinarla.

Una vez ahumadas pasan a las despensas o galpones donde son
colgadas.
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Tradicionalmente se realiza un ahumado sin control, quemindose
lefla o0 astillas debajo de la carne. En ciertos lugares, mas modernos,
el humo es conducido por tarimas especiales a los ahumaderos (camaras
donde se colocan los productos para ahumar). En el medio rural también
se usan tambores en sustitucion de los tanques o camaras de ahumado. En
torno a las 48 horas esta terminado el ahumado y las carnes entonces son
almacenadas en lugares ventilados y secos.

Algunos cuidados son necesarios para un perfecto ahumado.
Ellos son:

1. Al iniciarse el proceso de ahumado, el fuego debe
mantenerse lento (3 h). Esto permitira que el calor penetre en la
carne, logrando su cocciodn.

2. Después, el calor debe intensificarse durante 3 h, dando
continuidad al proceso de coccidn.

3. Luego de cocinar 1la carne durante 6 horas, se debe
aumentar la intensidad del fuego por 2 horas mas.

4., Si deseamos almacenar la carne ahumada por periodos mas
largos (4 a 5 meses) debemos dejarla bajo la accidon del calor por 4 a 6
horas mas.

5. No se deben usar ganchos de alambre para colgar la carne,
una vez que esto podria perjudicar la salud del consumidor.

6. Las carnes ahumadas deben almacenarse en lugares frescos y
ventilados, lejos de moscas e insectos. Deben colgarse dejando cierta
distancia entre una y otra y nunca deben cubrirse con plastico.

7. Las carmnes ahumadas pueden cousumirse también frias en
ensaladas, con mandioca, pan, etc..., una vez que ya sufrieron el
proceso de cocccidn.

8. Las lenas a utilizarse pueden ser: romero, guatambi,
canela, naranjo, pomelo, mandarino, ciruelo.

9. Las lenas que dan color a la carne son:

Higuera, carne amarilla
Peral, carne azulada
Ciruelo, carne roja



Digitized by GOOSIQ



16

c) CONSERVACION EN GRASA

Las salchichas, lomos, espinazos, costillas, salames, etc...,
son productos que se conservan eficazmente en grasa.

Una vez que los productos arriba citados hayan pasado por 1la
etapa del secado, ahumado o cocido, una vez que estén bien secos y
firmes, podremos conservarlos en un recipiente (deben ocupar 3/4 partes
del mismo) y derramar la grasa derretida caliente de modo de llenar los
espacios vacios y cubrir totalmente 1los productos, los que seran
removidos de la grasa en el momento de usarse.

Debemos cubrir 1la superficie del recipiente con papel
parafinado o impermeable, de modo de evitar que la grasa se torne rancia
al ponerse en contacto con el aire. Estos recipientes deben almacenarse
en lugares secos y frescos.

En el caso de las carnes adobadas, lo correcto sera sumer-
girlas en grasa, 12 a 24 horas después de haber sido adobadas. Puede
usarse carnes apenas salada, o aiin sin sal.

Los pedazos de carne y huesos deben cocerse bien en grasa de
cerdo. El1 perliodo de coccion debe ser de alrededor de 20 minutos,

teniendo cuidado de colocar carne y grasa juntos.

Al freir 1la salchicha para ese fin, debe cambiarse la grasa,
evitando que el sabor del adobo pase a la misma.

Para la coccién de la carne o fritura de salchicha es pre-
ferible usar ollas de hierro.

El recipiente a ser utilizado para la conservacidn de ese tipo
de carnes debe ser de plastico y estar seco.

Las carnes asi conservadas deben permanecer constantemente
cubiertas de grasa. Duran hasta 6 meses.

ELABORACION DE SUBPRODUCTCS

a) Preparacidon de las tripas para embutidos

Los embutidos pueden hacerse con tripas compradas o apro-
vechadas del propio animal, en caso que éste tenga mas de un atio de
edad.

Ese material (tripa), es usado como envoltorio y debe merecer
el mayor cuidado en su seleccidn, limpieza y preparacidu, si no queremos
sacriticar Ja calidad del producto final.
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Cuando se aprovecha la tripa del propio animal, se sigue el
siguiente procedimiento:

Se retira la tripa gorda, colocandola en una olla con agua
tibia. Se lava bien. Se abren y se les va introduciendo agua. Con el
peso del agua la tripa se va separando. Se raspa con el canto de un
cuchillo la parte interna y se coloca en agua y 1imdn por una hora mas o
menos. Asi estard lista para usarse.

La 1limpieza de 1la tripa debe ser hecha con rapidez vy
cuidadosamente. Limpiando rapidamente se evita dejar mal olor y color
en la tripa. Se debe ser escrupuloso en retirar todo material extraro,
evitando perjuicios futuros.

En caso de que no sea usada, debe guardarse en sal. En este
caso coldoquese en un recipiente tripa y sal alternadamente, terminando
con una camada de sal. Después, colocar encima una tabla comprimida por
un peso.

Cuando las tripas son adquiridas saladas o secas, antes de ser
usadas deben sumergirse en agua tibia con 1imdn durante unos 20 minutos
mas o menos, para quitarles el olor. Se lavan en seguida con agua fria.

Deben utilizarse siempre tripas en buen estado de conser-
vacidon, que no estén rancias (presentan color amarillento y olor
caracteristico) y con 1la integridad anatomica requerida para la
obtencidn de productos de calidad superior.

Uso de las tripas:

- Fina: morcilla dulce
- Gruesa: salchichas y salame
- EstOmago: queso y copa

b) Aprovechamiento de partes de carne suina para conserva

- Sangre: morcilla dulce y salada

- Grasa del lomo: tocino

- Gordura en gencral: grasa

- Cuartos: jamdn
salame

- Laterales del cogote: copa

- Patas, orejas, rabo, huesos en general, cuero:
salado

- Espinazo: salado
conservado en grasa, después de frito
asado y frito

- Costillas: igual que el espinazo
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- Paleta: salchicha
salado

- Higado: paté de higado
morcilla salada

- Rinones: morcilla salada
queso de cerdo
- Cabeza: morcilla salada

queso de cerdo
- Tripa fina: embutido de morcilla dulce

- Tripa gruesa: embutido de salame, salchicha y
morcilla salada
- Estomago: embutido de copa

embutido de queso de cerdo

c) Subproductos

Chorizos

Se separa la carne de las venas, nervios y grasas. Se pica a
maquina, se adoba y se embuten las tripas previamente preparadas.

Por cada 10 kg de carne se agrega 200 g de sal, 20 g de
pimienta del reino, 15 g de pimienta (seca), ajo, 25Z de carne de vaca,
orégano y nuez moscada al gusto. Pinchar con un alfiler para retirar el
aire.

Salame

10 kg de carne picada con grasa, cortada a mano
200 g de sal

20 g de pimienta del reino molida

15 g de pimienta roja

Orégano y pimienta negra a gusto

Embutir y retirar el aire pinchando con un alfiler

Para el salame se usa carne de buena calidad. Su proporcion
con la grasa es la siguiente: 3 partes de carne para 1 de grasa. Esta
debe ser la mas fina y firme que esta cerca del lomo. Se usa también
25% de carne de vaca de buena calidad.

El salame mids angosto puede ser consumido a los 35 - 45 dias.
Para conservar por mas tiempo se sugiere envolverlo en papel aluminio o
darle un bafio de parafina. El mas grueso lleva unos dos meses para
secar.

Tanto el salame como el chorizo deben ser colgados en lugar
fresco y ventilado. En caso de que se forme una capa blanca en la parte
externa, puede lavarse con salmuera fuerte.
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Morcilla Dulce

Sangre, de grasa picada o grasa fina, 250 g de arroz
cocido, cebolla verde frita, bizcochos de maizena, clavo de olor (de la
india), canela, pasas de uva, pimienta del reino, cadscara de naranja
rallada, nueces.

Se embute en tripa fina y se cocina con agua y sal. Para

iniciar la coccidon las morcillas deben colocarse en agua fria y calentar
progresivamente.

Morcillas Saladas

Higado cocido rallado

Cabeza (mandibula y parte frontal) cocida y cortada
en cubitos

Visceras cocidas (corazdn y rifiones) cortadas en
cubitos

Sangre no coagulada

Agregar cebollita verde frita y condimentos a gusto (nuez
moscada, pimienta roja, ajo, sal, pimienta del reino y orégano).

Mezclar y embutir. Colocar en agua inicialmente fria vy

cocinar. Para comprobar si estd cocida se pincha con un alfiler y en
caso que no salga sangre, esta lista.

Queso de Cerdo

Toda la materia prima es cocida y picada en cubos antes de
embutir.

Ingredientes: Lengua, parte de la grasa de la cabeza (sin las
mandibulas), cuero, pimienta, ajo molido, sal, orégano.

Se embute en el estdmago del animal y se cose. El estdmago
debe haber sido previamente curado durante 24 horas en sal y limdn. Se
lava en seguida y se utiliza. Se coloca en agua inicialmente fria y se
cocina mas o menos 20 minutos. Prensar durante 12 horas mientras se
enfria.

Butifarras

Ingredientes: cuero cocido, carne molida (como la utilizada
para la salchicha). La proporcidon ideal entre carne y cuero es 50% de
cada uno. Agregar ajo molido, sal, pimienta del reino, pimienta
colorada, orégano. Mezclar, embutir y cocinar colocando en agua fria,
de 10 a 15 minutos.
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Jamon y Copa*

Para el jamon se usa el cuarto y para la copa la carne de los
laterales del cogote.

Procedimiento: se prepara un adobo con los siguientes
ingredientes:

150 g de pimienta molida

80 g de pimienta colorada molida

1 % 1ts de vinagre

Orégano y ajo a gusto

Sal. So0lo si no hubiera sido previamente salada.

Se coloca la carne destinada al jamdn o a la copa en el adobo
durante 8 dias, revolviendo diariamente. Después de este periodo,
retirar del preparado, lavar con agud y dejar secar colgada por un
periodo de 1 hora mas o menos.

Poner pimienta blanca molida y embutir en tripa gruesa,
amarrando las extremidades. Retirar el aire con la ayuda de tacuaras o
bambd, atar bien fuerte prensando la copa o el jamon. Estns deben
partirse al medio en caso de no disponerse de tripa gorda. Colgar para
secar. Puede consumirse a los 45 dias. El uso de la pimienta evita el
ataque de las polillas.

Costillas y Espinazos Adobados

Estos pueden conservarse en un adobo semejante al preparado
para la copa y el jamdon descripto anteriormente.

Si esas partes fueran a usarse dentro de las 24 a 36 horas, no
habra necesidad de lavarlas. Mientras que en caso de utilizarlas
después de 8 dlas (10 a 12 dias), después de mds o menos 12 horas en el
adobe, deben retirarse del mismo, limpiar y guardarse (en heladera o
colgadas en 1lugar fresco). Pueden también conservarse en grasa,
debiendo esto sin embargo haber sido hecho antes, conforme 1la
descripcidn anteriormente mencionada para este proceso de conservacidn.

Tocino

Después de retirarlo de la sal, lavarlo y secarlo, se le puede
pasar pimienta negra y colorada y conservarse colgado en lugar fresco y
ventilado o en la heladera.

* Variedad de fiambre embutido.
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CONDIMENTOS USADOS

Los estudiosos i1indican que probablemente la costumbre de
condimentar los alimentos nacidé con la aplicacidn directa del fuego para
la coccidon de los mismos, una vez que la sal y otros condimentos eran
mids necesarios para los alimentos cocinados.

Algunas de esas especies, ademas de servir para mejorar el
sabor y aroma de muchos alimentos, tienen también poder de conservacion
para los mismos, como es el caso de la sal. Otros presentan cierto
valor nutritivo como el perejil que es rico en vitamina C, ademds de
contener vitaminas del complejo B. El pimentdon hace también un buen
aporte de vitamina C y la nuez moscada contiene hierro en su
composicidn.

La buena calidad de 1los condimentos a ser wusados en la
elaboracion de los productos de cerdo es de gran importancia, debiendo
estar libres de cuerpos extranos, mohos y sin alteraciones en el aroma
y sabor.

Para conservar esas cualidades de los condimentos, es
importante que sean almacenados en lugar fresco y seco, especialmente
una vez molidos. Los recipientes deben quedar bien cerrados, guardados
lejos de la luz directa. Debe evitarse mantener paquetes con diferentes
condimentos abiertos dentro de un mismo recipiente, ya que en contacto
entre s, se alteran.

Mencionaremos aqui algunos condimentos que se utilizan en la
preparacidn de carne conservada, en especial de embutidos.

Aji - Es una variedad de la pimienta colorada, muy picante.
Se recogen bien maduros y se secan en forma casera al sol. Después se
trituran junto con sus semillas. Se usan secos porque en el proceso del
secado pierden el 1liquido y quedan picantes. Es wutilizado como
condimento de diversos platos y en la preparacidn de embutidos.

Ajo - Bulbo constituido de '"dientes" generalmente de color
blanco y olor fuerte. Se 1le atribuye un valor medicinal. Como

condimento se usa picado en la preparacion de muchos platos, en la
preparacidon de paté y de embutidos.

Anis - Es empleado en la elaboracion de dulces, bizcochos,
licores y en la preparacion de ciertos embutidos, principalmente las
longanizas y morcillas.

Canela - Es una planta aromatica. La cascara de las ramas
de la planta se emplean en la confeccidn de dulces y otros platos. En
forma pulverizada es usada en la elaboracidn de chorizos, longanizas,
norcillas y otros embutidos.
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Gengibre - Como condimento entra en la elaboracidn de
ciertos embutidos como salchichas, quesos, etc.

Orégano - Las hojas y las flores son aromiticas y usadas
como condimento. Es utilizado verde o seco en polvo para condimentar
alimentos embutidos.

Sal - La sal comin fue uno de los primeros productos usados
por el hombre para la conservacidon de alimentos. Ademdas de su efecto
conservador, es usada también para dar sabor a los alimentos.

Vinagre - Es un liquido agrio y astringente, que se obtiene
de la fermentacidon del vino o de 1liquidos azucarados. Se obtiene
también de la manzana, banana, café, alcohol, etc. El vinagre de vino
parece ser el mejor y posee un excelente poder bactericida.



Digitized by GOOSIQ



23

BIBLIOGRAFIA

DURAN, Manuel y Eleuterio. Como Conservar Alimentos Animales.
Fabricacion de Embutidos. Buenos Aires, Editorial
Cosmopolita. 383 p.

EGANA, C. Sauz. Industria de la Carne. Chacineria Moderna.
Madrid, Espana, Calpe, 1945. 307 p.

GRAWFORD, ALETA, Mc Dowel. Alimentos: Selec3o e Preparo. Rio
de Janeiro, Distribuidora Record. 1971. 387 p.

GRISWOLD, Tuth. Estudo Experimental dos Alimentos. Sao Paulo,
Edgar Blucher. 1972. 469 p.

HEBBEL, Hermann Schimidt. Las Especies (Condimentos
Vegetales). Santiago, Fundacion Chile. 1980. 108 p.

PRICE, J.F. e Schweigert, B.S. The Science of Meat and Meat
Products. 2nd Edition. San Francisco, W.H. Freeman and
Company. 1971. 660 p.



Digitized by GOOSIQ






Digitized by GOOSIQ



