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TECNICAS PARA LA
PREPARACION DE
DERIVADOS
CARNICOS

El programa de técnicas para la preparacién de derivados cérnicos
estd enfocado en desarrollar competencias de acuerdo con
metodologias y normatividad colombiana vigente.
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PALABRAS DE BIENVENIDA
DEL DIRECTOR

Actualmente, la humanidad enfrenta grandes desafios y dilemas: ¢ el desarrollo o la conservacion de la
naturaleza? ¢El mercado por encima del estado? ¢ La financiarizacién de la democracia? Pero de todos ellos,
hay uno de especial interés para los propdsitos de nuestra institucion: équién alimenta a las y los colombianos y
como podemos ponernos a su servicio? Hay multiples respuestas validas para el contexto que se proponga.

Por ejemplo, la lamada revolucidn verde prometié alimentar a la humanidad, pero en realidad terminé por
fortalecer a unas pocas empresas que desarrollaron tecnologia para, entre otras cosas, producir semillas
manipuladas genéticamente. No erradicé el hambre. Lo que hizo fue globalizar la alimentacién a través de la
agricultura extensiva y el monopolio del mercado, con sus respectivas consecuencias ambientales y climaticas. En
contraste, la economia campesina ha conservado sus tradiciones, cultivando en pequefos predios con variedad,
biodiversidad, luchando por las semillas nativas, por su territorialidad, por la proteccién y uso sostenible de

los ecosistemas, y por su cultura y percepcion de la riqueza. Son alrededor de 1.600.000 familias duefias de
pequefios predios, que generan empleo, dinamizan la economia y contribuyen a la conservacion del ambiente.

Desde mi perspectiva, la economia campesina alimenta a Colombia. Por ello, la estrategia CampeSENA busca
reivindicar y exaltar el papel de campesinas y campesinos a nivel nacional.

Los esfuerzos politicos, econdmicos, sociales, culturales y educativos que ha hecho el gobierno del presidente
Gustavo Petro para llevar a cabo la reforma agraria son evidentes. En la historia del pais, la entrega de tierras

y el posicionamiento del tema campesino no habian tenido tanta relevancia en el imaginario colectivo y en la
agenda nacional como en este momento. Fue este Gobierno el que enfilé todos sus esfuerzos para reconocer a
nivel constitucional al campesinado como sujeto de especial proteccidn constitucional y también fue el que se
comprometid a implementar la Declaracién de Naciones Unidas sobre Derechos del Campesinado.

Nuestra principal obsesion, en linea con las apuestas del Gobierno Nacional, es que la economia campesina,
gue provee alrededor del 74 % de los alimentos que consumimos en Colombia, tenga un acceso de calidad y
pertinencia al conocimiento. Por eso, hemos flexibilizado la formacidn; hoy cualquier campesina o campesino,
sin ningun grado de escolaridad, puede acceder a nuestra oferta educativa técnica o complementaria. Ademas,
previa certificacion de competencias, pueden ser instructoras o instructores del SENA. El Fondo Emprender
también se ha redisefiado para que las asociaciones campesinas puedan acceder a sus recursos de manera
prioritaria y sin las barreras de acceso que podian venirse presentando.

Toda nuestra institucion se ha volcado al campo. "El SENA vuelve al campo" es el mantra que hemos adoptado
y por el cual trabajamos sin pausa ni reposo por el campesinado colombiano. Esta cartilla que sostiene en sus
manos, es muestra de nuestra preocupacion por la formacidn de este sector, es la materializacién de nuestro
compromiso por la justicia social, ambiental y econémica, y, estamos seguros, de que serd una herramienta para
los diferentes propdsitos educativos y formativos que llevaremos al campo.

Emisoras, formadoras y formadores, recursos y mucho amor y carifio por el sector campesino son los
instrumentos que hacen realidad el slogan: |O trabajamos juntos, o nos cuelgan por separado!
iMucho fundamento!

Jorge Eduardo Londoino Ulloa
Director General del SENA
Gobierno del Cambio







CAMPESENA RADIAL

CERRANDO BRECHAS, EMPODERANDO AL CAMPO COLOMBIANO
T

éQué es CampeSENA?
Es una estrategia del SENA para promover el reconocimiento de i '
la labor del campesinado colombiano, fortalecer su economia y
facilitar el acceso de esta poblacidn a los diferentes programas vy
servicios del SENA, con justicia social, ambiental y econdmica.

¥ CampeSENA

éPara qué sirve?

Con esta estrategia, el SENA busca propiciar el reconocimiento
del campesinado en la vida social, cultural y econdmica del pais,
con lineas de accidon transversales para atender a esta poblacion
y generar capacidades para la articulacion y consolidacidon de
modelos asociativos campesinos.

Para fortalecer las capacidades, conocimientos y habilidades de la
poblacién campesina, y abrirle la puerta a nuevas opciones que le
permitan incrementar sus ingresos y mejorar su calidad de vida.

i 8| e el
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éQue es CampeSENA Radial?

CampeSENA Radial nace desde nuestro campo
colombiano, como una iniciativa que busca contribuir
con la formacion técnica a través de experiencias
auditivasaccesibles paraloscampesinosycampesinas
del pais, aprovechando el poder de la radio y los
podcasts como medio para llevar el conocimiento y
oportunidades a cada rincén del territorio nacional.

Mediante la narracién de historias y la simulacién
de situaciones reales del campo colombiano, se
transmiten conceptos clave, experiencias, buenas
practicas y procesos esenciales para el progreso y la
sostenibilidad de nuestras fincas.

Uno de los pilares de la estrategia, es brindar a los
campesinos del pais una formacién complementaria
integral, pues CampeSENA Radial no solo se enfoca
en mejorar sus técnicas agricolas y que alcancen
resultados mas fructiferos en sus cultivos, sino que
también fomenta la creatividad, facilita el aprendizaje
sensorial y garantiza una experiencia educativa
dinamica y efectiva. De este modo, los aprendices,
experimentan una mejor retencién de informacioén y
un desarrollo de sus habilidades cognitivas como la
concentracién, la memoria y el pensamiento critico.
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PILARES DE CAMPESENA RADIAL

A través de la estrategia CampeSENA Radial, se busca empoderar a los
campesinos y campesinas de nuestro pais, convirtiéndolos en agentes
activos de su propio desarrollo y del progreso del sector rural, al
garantizar el acceso equitativo del conocimiento y oportunidades de
aprendizaje, asi, se fortalece la economia rural y se reduce la brecha
digital en el campo, impulsando la productividad, la competitividad y la
generacion de recursos en las comunidades agricolas. De igual manera,
esta propuesta promueve la sostenibilidad ambiental, incentivando
practicas agricolas amigables con el medio ambiente y la conservacién
de los recursos naturales.

Por tanto, para estimular el aprendizaje, la estrategia cuenta con
diferentes materiales y recursos que buscan una participacion activa de
la comunidad campesina como:

Narraciones cautivadoras y personificaciones:
Los conceptos se presentan a través de historias
y situaciones cotidianas del campo, conectando
con la realidad de los agricultores y facilitando la
comprension.

Efectos de sonido y musica ambiental:

Se recrean ambientes rurales para crear una
experiencia auditiva inmersiva y atractiva,
manteniendo la atencion y motivacion de los
participantes.

Encuentros presenciales de interaccion:

(=) se fomentan espacios presenciales para que
@' los campesinos intercambien ideas, compartan
o experiencias y se apoyen mutuamente en su ] .r "%‘ﬂ

proceso de aprendizaje.

'“ﬂg‘bv. - \:t-
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Material de apoyo:

son las cartillas digitales e impresas en las que se
encuentra el contenido técnico para fortalecer las
competencias de cada programa de formacién.

Programas de radio:

Una parrilla de programas radiales que se
transmitirdn a través de diferentes emisoras de todo
el pais, donde los aprendices podran escuchar las
experiencias y el contenido disefiado para apoyar el
proceso formativo.

Aplicacion movil:

Una aplicacion que contiene podcasts, cartilla digital,
glosario y actividad interactiva, permitiendo que el
aprendiz consulte el material sin necesidad de tener
acceso a internet.

CampeSENA Radial es una apuesta por el futuro del campo colombiano,

donde la educacion se convierte en la herramienta fundamental para el
progreso y la transformacion social.

Podcast

Técnicas para la Preparacion de Derivados Cérnicos“






GENERALIDADES

DE LA CARNE

INTRODUCCION

La carne es un alimento fundamental en la dieta humana
debido a su alto contenido de proteinas, grasas, vitaminas
y minerales esenciales. Su composicion varia segun la
especie animal, la edad y el manejo post-mortem, lo que
influye en sus caracteristicas sensoriales y nutricionales.
Comprender su estructura y propiedades permite
optimizar su calidad para el consumo.

Desde una perspectiva fisioldgica, la carne estd compuesta
por diferentes tipos de tejidos musculares, cada uno con
funciones especificas. La interacciéon de sus proteinas
y otros compuestos influye en su textura, jugosidad vy
capacidad de retencién de agua. Estos factores son clave
en la industria carnica, donde la calidad del producto final
depende del manejo adecuado de estos elementos.

Ademas de su valor nutricional, la carne es apreciada
por sus atributos sensoriales, como aroma y sabor, los
cuales se desarrollan a través de reacciones quimicas
durante la coccion. Factores como la maduracion, el pH
y la alimentacién del animal afectan estos atributos,
determinando la aceptacion del producto por parte del
consumidor y su aplicacién en diferentes preparaciones
gastrondmicas.

i

Técnicas para la Preparacion de Derivados Cérnicosu






LA CARNE

Se considera como carne a la parte comestible de
los musculos que estdn formados por tejidos. Estos
se encuentran en diferentes tipos de animales, los
mas consumidos por el hombre son los mamiferos
terrestres, aves y peces.

Se puede decir que la carne ha estado muy presente
en la dieta humana, desde los antepasados, que
primero cazaban animales salvajes y a medida que
fueron evolucionando los domesticaron para poder
disponer con facilidad de este alimento.

La carne posee en su composicion una serie de
compuestos que aportan nutrientes como proteinas,
las cuales contienen aminoacidos esenciales
qgue el hombre necesita para su buen desarrollo,
ademads contiene grasas, carbohidratos, vitaminas y
minerales.

111 TEJIDOS MUSCULARES DE LA CARNE

Los musculos de los seres vivos estan formados
por tejidos, los cuales estdn constituidos por fibras
musculares. Estas fibras son células fusiformes, de
multiple nucleo. Cuando se habla de fusiformes se
hace referencia a que estan enrolladas como un huso
textil, ancho en el centro y angosto en los extremos.

A la membrana de las fibras musculares se le conoce
como sarcolema y al citoplasma se le denomina
sarcoplasma; donde se encuentran las miofibrillas,
gue se forman por miosina y actina. Estas se
muestran como una serie de discos de color claro
y oscuro: los claros son eldsticos y los oscuros son
contractiles. Los tejidos musculares de la carne
también estan formados por tejido muscular estriado
y tejido muscular liso.
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1.1.2 TEJIDO MUSCULAR ESTRIADO

Las células del musculo estriado estan formadas por bandas perpendiculares de eje longitudinal y se dividen

en musculo esquelético y musculo cardiaco.

Musculo esquelético

Se le conoce como voluntario, pues puede producir
movimientos conscientes porque esta conectado con
fibras nerviosas que hacen parte del sistema nervioso
central. Estas células son alargadas y fusiformes,
ademas este tejido estd asociado al esqueleto y es
responsable del movimiento locomotor del animal.

1.1.3 TEJIDO MUSCULAR LISO

Musculo cardiaco

El musculo cardiaco, estd conformado por células
mononucleadas que son sistemas complejos de unién
intercelular, hacen parte de las paredes musculares
del corazdén y su funcidn principal es la contraccion
muscular, este movimiento estd controlado por el
sistema nervioso auténomo.

Eltejido muscularliso es conocido como involuntario y plano, lo conforman células fusiformes sin ramificacién
y se encuentra en todos los érganos que no requieren movimiento voluntario, como son las arterias, las
venas, visceras, la piel y los vasos sanguineos, entre otros.

Estos musculos representan la parte contrdctil de los érganos internos, es decir, son los responsables de que
ocurran contracciones en érganos como el tracto intestinal y los vasos sanguineos. Las fibras que componen
los tejidos musculares lisos son de nucleo individual y de tipo fusiforme.

WDireccién de Formacion Profesional




1.1.4 COMPONENTES DEL TEJIDO MUSCULAR

Eltejido muscular se divide en varios componentes, que en su conjunto conforman el musculo. A continuacion,
se describe cada uno de ellos:

I Figura 1
Estructura del musculo esquelético

Perimisio Epimisio Hueso

Nucleos

Miofibrilla
Sarcolema

Endomisio Tendén

Estructura del musculo esquelético
y sus componentes Fasciculo

Vaso sanguineo

Nota. Adaptacion SENA.

Epimisio
Es la capa exterior gruesa del musculo, tiene forma de lamina y esta conformada por tejido
conectivo. Agrupa las fibras del musculo en secciones o paquetes.

Perimisio
Es una cubierta propia de las secciones del musculo, constituida por tejido conectivo que
contiene colageno. En este nivel se almacena la grasa intramuscular.

Endomisio

Es el tejido conectivo que cubre las fibras individuales dentro de cada seccidon del musculo.
Junto con el epimisio y el perimisio, forman los tendones que unen los musculos al hueso.

Sarcolema

Membrana que cubre cada célula muscular de manera individual. Contiene proteinas y
lipidos, regula el flujo de sustancias y tiene capacidad eldstica para cambios de forma en la
contraccién o relajacién muscular.

Sarcoplasma

Citoplasma que se encuentra en las fibras musculares. Contiene proteinas que fijan
el oxigeno transportado por la sangre, lipidos, granulos de glicbgeno y compuestos
nitrogenados no proteicos.

Miofibrillas

Se encuentran dentro de cada fibra muscular. Son responsables de regular quimicamente la
contraccién y relajacion del musculo mediante proteinas liberadas por los miofilamentos.
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iHola, aprendiz SENA! Para ser un experto en carnes, primero hay que conocerla por dentro. Como cuando
uno conoce bien su terreno, conocer las partes del musculo nos ayuda a saber por qué una carne es dura o
blanda. En esta actividad, vamos a relacionar las partes del musculo con lo que hacen.

INSTRUCCIONES

Relacione cada parte del musculo de la columna A con su descripcidn en la columna B, escribiendo la letra
correcta en el paréntesis.

COLUMNAA COLUMNA B

. : : Son las que de verdad hacen la fuerza para que :
n Epimisio( ) : “ el musculo se mueva. Estan hechas de actinay :
: : : miosina. :
e : Esclave paraadaptarlos productosalasnecesidades :

Perimisio ( ) : 3 :

: : ' reales del cliente. :
n EridonTal : n Es la “tela” o forro mas grueso que envuelve todoel :
' : y musculo completo, como la cascara de una naranja. @

: Es la membrana que cubre la célula muscular. :

Sarcolema ( ) : :

' : ; Ayuda a que las cosas entren y salgan de ella. :

. : : Es una cubierta de tejido conectivo que agrupa las :
H Miofibrillas () : fibras del musculo en paquetes o secciones. Eneste  :
: : : nivel se almacena la grasa intramuscular. :

iMuy bien! Entender esto es la base para elegir los mejores cortes para cada preparacion. jSiga con ese
entusiasmo!
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COMPOSICION QUIMICA

DE LA CARNE

La carne esta constituida por diversos compuestos, de los cuales el agua es el mas abundante, representando
mas del 70 % de su estructura. Le siguen las proteinas, que constituyen aproximadamente un 20 %, y la grasa
intermuscular, que no supera el 3 %. El resto de los componentes incluye sales, vitaminas y carbohidratos.

1.2.1 PROTEINAS

Las proteinas carnicas son fundamentales en los cambios post-mortem y en la transformacién de musculo
a carne. Son los principales constituyentes de la materia seca del musculo estriado y desempefian un papel
crucial en la dieta humana.

En la composicién quimica de la carne se pueden encontrar varios tipos de proteinas:

PROTEINA DE ESTROMA

Las proteinas de estroma son insolubles (colageno, elastina) y constituyen aproximadamente 15 % del total
de las proteinas. Forman parte del tejido conectivo del musculo y estan asociadas a la dureza de la carne.

2.

Colageno Elastina
Proporciona resistencia a los musculos y facilita Es parte del tejido conectivo y se encuentra en
las contracciones. La cantidad de colageno en arterias y ligamentos. No tiene valor nutricional
los musculos varia segun la cantidad de tejido significativo, ya que es dificil de digeriry
conectivo y el nivel de actividad muscular del contiene pocos aminoacidos.
animal.
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PROTEINAS SARCOPLASMICAS

Estas proteinas son solubles en agua y se encuentran
en el citoplasma celular. La mas relevante es la
globulina (albumina).

» Una de las principales proteinas sarcoplasmicas
es la mioglobina, una heteroproteina compuesta
por un grupo hemo y una molécula de globina. Su
funcién es estabilizar los puentes de hidrégeno,
permitiendo interacciones hidrofébicas.

> La mioglobina es la responsable del color rojo de
la carne. Su concentracidn varia segun la especie,
edad y nivel de ejercicio del animal.

Las concentraciones de mioglobina en diferentes
tipos de carne son:

A. Carnes oscuras: 4 a 10 B. Carnes viejas: 20 mg/ C. Carnes blancas (ternera
mg/gramo de tejido gramo. y cerdo): 3 mg/gramo.
hiumedo.

PROTEINAS MIOFIBRILARES

Las proteinas miofibrilares son insolubles y
constituyen aproximadamente el 50 % de las
proteinas musculares. Son responsables de |la
contraccion muscular y de la textura de la carne.

Miosina y actina

Proteinas contractiles que permiten Ila
conversion de energia quimica en energia
cinética.

Troponinas y tropomiosinas

Reguladoras de la contraccién muscular.

Estas proteinas puedenformaremulsiones entreagua
y grasa durante la coccidn, lo que es fundamental
en la elaboracién de productos carnicos cocidos. La
miosina es la proteina mas funcional en este proceso.
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FUNCIONES DE LAS PROTEINAS CARNICAS

Las proteinas presentes en la carne desempefian varias funciones clave:

Aportan cohesion a Permiten la coagulacién Tienen capacidad de
los productos carnicos de las proteinas, formando retencidn de agua, lo que
procesados, facilitando la geles. influye en la jugosidad y

formacién de emulsiones. textura de la carne.

1.2.2 EL AGUA

El agua constituye aproximadamente el 75 % de la carne, desempefando un papel fundamental en su textura
y jugosidad. En este podcast, se analizara cdmo se distribuye en el tejido muscular y de qué manera influye
en la calidad del producto final. Ademas, se explicara cdmo el agua se retiene en la carne, cdmo se libera
durante la coccion y qué factores pueden afectar su conservacion. A continuacién, lo invitamos a escuchar el
siguiente Podcast:

Escanea el CODIGO QR para ampliar la informacioén.
Se recomienda consultar el material complementario, de libre consulta:

PODCAST. El agua en la carne: su distribucidn e impacto en la calidad
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1.2.3 GRASAS

Las grasas de la carne estan compuestas por carbono, hidrégeno y oxigeno. Son fundamentales para la
jugosidad, el sabor y la textura de la carne. Las grasas animales estan presentes en un 70 % en forma de
triglicéridos, conocidos como grasa verdadera. El 30 % restante se compone de fosfolipidos y colesterol. Los
principales acidos grasos en la carne incluyen:

Insaturados Saturados
Acido oleico y cido linoleico. Acido palmitico y acido estedrico.

La carne de cerdo es rica en acidos grasos insaturados, lo que la hace mas susceptible a la oxidacién. Las
grasas pueden clasificarse en:

> Sdlidas (sebos).
» Semisodlidas (mantecas).
> Liquidas (aceites).

La siguiente tabla presenta los porcentajes de dcidos grasos en diferentes tipos de carne:

I Tabla 1
Porcentaje de grasa en las carnes
Carnes Saturados (%) Monoinsaturados (%) | Poliinsaturados (%)
Cerdo 50 39 11
Res 46.5 50 3.5
Pollo 30 42 28
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1.2.4 CARBOHIDRATOS (™
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alimentacién y edad del animal. y & r-.? (< ‘\
i p2 X \
([ p =& 5 1
3 . 0 of 1 - i l
> Vitaminas A y C: tienden a perderse durante :'-fk O \: N
la coccidn. ( \ 5’ - . ::&1"3 o
> Vitaminas D, Ey K: se encuentran en menores ) _ﬁ.)"‘ |\ . " ) :

g e -~ @ o' -
cantidades. e Qe J /
Vitaminas B1 y B6: son termoldbiles y se i

: S e &
alteran con el calor. > 5 R
. . ] C
e /_.1 A
» o
Procesos como curado, ahumado, deshidratacidn =
y enlatado pueden afectar la estabilidad de estas 5
vitaminas. -
1.2.6 MINERALES
Los minerales juegan un papel importante en la conversién del musculo en carne.
20
a
12
Mg
Zinc, yodo, silicio,
Calcio y magnesio Hierro cobre y sodio
Intervienen en la dureza de Presente en la hemoglobina Tienen funciones especificas
la carne y en la contraccion y la mioglobina. en la estabilidad y retencion
muscular post-mortem. de agua en la carne.

El contenido mineral de la carne puede cambiar durante la coccidn, y algunos iones (hierro, cobre, manganeso
y cobalto) pueden acelerar la oxidacién de las grasas, aumentando la rancidez durante el almacenamiento.
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iHola de nuevo! Ya vimos cémo estd "construida" la carne, ahora vamos a ver "de qué estad hecha". Entender
sus componentes es clave para que nuestros productos queden jugosos, con buen sabor y color.

INDICACIONES

Lea el siguiente parrafo y complete los espacios en blanco usando las palabras del recuadro. Cada palabra se
usa una sola vez.

RECUADRO DE PALABRAS:

agua / colageno / mioglobina / jugosidad / acido lactico / grasa / proteina

El ingrediente que mas abunda en la carne es el 1. . Sin esta, no hay
2. en nuestros embutidos.
Luego viene la 3. , que es la que nos da la consistencia y el valor

nutritivo de nuestros productos.
En la carne encontramos dos componentes especiales:

> Lad. , que le da ese color rojo caracteristico a la carne fresca.

RESEl 55 , que son como las fibras resistentes: entre mas tenga un

musculo, mas firme sera la carne.

También estd la 6. , que aporta sabor y suavidad a nuestros

productos.

Finalmente, después del sacrificio del animal, se produce una sustancia llamada

7. . Esta ayuda a conservar la carne y mejora su sabor.

iExcelente trabajo! Ahora conoce los componentes principales de la carne y su funcién. Este conocimiento le
permitird entender mejor cdmo trabajar con diferentes tipos de carne en sus productos. jContinle con esa
dedicacién!

Técnicas para la Preparacion de Derivados Cérnicosu






CARACTERISTICAS SENSORIALES

DE LA CARNE

Las caracteristicas sensoriales de la carne incluyen aspectos como la jugosidad, el aroma, el sabor y la
textura. Estas propiedades determinan la calidad percibida por el consumidor y pueden variar segun factores
intrinsecos y extrinsecos.

1.3.1 LA JUGOSIDAD

La jugosidad estd relacionada con la cantidad de agua que libera la carne durante el proceso de coccién o
masticacion. Existen varios factores que influyen en la jugosidad:

2
g H"

Temperatura de

)

coccion Edad del animal Mastiquez
A temperaturas mas altas, La carne veteada de Cuando se mastica, la
la carne pierde menos animales maduros suele carne con menos grasa
agua, lo que favorece su ser mas jugosa que la de intramuscular se percibe mas
jugosidad. animales jévenes. secay rigida.
1.3.2 AROMA Y SABOR

El aroma vy el sabor son factores fundamentales en la aceptacién de
la carne. Su desarrollo depende de la combinacidon de compuestos
presentes en la carne y de los cambios quimicos que ocurren durante
el cocinado.

» La carne cruda tiene un sabor metalico similar al de la sangre.

> Durante la coccidn, los aminoacidos, péptidos, lipidos y azlcares
reaccionan entre si, generando una gran variedad de compuestos
volatiles que determinan el aroma de la carne cocida.

» La grasa intramuscular influye en el sabor: cuanto mayor sea la
cantidad de grasas saturadas, mas agradable sera la sensacion en
el paladar.
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El aroma de la carne se genera a través de diferentes
mecanismos:

> Pirolisisodegradaciéntérmicadelosaminodcidos
y péptidos.

> Caramelizacion de los carbohidratos.

> Reaccion de Maillard, que es el principal proceso
responsable del aroma de la carne cocida.

> Degradaciéon térmica de los lipidos.

1.3.3 REACCION DE MAILLARD

La reaccion de Maillard ocurre cuando las proteinas
desnaturalizadas se combinan con los azucares
presentes en la carne, formando compuestos
volatiles y modificando su color.

MECANISMOS EN LA GENERACION DEL AROMA EN LA CARNE

v

Se da en un amplio rango de temperaturas.
Cuanto mayor es la intensidad del calor, mas
rapida es la reaccion.

Se conoce como oscurecimiento no enzimatico y
produce un aroma a caramelo tostado y cdrnico.

A. Productos de fragmentacion de azlcares:
furanos, pironas, ciclopentanos, carbonilos y
acidos.

B. Productos de la degradacion de aminoacidos:
aldehidos y compuestos azufrados.

C. Volatiles de reacciones secundarias: pirroles,
piridinas, imidazoles, oxazoles vy triazoles.
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FACTORES QUE MODIFICAN LA FORMACION DEL AROMA A CARNE

El aroma de la carne no depende solo de la concentracion de precursores quimicos, sino también de diversos
factores como:

pH de la carne.
Especie animal, género y genotipo.

Edad y régimen de produccion.

Tipo de alimentacidn del animal.

Manejo post-mortem y método de coccion.
Adicion de especias, saborizantes y otros
aditivos.

vVVvVvvVvyYvVyYVYyY

1.3.4 EFECTO DEL PH

La formacidn del aroma depende del pH de la carne:

> A pH bajo, se favorece el reordenamiento
de productos de condensacion.

> A pH alto, se favorece la formacion de
reductonas y aldehidos insaturados.

> El descenso del pH post-mortem es clave en
la conversion del musculo a carne.

Si el pH se ve alterado por el manejo ante-mortemy el
sacrificio, se pueden obtener carnes palidas, suaves
y exudativas u oscuras, firmes y secas.

1.3.5 EFECTO DEL MANEJO POST-MORTEM

El proceso de maduracion de la carne influye en el
aroma:

> Durante la maduraciéon, se produce la
degradacién de proteinas debido a la accién
de enzimas como calpainas y catepsinas.

» La maduracién mejora la textura, aroma y
sabor.

> Se recomienda un minimo de siete dias
de maduraciéon para una mejor calidad
sensorial.
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1.3.6 EFECTO DE LOS ANTIOXIDANTES NATURALES

Algunos compuestos antioxidantes presentes en la carne, como el alfa-tocoferol (vitamina E), pueden influir
en la estabilidad del aroma.

Los tocoferoles reducen la oxidacién de lipidos y En concentraciones altas, pueden actuar como pro-
prolongan la estabilidad del aroma. oxidantes y acelerar la rancidez.

1.3.7 TEXTURA

La textura de la carne es una de las caracteristicas mas complejas, ya que varia de un musculo a otro dentro
del mismo animal. Depende de varios factores estructurales y quimicos:

> Cantidad de tejido conectivo: mayor
cantidad de colageno y elastina incrementa
la dureza.

> Estado de las fibras musculares: si la carne
estd en rigor mortis, serd mas dura.

> Edad del animal al sacrificio: a mayor edad,
mayor grosor de las fibras musculares y
mayor cantidad de tejido conjuntivo.

> Sexo y alimentaciéon del animal: pueden
afectar la textura.

> Método de enfriamiento: la congelacion
rapida puede endurecer la carne si se realiza
antes del rigor mortis.

TEXTURA DE LA CARNE PARA EL CONSUMO DIRECTO

El concepto de ternura se asocia con la facilidad para cortar y masticar la carne. Esta se puede mejorar
mediante:

» Maduracién: proceso en el que las proteinas
musculares se degradan para ablandar la carne.

» Control del pH: un pH éptimo favorece la conversion
del musculo a carne tierna.

> Uso de enzimas proteoliticas: en algunos casos, se
inyectan fermentos proteoliticos antes del sacrificio
para mejorar la ternura (por ejemplo, en bovinos).
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Ahora vamos a divertirnos con unas adivinanzas sobre las caracteristicas sensoriales de la carne. Es una forma
entretenida de aprender qué hace que nuestros productos carnicos sean irresistibles para el consumidor.
Lee cada adivinanza con atencién y trata de encontrar la respuesta correcta. Al final, podras verificar si tus
respuestas son acertadas.

Las caracteristicas sensoriales determinan si la gente va a comprar y disfrutar nuestros embutidos y productos

carnicos. jAnimate a participar y demuestra cuanto has aprendido!

INDICACIONES

Lee con atencidén cada adivinanza y escribe la respuesta correcta en la linea:

ADIVINANZA 1:
Soy como el agua que sientes en tu boca al
morder,

si no estoy presente, la carne seca vas a ver.
La temperatura de coccién y la grasa me dan
vida,

sin mi, la carne queda muy sufrida.

¢Qué caracteristica soy?

ADIVINANZA 2:

Metalico soy cuando la carne esta cruda,
pero al cocinarme mi sabor se muda.
Con las proteinas y los azlcares me
transformo,

y asi un delicioso sabor formo.

¢Qué soy yo?

ADIVINANZA 3:
Entre las proteinas y los azucares danzo,
con el calor mi magia avanzo.

Color dorado y aroma tostado genero,

a caramelo carnico me refiero.

¢Qué reaccion soy?

ADIVINANZA 4:
Roja me ves cuando la carne esta fresquita,

soy una proteina muy bonita.

En los musculos activos mas abundante estoy,
del color de la carne responsable soy.

¢Qué proteina soy?

ADIVINANZA 5:

Si soy bajo, los compuestos reordeno,
si soy alto, los aldehidos genero.

Del musculo hacia la carne controlo el
cambio,

en el aroma mi influencia extrafio.

¢Qué factor soy?

ADIVINANZA 6:
Si hay mucho colageno en la carne que tienes,
dura y resistente entonces me obtienes.
Pero si cocinas con paciencia y amor,

suave me vuelvo, de exquisito sabor.

¢Qué caracteristica soy?

ADIVINANZA 7:
Siete dias como minimo debes esperar,
para que las enzimas puedan actuar.

Las calpainas y las catepsinas trabajardn,
y mejor sabor y textura te daran.

¢Qué proceso soy?

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

© 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

iFelicitaciones, aprendiz SENA! Has completado exitosamente el aprendizaje sobre las caracteristicas sensoriales
de la carne. Ahora sabes qué hace que tus productos sean deliciosos y atractivos para el consumidor.
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INGREDIENTES Y ADITIVOS USADOS

EN EL PROCESAMIENTO DE CARNES
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> -,
) - P
s
-

|

v:"‘. L | \(T"

INTRODUCCION

Los aditivos e ingredientes desempefian un papel
fundamental en la fabricacién de productos carnicos,
mejorando su sabor, textura y conservacién. Elementos
como la sal, el azucar, los fosfatos y los antioxidantes
permiten prolongar la vida util de los productos y optimizar
su calidad, garantizando caracteristicas organolépticas
atractivas para el consumidor.

Ademas de los aditivos, el ahumado es una técnica
ampliamente utilizada en la industria carnica para conferir
aroma y color a los alimentos. Existen distintos tipos de
ahumado, como el frio, caliente y artificial, cada uno con
efectos especificos en la textura y estabilidad del producto.
Este proceso no solo mejora el aspecto sensorial, sino

gue también contribuye a la conservacién mediante la
reducciéon de microorganismos.

El uso de estos ingredientes y técnicas estd regulado
por normativas como la NTC 1325, que establece limites
y condiciones para garantizar la seguridad alimentaria.
Comprender la funcién de los aditivos y métodos de
procesamiento es clave para el desarrollo de productos
carnicos de alta calidad y con estandares adecuados para
su comercializacién.
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INGREDIENTES

Y ADITIVOS NO CARNICOS

Los ingredientes utilizados en la elaboracién de productos cdrnicos como sal, azlcar, especias, condimentos,
entre otros, ayudan a potenciar el sabor de estos alimentos, mejorando sus caracteristicas organolépticas.
Estos se pueden utilizar sin limite de dosificacién ya que son poco téxicos para el ser humano.

En la elaboracion de derivados carnicos también se utiliza una serie de aditivos, los cuales se definen como
sustancias elaboradas por sintesis quimica u obtenidas por fuentes naturales, que son agregados a los
derivados cdrnicos para potenciar el sabor, proporcionar propiedades de textura, mejorar el producto en la
preparacion y conservarlo, con el fin de prolongar su vida util en la distribucion, almacenamiento y transporte.

Los aditivos se pueden clasificar de la siguiente manera:

Colorantes. Antioxidantes. Espesantes. Estabilizantes.
Acidificantes. Antiaglomerantes. Polvos gasificantes. Fosfatos.
Conservadores. Emulgentes. Gelificantes. Antiespumantes.
Sales de fusién. Aromatizantes. Enzimas. Exaltadores de aroma.
Agentes de tratamiento de las harinas. Edulcorantes artificiales.
Exaltadores del sabor. Agentes de revestimiento.
Correctores de acidez. Almidones modificados.
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I Tabla 2

Aditivos de uso permitido en productos cdrnicos procesados

Ejemplo de funcion

Sustancia . .
tecnolodgica

Cantidad maxima admisible y restriccion
de uso

Acido ascérbico,
ascorbato de sodio y
eritorbato de sodio

Aceleradores de curacion,
disminuyen el contenido
de nitritos residuales

BPM (Buenas Practicas de Manufactura)

Acido citrico y citrato
de sodio

Anticoagulante,
acidificante, antioxidante

Sustancia GRAS (Sustancia reconocida como no
riesgosa (Generally Recognized as Safe)) - BPM

Conservantes naturales,
disminuyen la actividad
del agua

Acido lactico, lactato
de sodio, lactato de
potasio

Sustancia GRAS - BPM siempre y cuando se
utilice lactato

Conservantes naturales,

Diacetato de sodio disminuyen la actividad

2,5 % fraccién de masa maximo como diacetato
de sodio, en productos en proceso. Sustancia
GRAS.

del agua
BHA
(Butilhidroxianisol) .
y BHT Antioxidantes

(Butilhidroxitolueno)

Solo o en combinacion 0,01 % fraccidon de
masa, maximo referido al contenido de grasa,
en productos frescos. Solo o en combinacién

0,003 % fraccién de masa maximo en productos
deshidratados.

211 AGUA O HIELO

El agua es un ingrediente muy importante cuando se
elaboran productos carnicos, pues permite que se
formen soluciones coloidales y verdaderas. Debido a
su polaridad, se fija con facilidad a las proteinas de la
carne, ademas de aportar jugosidad y suavidad a los
derivados carnicos.

Las principales funciones del agua en los derivados
carnicos son:

> Sirve como disolvente de la sal y los demds
ingredientes en una formulacién cérnica.

» El hielo permite mantener la estabilidad y la
temperatura baja en una emulsion.

> Ayuda a reducir costos de produccidn en la
elaboracion de derivados cdrnicos.
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21.2 LA SAL

La sal ha sido utilizada desde tiempos antiguos para prolongar la vida util de la carne, ya que disminuye
la actividad del agua, evitando el crecimiento bacteriano. En productos embutidos, la sal es indispensable
porgue contribuye al sabor y ayuda en la conservacion.

Se ha establecido que, para que la sal actie como conservante, debe afiadirse un 17 %

o de salmuera al producto. En embutidos, la proporcion utilizada varia entre 2,5 % y 3,0
o2 . . q
o %. Un porcentaje mayor podria generar un sabor demasiado salado.

Funciones de la sal en los productos cdrnicos:

> Aumenta la capacidad de retencién de agua

(CRA) de la carne, desplazando el punto

isoeléctrico a un pH de 4,5, lo que incrementa

el poder emulsionante de las proteinas.

Mejora el sabor.

> Favorecelaliberacidon de proteinas contractiles
con la adicion de concentraciones de salmuera
aproximadamente del 8 %.

v

21.3 NITRATOS Y NITRITOS

- AT

Los nitratos y nitritos son sales de curaciéon que
contribuyen a la conservaciéon de los derivados
carnicos debido a su efecto bactericida, lo que
impide el crecimiento de Clostridium botulinum.
Ademas, otorgan a los productos carnicos su
caracteristico color rosado y evitan la rancidez
durante el almacenamiento.

[
.
13
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Sin la adicién de estas sales no seria posible producir jamones enlatados no esterilizados ni productos cocidos
empacados al vacio como la salchicha Frankfurt. Los productos terminados no deben contener mas de 50 a
125 ppm (partes por millédn) de nitrato residual. En Colombia, el Ministerio de Proteccion Social permite el
uso de hasta 200 mg/kg en productos crudos y 180 mg/kg en pastas.

Precaucion

El uso de nitritos en exceso puede generar la formacion de nitrosaminas, compuestos
altamente cancerigenos. Por esta razon, su uso debe ser controlado estrictamente.

21.4 FOSFATOS

Los fosfatos se utilizan en la industria carnica para aumentar la retencién de humedad, formar emulsiones
estables y desarrollar una estructura mas firme en los productos procesados.

La principal funcidon de los fosfatos en las carnes
procesadas esta relacionada con su accién sobre
el pH de la carne, otorgando una textura elastica
similar a la de los animales recién sacrificados. La
norma NTC 1325 (2008) permite hasta 5 gramos de
polifosfatos por kilogramo de producto.

Lista de fosfatos aprobados para su uso en laindustria
carnica:

> Tripolifosfato de sodio.

Hexametafosfato de sodio.

Pirofosfato de sodio.

Fosfato monosaddico.

Fosfato disddico.

WDireccién de Formacion Profesional
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2.1.5 ASCORBATOS Y ERITORBATOS

Los ascorbatos y eritorbatos se utilizan como aceleradores de la formacién de color en los productos curados
y ayudan a conservar su aroma durante el almacenamiento.

o

21.6 AZUCAR

Funciones principales:

> Aceleran la conversién de metaglobina a
mioglobina.

> Estabilizan el color durante el curado.

> Reducen la cantidad de nitritos residuales en el
producto.

> Activan el curado.

> Impiden la formacién de nitrosaminas.

El uso permitido de estos compuestos es 50 g por cada 100 kg de masa carnica.

Elazicar mejora el saboryelaroma de los productos
carnicos, ademas de facilitar la penetracion de la sal
y los nitritos. También actia como sustrato para los
microorganismos responsables de la fermentacién
en productos cdrnicos madurados. Los azlUcares
mas utilizados son:

I Figura 2
Estructuras moleculares: glucosa y sacarosa
Estructura CH= OH Estructura CH: OH
molecular molecular
glucosa 0 sacarosa CH: OH 0
(0]
OH OH \
HO
2 CH: OH
OH OH

Glucosa (monoscarido)

Nota. Adaptacion SENA.

Sacarosa (Azucar de mesa)

La adicién maxima recomendada es del 5 % del total de la formulacion.
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2.1.7 EXTENDEDORES

Los extendedores son sustancias utilizadas en la produccidn carnica para mejorar la estabilidad y aumentar
el rendimiento. Los tipos de extendedores son:

Leche en polvo

Mejora la textura y el sabor.

Harina de cereales

Facilita la coccién y el porcionado.
(Maiz, arroz, trigo, papa, yuca).

Proteina vegetal

Sustituye parcialmente las
proteinas cdrnicas. (Soya
texturizada).

@ (D @

Proteinas de origen animal

Mejoran la retencién de agua vy
la textura del producto. (Plasma
sanguineo, caseinato de sodio,
clara de huevo).

o

2.1.8 ANTIOXIDANTES

Los antioxidantes previenen la oxidacidn de las grasas y la pérdida de color en los productos carnicos. Los mas
utilizados en la industria son:

BHA BHT
(Butilhidroxianisol). (Butilhidroxitolueno).

El uso permitido es del 0,01 % respecto al peso del producto.

-l
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21.9 ACIDO - L - GLUTAMICO DE SODIO

El acido glutamico es un aminoacido

presente en tejidos animales y vegetales.
Se emplea en la industria carnica como
potenciador de sabor.

2110 GOMAS

Los carragenatos, extraidos de algas rojas, son utilizados en productos carnicos como gelificantes vy
estabilizadores. Los tipos de carragenatos son:

Kappa Lota Lambda
Forma geles firmes. Generar geles eldsticos y suaves.  Actla como espesante.

2111 ESPECIAS

Las especias se utilizan en la carne para mejorar su aroma y sabor. Algunas actian como conservantes. La
clasificacidn de especias:

> Hojas: laurel, mejorana, romero, tomillo.
> Tallos: apio, cilantro, perejil.

> Corteza: canela.

> Frutas: pimienta, nuez moscada.
> Raices: rdbano.

> Bulbos: cebolla, ajo.

> Semillas: comino, mostaza.
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iSaludos, aprendiz! En la elaboracién de productos cdrnicos, cada ingrediente y aditivo cumple una funcién
especifica que es clave para el resultado final. Comprender el propdsito de cada uno le permitird controlar
la calidad, el sabor y la conservacién de sus productos. Con esta actividad, podra verificar su conocimiento
sobre estos componentes fundamentales.

INDICACIONES

Lea cada una de las siguientes afirmaciones y marque con una X si es Verdadera (V) o Falsa (F), segun lo que
ha aprendido.

AFIRMACIONES:
: : - 3 s g VERDADERO
n El hielo se utiliza en las emulsiones cdrnicas principalmente para
ayudar a mantener la temperatura baja y la estabilidad de la mezcla. FALSO
. r L) VERDADERO
n La sal solo se usa en los productos carnicos para dar sabor, pero
no tiene ningun efecto sobre las proteinas de la carne. FALSO
El uso de nitritos en los productos carnicos es completamente VERDADERO
n seguro y no tiene ningun limite, ya que no pueden formar
compuestos daiiinos para la salud. : FALSO
: A 5 / ! y VERDADERO
n Los fosfatos se utilizan en la industria para reducir la cantidad de
agua en los productos y hacerlos mas secos. FALSO
Los ascorbatos y eritorbatos actlian como aceleradores del : VERDADERO
H curado, ayudando a que el color del producto se forme y se
: estabilice mas rapido. FALSO
: o 55 2 1 VERDADERO
n El Unico propdsito del azucar en los productos carnicos es
hacerlos mas dulces. FALSO
< Los extendedores, como la proteina de soya o la harina de : VERDADERO
trigo, se utilizan para aumentar el rendimiento del producto y
: mejorar su estabilidad. FALSO
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El ahumado es un método de conservacién que se
utiliza combinado con otro método, el curado, el
cual consiste en adicionar humo (natural o artificial)
para mejorar las propiedades organolépticas y la
conservacion de los productos cdrnicos.

EL AHUMADO

El humo contiene sustancias con accidn bactericida 'y
proporciona a la carne curada, deshidratada o salada
color, olor y sabor caracteristicos. Se produce por
la combustion incompleta de madera dura, como el
roble, cedro y olmo, o bien por métodos industriales
que generan humo liquido o en polvo.

El humo se deposita en la superficie del producto y
sus sustancias desinfectantes penetran en la carne,

ejerciendo una accién bactericida. Se considera un
complemento del curado (Ramirez, 2006).

Los componentes del humo son:

Fenoles. (guayacol, cresol, fenol, entre otros).
Alcoholes. (metilico y etilico).

Acidos orgénicos. (férmico, acético y butirico,
entre otros).

Compuestos de carbonilo. (butanol, acetona,
furfural).

Compuestos de hidrocarburos. (benzopirenos).




Las funciones del ahumado:

®

Desarrollo del color en los
productos carnicos.

%

Cambio de textura, formando
una corteza mas firme.

Preservacion mediante
actividad antimicrobiana.

(XX

Desarrollo de aroma y sabor
a través de compuestos
aromaticos volatiles.

J

Proteccion contra la Creacion de nuevos
oxidacién, evitando el productos con caracteristicas
desarrollo de rancidez. sensoriales diferenciadas.
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2.21 CLASES DE AHUMADO

Segun el tipo, tamafio del producto y caracteristicas deseadas, se aplican diferentes tipos de ahumado.

Ahumado en frio

m Se realiza a temperaturas entre 12 °Cy 30 °C. Es un proceso lento y costoso, cuya duracion
puede extenderse desde dos horas hasta varias horas, dependiendo del producto.

Ahumado en caliente

Selleva a cabo convapor de agua, energia eléctrica (resistencia), gas, entre otros. En métodos
modernos se controla la consistencia del humo, la humedad relativa y la temperatura.

» Temperatura: 60 °C

» Duracion: 2 a 4 horas

» Para productos como cabanos: 45 a 90 °C

» Para embutidos frescos de corta conservacién (chorizo, longaniza): 60 a 100 °C

Ahumado artificial (humo quimico)

Se utiliza humo liquido, obtenido por combustién controlada del humo natural. Durante

IARRE] este proceso se eliminan compuestos cancerigenos como los benzopirenos.

Los métodos de aplicacion del humo liquido son:

Directo sobre la masa Inmersion Duchado
En el momento de mezclado Tiempo maximo de dos minutos. El humo se aplica junto con agua,
y/o cueteado para lograr mayor Exceder este tiempo puede a través de una motobomba
homogenizacién. generar cambios no deseados en atomizadora.

el sabor.
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iVamos a darle un toque de sabor a este aprendizaje! El ahumado es una técnica fundamental que no solo
aporta un sabor delicioso a los productos carnicos, sino que también ayuda a conservarlos.

Para realizar la actividad de emparejamiento, revisa la lista de los diferentes tipos y funciones del ahumado
y otra lista con definiciones especificas. Finalmente, empareja cada tipo con su descripcion correspondiente.
Al final, podrés

INDICACIONES

Une cada tipo o funcién del ahumado de la Columna A con su definicion correspondiente de la Columna B.

COLUMNA A COLUMNA B

5 : g Son los principales compuestos del humo que
n Ahumado en caliente “ aportan el sabor caracteristico y ayudan a la :
: : : conservacion. :
u Funcién principal del " Se realiza a temperaturas bajas (entre 12°Cy 30°C) :
: ahumado : ; en un proceso lento que no cocina el producto. :
: : : Mejorar el color, sabor y aroma, ademas de ayudar
n Ahumado en frio : a la conservacion del producto por su efecto :
: : : bactericida. :
“ Ahumado artificial : " Utiliza temperaturas mas altas (de 60°C a 100°C), :
' (humo liquido) : ; por lo que ademas de dar sabor, cocina el producto. @
. : : Forma de aplicar el humo liquido en la que el :
H Fenoles del humo : producto se sumerge por un tiempo corto, no :
: : : mayor a dos minutos. :
: Método de : Sg _obtlene por combNLfstlon controlada para
n O 5 e!lmlnar compuestos daiinos y se puede agregar ]
: : : directamente a la masa. :

iExcelente trabajo! Has demostrado que comprendes los métodos y funciones clave del ahumado. Aplicar
estos conocimientos te permitira crear productos con sabores y caracteristicas Unicas.
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EMULSIONES, DEFECTOS DE EMBUTIDOS

CRUDOS Y EQUIPOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA CARNICA

INTRODUCCION .

Las emulsiones carnicas desempefan un papel 5
fundamental en la industria alimentaria, ya que permiten
la combinacién homogénea de ingredientes como
carne, grasa y agua, asegurando estabilidad y calidad en
productos embutidos. Su correcta formacion depende de
factores como la temperatura, el tiempo de procesamiento
y la adicion de proteinas y aditivos especificos.

Durante la maduracion de los embutidos crudos, pueden
presentarse defectos que afectan su apariencia, textura,
color y sabor. Problemas como el enmohecimiento,
la separacion de grasa o la pérdida de ligazén pueden
deberse a fallos en el procesamiento, almacenamiento o
seleccién de materias primas, impactando negativamente
en la calidad final del producto.

Ademas, la fabricaciéon de productos carnicos requiere
equipos especializados, desde molinos y cutters hasta
embutidoras y hornos de ahumado. Estos deben cumplir
con estandares de higiene y mantenimiento adecuados
para garantizar procesos eficientes y seguros. Conocer
estos elementos es clave para optimizar la produccién y
evitar defectos en los embutidos.

" (..i
- . |
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» 4 B8 EMULSIONES

Las emulsiones son sistemas dispersos formados por la combinacidn
de dos liquidos inmiscibles, donde uno de ellos (fase dispersa) se
encuentra en forma de pequefias gotas suspendidas dentro del otro
(fase continua). Para lograr estabilidad, se requiere la presencia de un
agente emulsificante que impida la separacion de las fases.

En la industria carnica, una emulsién carnica es una mezcla homogénea
de carne, grasa y agua, estabilizada mediante proteinas y aditivos como
sales y fosfatos. Estas emulsiones son fundamentales en la produccién
de embutidos, ya que permiten obtener productos con buena textura,
jugosidad y estabilidad durante su almacenamiento.

3.11 FORMACION DE UNA EMULSION

Los principales componentes para
laformacion de laemulsién carnica
son la carne, la grasa y el agua,
ademds de otros ingredientes

como condimentos, aditivos
quimicos, sustancias ligantes
y sales. Las carnes utilizadas

deben ser de buena calidad y
haber pasado por el proceso de
maduracién, lo que les permite
absorber mas humedad vy facilitar
la formacion de la emulsion.

Durante la formacién de Ila
emulsion en el cutter, la proteina

se extrae con la ayuda de la sal y
los polifosfatos, lo que permite
aumentar la superficie de Ia
proteina disponible para recubrir
las gotas de grasa y estabilizar la
emulsion.

Las proteinas solubilizadas junto
con el agua forman una matriz que
encapsula los glébulos de grasa.
Las principales proteinas solubles
en soluciones salinas utilizadas
en este proceso son la miosina
y la actina, que juntas forman la
actomiosina.



3.1.2 FACTORES QUE CONTRIBUYEN A LA ESTABILIDAD DE UNA
EMULSION CARNICA

Los factores mas relevantes en la estabilidad de las emulsiones carnicas incluyen:

g-bl‘-

Temperatura

Debe mantenerse baja para evitar la
desnaturalizacién de proteinas.

Cantidad y tipo de grasa
Influyen en la estabilidad.

A

Concentracion y naturaleza
de las proteinas

Claves en la emulsificacion.

Duracion del corte
Un corte excesivo puede afectar la textura.

Para garantizar estabilidad, se deben considerar los siguientes aspectos:

Las cuchillas del cutter. Deben estar bien afiladas
para garantizar un buen corte y evitar el aumento
de temperatura.

El agua debe aiiadirse en forma de hielo. Para
mantener baja la temperatura.

El proceso de cutteado. Genera friccion y calor, por
lo que la temperatura no debe superar los 15 °C.
Si la proteina de la carne es insuficiente. Se
pueden usar proteinas de origen animal o vegetal,
como el caseinato de sodio y la proteina de soya.

3.1.3 ADICION DE INGREDIENTES EN UNA EMULSION CARNICA

El orden de adicion de ingredientes es clave en la formacién de la emulsién:

C.

D.

. Presalado de la carne con sal y curadores,

refrigerando a 4 °C por 12 horas para extraer
mejor la proteina.

Agregado de agua (34 %) con fosfato en el cutter,
manteniendo la temperatura controlada.
Adicién de grasa, condimentos y antioxidantes
a medida que la emulsidén se vuelve mas viscosa.
Incorporacion final de sustancias de relleno
(harina, fécula).
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iHola, futuro experto en embutidos! Lograr una buena emulsién es el secreto para que productos como
las salchichas o mortadelas queden bien amarrados y no se separen la grasa y el agua. Vamos a repasar los
conceptos clave de este importante proceso.

INSTRUCCIONES

Lea cuidadosamente el siguiente parrafo sobre la formacidn de emulsiones carnicas y complete los espacios en
blanco utilizando las palabras del recuadro. Cada palabra debe usarse una sola vez.

RECUADRO DE PALABRAS:

emulsidn / proteinas / grasa / hielo / sal / cutter / temperatura / fosfatos /

estabilidad / homogénea / actomiosina / desnaturalizacion

las proteinas, lo que causaria que la mezcla se separe.

En la industria carnica, una 1. es una mezcla
2. de carne, 3. y agua, que se
mantiene unida gracias a las 4. solubles de la
carne, principalmente la 5. . Para lograr una buena
6. , el proceso se realiza en un equipo Illamado
7. , donde se extraen las proteinas con ayuda de la
8. y los 9. . Es fundamental controlar
la 10. durante todo el proceso, por eso el agua se afiade
en forma de 11. para evitar la 12. de

iExcelente trabajo! Comprender cdmo se forma una emulsidn estable es un paso crucial para elaborar embutidos
de alta calidad. iSiga adelante con ese entusiasmo!
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DEFECTOS DE MADURACION

EN LOS EMBUTIDOS CRUDOS

Los embutidos crudos pueden presentar defectos durante su maduracion, afectando su apariencia,
consistencia, color, olor y sabor. Estos defectos pueden originarse por fallas en la seleccién de materias
primas, almacenamiento, procesamiento o condiciones ambientales inadecuadas.

3.2.1 DEFECTOS DE ASPECTO

La apariencia de un embutido es un factor determinante en su aceptacion por parte del consumidor. A
continuacién, se describen los principales defectos de aspecto que pueden presentarse en los embutidos
crudos y sus posibles causas.

Formacion de arrugas y
desprendimiento de la envoltura

La envoltura debe adherirse a la masa sin
pliegues ni desprendimientos. Las arrugas
aparecen cuando la tripa es demasiado ancha
o el relleno es insuficiente.

Florecido y enmohecido

Algunos embutidos desarrollan un
recubrimiento blanco o verdoso por
microorganismos, dependiendo de los
gérmenes presentes, el tiempo de elaboracién
y las condiciones ambientales.

Exudado salino

Se manifiesta como un polvo blanco en la
superficie cuando se usan tripas saladas sin
remojar o se emplea demasiada sal. Es comun
en productos almacenados por periodos
prolongados.
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Rezumado de grasas

Las grasas pueden atravesar la tripa formando
una pelicula brillante y pegajosa si se usan
tocinos inadecuados o si la temperatura de
ahumado o secado es demasiado alta.

Color de ahumado desigual

Puede generarse por enmohecimiento no
eliminado antes del ahumado o por una
exposicién inadecuada al humo, causando
manchas grises, castanas o verdosas.

Manchas marrones y amarillas

La sal gruesa mal disuelta antes del ahumado
puede generar manchas marrones. Si el
ahumado es excesivo, estas manchas pueden
oscurecerse aun mas.

WDireccién de Formacion Profesional



3.2.2 DEFECTOS DE LIGAZON Y CONSISTENCIA

La ligazdn y la consistencia son caracteristicas esenciales en la calidad de un embutido crudo. A continuacion,
se presentan los principales defectos de ligazén y consistencia que pueden aparecer en los embutidos crudos,
junto con sus posibles causas.

Corteza reseca

La desecacidén rapida endurece la superficie del embutido, generando una corteza seca
gue puede volverlo inconsumible.

Formacion de huecos y poros

La presencia de grietas internas afecta la textura del embutido y puede facilitar el
desarrollo de mohos. Se debe a una ventilacidn excesiva o temperaturas de maduracién
demasiado altas.

Reblandecimiento

Ocurre cuando el embutido se conserva a temperaturas inadecuadas o tiene un pH inferior
a 4,7, lo que afecta su textura.

Embutidos filantes

Se generan filamentos viscosos en el interior del embutido debido a la actividad microbiana,
los cuales se extienden al separarlo en dos partes.

Rellenado entorpecido de la pasta

Si la masa estd demasiado fria, la boquilla es estrecha o la pasta es pegajosa, el llenado se
vuelve dificil y puede afectar la estructura del embutido.
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3.2.3 DEFECTOS DE COLOR

El color de un embutido es un indicador visual de su calidad y frescura, influyendo directamente en la
aceptacion del producto por parte del consumidor. A continuacion, se detallan los defectos de color mas
comunes en los embutidos crudos y sus posibles causas.

Enrojecimiento defectuoso y mala Superficie de corte borrosay
conservacion del color desviado
Puede ser causado por la ausencia de nitrito Si el picado de la carne no es limpio, el
potasico o sal curante. También ocurre cuando embutido puede presentar una textura
se usa mas grasa que carne, lo que genera desordenada y pérdida de liquidos.

embutidos palidos.

Aspecto marmoreo y color oscuro Coloraciones internas
Se genera al usar carne de animales viejos o Algunos embutidos pueden desarrollar
mal sangrados, lo que da un tono oscuro o variaciones de color en su interior debido a
violeta. También ocurre con trozos de carne procesos quimicos o microbiolégicos.

desecados en la superficie.




3.2.4 DEFECTOS DE OLOR Y SABOR

El aromay el sabor de un embutido son atributos fundamentales en su calidad sensorial. A continuacion, se
presentan los principales defectos de olor y sabor que pueden aparecer en los embutidos crudos, junto con
sus posibles causas.

°
D8
adh

Sabor amargo

Puede ser causado por un
exceso de nitrato potasico o
por la presencia de sales de

magnesio en la sal comun.
También puede ocurrir si el
embutido ha sido ahumado

con un humo de sabor
amargo.

/8
Enranciamiento Olor y sabor a pescado

La alteracion quimica de Puede ocurrir cuando se
la grasa o el tocino puede usan carnes de cerdos

dar lugar a embutidos gue han sido alimentados
con olor y sabor a rancio, con harinas de pescado

aceitoso o seboso. En o residuos grasos de baja

estados avanzados de calidad.

enranciamiento, la grasa
puede cambiar de colory
volverse gris o amarilla.







Ahora que ha explorado los conceptos sobre los
defectos en la maduraciéon de embutidos crudos,
es momento de evaluar su comprension sobre este
importante proceso. Reconocer las causas de los
problemas de calidad es una etapa critica que puede
afectar el éxito de su produccion.

A continuacién, encontrard seis preguntas con

cuatro opciones de respuesta (a, b, c y d). Lea
cuidadosamente cada pregunta y seleccione la
respuesta mas acertada marcando con una X.

Recuerde que solo hay una respuesta correcta por
pregunta. Estas preguntas le ayudardn a identificar las
mejores practicas, evitar problemas comunes y lograr
productos de alta calidad de manera consistente.

iVamos a poner a prueba tus conocimientos!

A. Enranciamiento. B. Corteza reseca.

probable de este defecto?

A. Falta de humo durante el ahumado.
B. La carne utilizada estaba muy fria.

n Un color palido o un enrojecimiento defectuoso en un embutido crudo suele ser causado por:

A. La ausencia o baja cantidad de nitrito
potasico o sal curante.
B. Un proceso de ahumado demasiado largo.

A. Florecido y enmohecido.
B. Rezumado de grasas.

H ¢Cual de las siguientes es una causa comun del sabor amargo en los embutidos crudos?

.
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

A. Usar muy poca sal en la preparacion.
B. Falta de azucar en la férmula.

¢Qué defecto ocurre cuando un embutido se seca muy rapido por fuera, quedando duro
en la superficie, pero blando y crudo por dentro?

Si un embutido presenta un polvillo blanco en su superficie, écual es la causa mas

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Cuando la grasa atraviesa la tripa y forma una pelicula brillante y pegajosa en la superficie
del embutido, este defecto se conoce como:

C. Exudado salino. D. Reblandecimiento.

ecceccccccccce

C. Uso de tripas saladas sin remojar o exceso de
sal en la formula.
D. Demasiada grasa en la mezcla.

C. El uso de mucha pimienta negra.
D. Una maduracidon a muy baja temperatura.

e0c0ccccccccce

C. Manchas marrones.
D. Rellenado entorpecido.

ee0cccccce

C. Un ahumado con humo de sabor amargo o
un exceso de nitrato potasico.
D. Utilizar carne de cerdo demasiado magra.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA CARNICA

Los equipos y utensilios utilizados en la fabricacién de productos carnicos deben estar disefiados con
materiales de acero inoxidable, ser faciles de desmontar para su limpieza y no contener elementos que puedan
desprenderse y contaminar los alimentos. El mantenimiento preventivo es fundamental para prolongar la
vida util de los equipos y garantizar la produccién de embutidos de alta calidad. A continuacién, se presentan
algunos de los equipos y maquinaria mas utilizados en la industria carnica.

3.31 EQUIPOS PRINCIPALES

La produccién de embutidos y otros productos carnicos requiere el uso de equipos especializados que
permitan garantizar eficiencia, higiene y calidad en cada etapa del proceso.

g:‘&) Lavaplatos

Facilita la limpieza y desinfeccion de utensilios y herramientas utilizadas en la produccién.

Bascula

Permite registrar la masa de los ingredientes y mantener un control de rendimiento y costos.

Embutidora

Compuesta por una tolva y un rotor que empuja la pasta carnica con presion hacia una
boquilla de llenado. Puede ser manual, hidraulica, de aire comprimido o automatica
continua, algunas con sistemas de porcionado.

Cuarto frio

Almacena materias primasy productos terminados en condiciones dptimas de refrigeracion
o congelacién. Construido con materiales sanitarios para mantener la cadena de frio.
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Molino para carne

Transporta los trozos de carne mediante un rodillo sin fin hacia cuchillas o discos perforados,
donde se muelen segun el tamafo de los agujeros del disco.

Porcionadora

Se instala en la embutidora para dividir la pasta carnica en porciones iguales. Algunas
incluyen sistemas de torsidn automadtica para marcar la separacién entre unidades.

Tanque de escaldado. Aplica tratamientos térmicos a los productos carnicos, generalmente
con vapor o agua caliente.

Cutter

Consta de un platén giratorio horizontal y un brazo con cuchillas que giran en sentido
vertical. Se usa para la emulsificacion y molienda de carne, con variantes como cutters al
vacio, con doble giro o con regulacién computarizada.

Horno de coccion o ahumado

Se usa para cocinar y ahumar embutidos. Puede ser manual, automatico o computarizado,
con control de temperatura, humedad y tiempo de exposicion al humo.

Mezcladora

Homogeneiza los ingredientes de la mezcla carnica, asegurando una distribucién uniforme
de condimentos y aditivos. Generalmente fabricada en acero inoxidable con paletas
removibles.

. Empacadora al vacio

@q&J Extrae el aire del empaque para prolongar la frescura de los productos carnicos. Algunas
permiten la inyeccidn de gases para atmdsferas modificadas (MAP).
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3.3.2 EQUIPOS DE CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad es un aspecto fundamental en la produccién de embutidos y otros productos carnicos,
ya que garantiza la seguridad alimentaria, la estabilidad del producto y el cumplimiento de los estandares de
higiene y conservacion.

P \u B ¥ — = Ji',’ -
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{,Q_ ; Termdometros

¢ Sy Miden la temperatura durante la produccién
para garantizar condiciones seguras de

procesamiento.

e Y- . TS e Y

pH-metros

Verifican la acidez de los embutidos para
controlar su estabilidad y conservacion.

3.3.3 UTENSILIOS PRINCIPALES

Los utensilios utilizados en la industria carnica deben cumplir con normas de higiene y seguridad para evitar
la contaminacién cruzada. Entre los mas importantes se encuentran:

Carros de carne Guantes de proteccion

Facilitan el transporte de materias primas Reducen el riesgo de accidentes al manipular
dentro de la planta de produccién. cuchillos y maquinaria.

1

Cuchillos de acero inoxidable Mesas de acero inoxidable
Deben estar bien afilados para garantizar Superficies lisas y faciles de limpiar, utilizadas
cortes precisos y evitar alteraciones en la para el procesamiento y manipulacién de

textura de la carne. carne.
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iEs hora de ser arquitecto y productor al mismo tiempo! Vamos a disefiar la planta de procesamiento de
productos cdrnicos de sus sueiios. Un buen disefio no solo es bonito, sino que ayuda a que el trabajo fluya de
manera ordenada, limpia y segura, evitando la contaminacién y mejorando la eficiencia.

INDICACIONES

1. Observe el plano de la planta de procesamiento 3. Escriba el nombre del equipo o utensilio correcto
gue tiene recuadros numerados del 1 al 6. en cada recuadro, pensando en el orden légico del

2. Revisa la lista de equipos y utensilios que se proceso (desde que entra la materia prima hasta
encuentra debajo del plano. gue sale el producto terminado).

iPara un punto extra de creatividad, animate a dibujar una version simple del equipo
dentro de su recuadro correspondiente!

Entrada de materia prima

‘

!

b

-
Salida del producto terminado
Lista de equipos y utensilios a ubicar:
> Mesa de acero inoxidable. P> Cuarto frio.
> Molino para carne. » Horno de coccion o ahumado.
> Embutidora. > Mezcladora.
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CLASIFICACION Y ELABORACION

DE PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

INTRODUCCION

Este componente formativo aborda la clasificacién de los
productos carnicos procesados segun la normatividad
vigente en Colombia, detallando los distintos tipos
existentes y sus caracteristicas. Ademas, se presentan
los empaques utilizados en la elaboracidn de embutidos,
explicando sus funciones y diferencias en términos de
material y aplicacién en la industria carnica.

Asimismo, se describen los procesos de produccion de
diferentes productos carnicos, incluyendo embutidos,
enlatados y productos especiales. Cada proceso
contempla desde la seleccidon de materias primas hasta los
tratamientos térmicos y de conservacidon que garantizan la
calidad y seguridad del producto final.

El componente formativo permite comprender la
importancia del control de calidad en la elaboracién de
productos carnicos, abarcando aspectos sensoriales,
fisicoquimicos y microbiolégicos. Esto es fundamental
para cumplir con los estandares sanitarios y ofrecer al
consumidor productos seguros y de alta calidad.
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/% B ¢QUE SON PRODUCTOS CARNICOS?

Los productos carnicos procesados son alimentos elaborados a base de carnes, grasas, subproductos de
animales (res, pollo, cerdo) e ingredientes de origen vegetal (condimentos, especias) y aditivos autorizados.

La calidad de los productos carnicos estd relacionada
con la materia prima que conforma la consistencia
de la masa, si son embutidos o no y del proceso
térmico al cual es sometido el producto. El control
de calidad que se realiza a estos productos incluye
pruebas organolépticas, con las cuales se evaluan
caracteristicas como olor, sabor y textura. También
se realizan pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas,
que en muchos casos son efectuadas por laboratorios
contratados por las empresas relacionadas con estos
productos.

Los productos cdrnicos procesados se clasifican en:

PRODUCTOS PROCESADOS COCIDOS

Los productos cdarnicos procesados cocidos son
elaborados a base de carne, grasa y subproductos
de animales de abasto. Contienen ingredientes y
aditivos permitidos y se realizan mediante procesos
de tratamiento térmico. En este grupo se encuentran
el salchichén, mortadela, jamonada, morcilla o
rellena, pasta de higado o paté de higado, carne de
diablo y tocineta.

El control de calidad que se le realiza al queso de
cabeza es verificar que tenga el color caracteristico,
el cual es rosado, sabor a condimento y que la textura
sea compacta y facil de cortar.
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PRODUCTOS CARNICOS ESCALDADOS EMBUTIDOS

En estos productos, la carne es molida y mezclada con ingredientes, lo que da como resultado una pasta
que es embutida en tripas o tubulares por medio de una embutidora. Luego, el producto es sometido a un
proceso térmico en el cual se realizan controles de temperatura interna, que debe estar entre 68 y 72 °C. En
este grupo se encuentran los salchichones, salchichas y mortadelas.

En el mercado existen las siguientes salchichas:

> Frankfurt. > Perro. > Celofan. > Espaiiola.
b Suiza. > Viena. > Ranchera.

PRODUCTOS PROCESADOS CRUDOS

Se denominan productos procesados crudos a
aquellos alimentos que, en su elaboracion, han
sido sometidos a tratamiento térmico, ahumado vy
pueden haber sido embutidos o no. Los productos
procesados crudos se clasifican en:

P> Productos crudos embutidos. ﬁ

» Productos procesados crudos ?
madurados. Al
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PRODUCTOS CRUDOS FRESCOS

A continuacidén, se aborda la composicidn, conservacion y proceso de coccion de los productos crudos frescos.

El siguiente video se centra en los derivados carnicos crudos frescos, como chorizos y hamburguesas, los
cuales requieren refrigeracion, un tratamiento térmico y un control de calidad para garantizar su preparacion,
conservacioén, seguridad alimentaria y evitar su contaminacién.

Escanea el CODIGO QR para ampliar la informacioén.
Se recomienda consultar el material complementario, de libre consulta:

VIDEO. Productos crudos frescos

Son productos carnicos que, durante su elaboracion,
experimentan un proceso de maduracién en el que
se producen cambios bioquimicos y microbioldgicos
controlados. Este proceso implica la reduccién del pH
y la pérdida de humedad, lo que mejora su textura,
sabor y vida util. Ejemplos incluyen salami, jamoén
serrano y tocinetas curadas. En esta clasificacion se
incluyen productos como:

Tocinetas. Jamones tipo serrano. Salami.

El proceso de fabricacion comprende una mezcla inicial de ingredientes, ya sea mediante procesamiento de
carnes molidas o mezclando ingredientes no cdrnicos entre si, para luego ser aplicados a cortes enteros de
carne.
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La segunda etapa consiste en el desarrollo de fendmenos bioquimicos y microbiolégicos conocidos como
maduracién, la cual implica en el producto dos tipos de cambios:

> Descenso del pH. » Pérdida de humedad.

Muchos de estos productos pueden tener una vida util de aproximadamente 18 meses sin refrigeracién, y su
calidad esta directamente ligada a la materia prima utilizada.

PRODUCTOS ENLATADOS

Los productos enlatados estdn compuestos principalmente por carne y otros ingredientes con aditivos
permitidos. Son empacados herméticamente en recipientes de lata y sometidos a un proceso de esterilizacion
rigurosa. El material de los envases debe ser aprobado por el Ministerio de Salud. Segun el Decreto 2162 de
1983, los productos procesados enlatados se clasifican en:

» Albdndigas. » Carne de diablo.

P> Carne curada enlatada. » Salchicha enlatada.
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PRODUCTOS CARNICOS ESPECIALES

Estos productos son elaborados con materias primas de alta calidad y con técnicas especiales. Algunos
ejemplos incluyen:

Chuleta ahumada. Lomo ahumado. Muchacho relleno.

Sobrebarriga rellena. Tocineta. Pavo relleno.

El control de calidad en estos productos se realiza mediante |la evaluacidén de sus caracteristicas organolépticas,
quimicas y microbioldgicas.
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En esta seccion desarrollaras conocimientos sobre los productos carnicos procesados a través de una historia
divertida. Esta técnica te ayudara a recordar mejor los conceptos importantes mientras te diviertes leyendo.

Indicaciones: lee atentamente esta divertida historia sobre los productos carnicos en "La tienda de dofia Elvira
y la gran familia de los procesados". Al final, responde las preguntas con una sola palabra o frase corta cada una.

La tienda de doia Elvira y la gran familia de los procesados

> Donfa Elvira tenia la tienda mads surtida de la plaza del pueblo. Era famosa por conocer cada producto
como si fuera de su propia familia. Un dia, un cliente nuevo llegéd muy confundido y, viendo tanta
variedad de productos carnicos en los estantes, le preguntd con curiosidad: "dofia Elvi, ¢cual es la
diferencia entre todos estos productos que vende? iNo entiendo nada!"

» Con una sonrisa maternal y mucha paciencia, dofia Elvira decidid presentarle a su querida "familia
de procesados". Se acercd al mostrador refrigerado y comenzd su explicacion:

> Mire, jovencito. Aqui tengo a mis parientes mas distinguidos, los productos procesados cocidos. Ahi
estan la prima Mortadela y el primo Salchichén. Ellos son gente muy refinada que ya pasé por el
calor en la cocina y estdn listos para acompanar su sdnduche en cualquier momento del dia.

> También estdn sus primos Jamonada, Morcilla, Pasta de Higado y Tocineta", continué dofia Elvira
sefalando hacia la vitrina. "Todos ellos han recibido tratamiento térmico completo, por eso son tan
confiables y sabrosos.

P Luego se dirigio hacia otra seccidn y explicd: Después tenemos a la hermandad de las salchichas
escaldadas embutidas. Aqui estan las sefioritas Frankfurt, Suiza, Perro, Viena, Celofan, Ranchera y
Espaiola. A todas ellas las visten con su elegante 'pijamita’ que es la tripa artificial y las cocinan en
agua caliente con mucho cuidado.

> iPero ojo!, advirtié dona Elvira moviendo el dedo indice, a estas seforitas hay que tratarlas con termémetro
en mano, sin pasarse de los 68 a 72 grados centigrados, para que queden perfectas y jugositas.

P Con paso decidido, se acercd a otra vitrina y prosiguié: después viene la familia mas numerosa y
variada, los productos crudos. El mds joven y travieso es el Chorizo Antioquefio. El pertenece a los
crudos frescos, y como todo jovencito inquieto, necesita que lo cuiden muy bien en la nevera y que
lo cocinen correctamente en la parrilla antes de cualquier celebracidn.

> Dofa Elvira sefalé hacia un rincén especial del mostrador: Pero por all3, en su lugar de honor, esta
el distinguido tio Jamdén Serrano acompafiado de sus hermanos Salami y Tocinetas. Ellos son los
crudos madurados, muy pacientes y sabios. Han pasado semanas secandose lentamente, perdiendo
humedad y desarrollando un pH especial que les da un sabor increible. Por eso pueden aguantar
hasta 18 meses sin necesidad de refrigeracion."

> Al finalizar su explicacién, dofia Elvira sonrié con satisfaccion mientras el cliente asentia con
comprension. ¢Ve, joven? Cada miembro de esta gran familia tiene su personalidad y cuidados
especiales. Todos son alimentos elaborados a base de carnes, grasas e ingredientes autorizados,
pero cada uno requiere un trato diferente.

> El cliente, ahora completamente convencido, exclama: jlncreible, doia Elvira! Ahora entiendo por qué
es usted la mejor vendedora del pueblo. Me llevo un poquito de cada familia para conocerlos mejor.

1. ¢A qué familia de productos, que ya estan listos para comer, pertenecen la mortadela y el salchichon?

2. éComo se llama el producto crudo que siempre necesita refrigeracidon y debe cocinarse antes de
comer, como el chorizo?

3. (Cual es la temperatura méxima en grados centigrados (°C) que no se debe superar al cocinar las
salchichas escaldadas?
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4.2 TRIPA O FUNDA

UTILIZADA PARA EMBUTIDOS

Las tripas o fundas utilizadas en la elaboracién de
embutidos deben soportar altas temperaturas en
los procesos de produccion. Se fabrican a partir de
materiales sintéticos, naturales o fibrosos.

Las funciones de las tripas en la elaboracidon de
embutidos son:

» Dar estabilidad y forma al embutido.

» Impedir la entrada de sustancias extraias y la
salida del producto.

» Evitar la contaminacién al impedir la entrada de
insectos y bacterias.

4.21 TRIPAS NATURALES

Fabricadas con celulosa, plastico o colageno, se utilizan principalmente en la produccién de salchichas.

Ventajas: Desventajas:

> Son permeables, lo que favorece los procesos » No son comestibles, por lo que deben ser
de coccién y ahumado. retiradas antes del consumo.

> Ofrecen una excelente presentacion del » Pueden generar merma durante la coccién.
producto.

> Protegen el producto contra microorganismos
patégenos.
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4.2.2 TRIPAS FIBROSAS

Elaboradas con papel o celulosa, permiten el intercambio de humedad y vapor de humo. Se usan para
embutidos como mortadelas, salamis y jamones.

Ventajas: Desventajas:

> Son resistentes mecanicamente. P> Son costosas.

> Se adhieren bien al producto y permiten la » Se rompen con facilidad durante la coccién.
formacion de una piel en el embutido. > El producto puede sufrir mermas.

> Lapermeabilidad dela tripa se puede controlar.

Técnicas para la Preparacion de Derivados Cérnicosu






En el siguiente ejercicio practicaras tus conocimientos sobre los tipos de tripas o fundas para embutidos.
Completar estas palabras te ayudard a recordar las caracteristicas clave para seleccionar la funda adecuada
para cada producto.

INDICACIONES

Completa las siguientes oraciones con las palabras que encontrards en el banco de palabras. Cada palabra se
usa una sola vez.

RECUADRO DE PALABRAS:

animal / celulosa / estabilidad / comestibles

1. Una de las funciones mas importantes de cualquier tripa o funda es dar

y forma al producto final.

2. Las tripas naturales provienen de origen , principalmente de

porcinos y bovinos.

3. Las tripas artificiales, como las que se usan para las salchichas, y las fibrosas,

para las mortadelas, se fabrican con materiales como la

4. Unadiferencia clave es que las tripas naturales son , mientras

gue la mayoria de las artificiales deben retirarse antes del consumo.

iFantdstico! Has aprendido a diferenciar los tipos de tripas y sus secretos. Con este conocimiento, podrds
seleccionar la funda ideal para cada uno de tus productos, mejorando su apariencia, conservacion y
rendimiento. jAhora tus embutidos lucirdn como los de un profesional!
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4.3 PROCESO DE ELABORACION

DE PRODUCTOS CARNICOS

Las formulaciones carnicas juegan un papel clave en la calidad final del producto. A continuacién, se describen
algunos procesos de elaboracién de derivados carnicos.

4.31 MORCILLA O RELLENA

Producto elaborado a base de sangre de cerdo, con
adicién de arroz, verduras y visceras de cerdo picadas
y cocidas.

I Tabla 3
Ingredientes principales de la morcilla
Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente Cantidad (%)
[s)
Sangre 25% Manteca Qe cerdo 759%
fundida
Arroz 50 %
Visceras de cerdo o
Arveja 10 % precocidas 5%
I Tabla 4
Condimentos y aditivos de la morcilla
Condimento ‘ Cantidad (g/kg) Condimento ‘ Cantidad (g/kg)
Sal 20 g/kg Laurel y tomillo 1g/kg
Poleo 8g/ke Paprika 2g/kg
Cimarron 6 g/kg
Hierbabuena 2g/kg
Cebolla larga 100 g/kg
Ajo machacado 6 g/k
Pimienta 1g/kg : e/Ke
Orégano 0.3 g/kg Comino 1.5g/kg
El proceso de elaboracion es:
1. Moler la grasa con un disco de 8-10 mm. 6. Deshidratar las arvejas en agua con bicarbonato
2. Llevar la grasa a fuego lento y tamizar para y grasa.
separar los chicharrones. 7. Prepararun guiso con los ingredientes restantes.
3. Agregar la sal, cebolla, ajo y hierbabuena a la 8. Mezclar arvejas, chicharrén y arroz, y embutir
sangre y agitar. en tripa de cerdo.
4. Afadir citrato de sodio (0.5 g/L) para estabilizar 9. Amarrar cada 12 cm, cocer en agua hirviendo
el pH. durante 1.5 horas.

5. Cocinar el arroz con la grasa de cerdo y ajo, 10.Almacenar bajo refrigeracion.
dejandolo al dente.
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4.3.2 SALCHICHON CERVECERO

Producto elaborado con carne de res y cerdo, mezclado con harinas y aditivos.

Tabla 5
Ingredientes principales del salchichdn cervecero

Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente ‘ Cantidad (%)
Carne deres 50 % Harina 10%
Grasa de cerdo 13 % Hielo 27 %
Tabla 6
Condimentos y aditivos del salchichdon cervecero
Condimento ‘ Cantidad (g/kg) Condimento ‘ Cantidad (g/kg)
Sal 20 g/kg Pimienta 1g/keg
Nitrato 0.2 g/kg
Cebolla deshidratada 4 g/kg
Fosfato 2g/kg
i Condimento de
Eritorbato 1g/kg salchichan 8 g/kg
Ajo fresco 7 g/kg
Proteina de soya 10 g/k
Comino 2 g/kg deshidratada B/%8

El proceso de elaboracidn es:

1. Moler la carney la grasa en discos de 3 mm. 4. Secar a55° Cpor 20 minutos.
2. Preparar una emulsion carnica con el resto de 5. Ahumar a 60° C por 30 minutos.

los ingredientes. 6. Escaldara 75° C por 16 minutos.
3. Embutir en tripa celuldsica calibre 55-58 mm. 7. Enfriary almacenar.
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4.3.3 SALCHICHA FRANKFURT

Es un
de 45
del m

producto elaborado con carne de res, cerdo o pollo, tocino y aditivos permitidos. Se embute en tripas
mm de diametro, se somete a tratamiento térmico y, en algunos casos, a ahumado segun las exigencias
ercado.

I Tabla 7
Ingredientes principales de salchicha Frankfurt
Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente ‘ Cantidad (%)
Carne de res 25% Harina 7%
Carne de cerdo 25% Hielo 30 %
Tabla 8

Condimentos y aditivos de salchicha Frankfurt

Condimento Cantidad (g/kg) Condimento ‘ Cantidad (g/kg)
Sal 20g/kg Cebolla deshidratada 4g/kg
Nitrato 0.2 g/kg
Nuez moscada 0.5 g/kg
Fosfato 3 g/kg
Eritorbato 1g/kg Condimento de
salchicha Frankfurt 78/ke
Azlcar 2 g/kg
Ajo en pepa 59 g/kg Humo liquido 2 cc/kg
El proceso de elaboracién es:
1. Recepcidn de materias primas. 5. Embutir en tripa celulésica calibre 55-58 mm.
2. Pesaje de ingredientes. 6. Secar a 55° C por 20 minutos.
3. Moler la carne y la grasa en discos de 2-3 mm 7. Ahumar a 60° C por 30 minutos.

(para emulsion, la cebolla debe molerse por 8. Escaldara 75° C por 16 minutos.
separado). 9. Enfriary almacenar en refrigeracion.
Preparar la emulsidn carnica a 130 ciclos en

cutter por 7 minutos.
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4.3.4 SALCHICHA PERRO (HOT DOG)

Producto elaborado con carne de res, cerdo y grasa, embutido en tripas celuldsicas o de celofan.

I Tabla 9
Ingredientes principales de salchicha perro (hot dog)
Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente ‘ Cantidad (%)
o)
Grasa/cuero 11% Hielo 9%
Carne de res 41 %
1 o)
Carne de cerdo 12 % Harina e
Tabla 10

Condimentos y aditivos de salchicha perro (hot dog)

Condimento ‘ Cantidad (g/kg) Condimento ‘ Cantidad (g/kg)
Sal 20 g/kg Paprika 2g/kg
Nitrito 0.2 g/kg
Cebolla deshidratada 4 g/kg
Fosfato 3g/kg
Eritorbato 1g/kg Apio 48/ke
Ajo fresco 6 g/kg Pimienta 0.5 g/kg
Condimento salchicha 8 g/k o
perro g/kg Humo liquido 0.5 cc/kg
El proceso de elaboracion es:
1. Seleccionar la materia prima. 6. Amarrar cada 15 cm de longitud.
2. Pesaje de ingredientes. 7. Ahumar a 65 °C por 30 minutos.
3. Moler la carney la grasa en disco de 3 mm. 8. Coccidén a 80 °C por 30 minutos.
4. Preparar la emulsién cdrnica a 160 ciclos con 9. Enfriar en agua fria.

temperatura de masa de 10 °C por 7 minutos. 10. Escurrir y refrigerar entre 0-2°C por 12 horas.
5. Embutir en tripa celuldsica calibre 20-21 mm. 11. Empacar y almacenar.
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4.3.5 CHORIZO ANTIOQUENO

Producto elaborado con carne de res o cerdo, picada, embutida en tripa natural o artificial con aditivos
permitidos.

I Tabla 11
Ingredientes principales del chorizo antioquefo

canidad canidad (9

| Carne de cerdo | 80 % Papada 20 % |
I Tabla 12
Condimentos y aditivos de salchicha perro (hot dog)

Canidad /g conti /)

15 g/kg Ajo fresco 6 g/kg
Nitritos 0.2 g/kg Pimienta 1g/kg
et 1g/ke Nuez moscada 0.5 g/kg
Paprika 2g/k
Azlcar 3g/kg - e/ke
Condimento con sabor 4g/k
Cebolla larga 70 g/kg a chorizo 8/Kg

El proceso de elaboracidn es:

1. Seleccionar la materia prima. 6. Embutir en tripa calibre 28 mm.

2. Pesar los ingredientes. 7. Amarrar cada 8 cm de longitud.

3. Mezclar la carne y la grasa. 8. Secar a 55° C por 30 minutos.

4. Moler la carne con grasa en disco de 10 mm. 9. Enfriar, empacar y almacenar en refrigeracion.

(5]

. Mezclar la carne molida con los condimentos.
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4.3.6 ELABORACION DE HAMBURGUESA DE RES

Proceso en el que se mezcla carne de res molida con grasa de cerdo, hieloy miga de pan, junto con condimentos
como sal, ajo, cebolla y pimienta.

I Tabla 13

Ingredientes principales de hamburguesa de res

Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente ‘ Cantidad (%)
Carne de res 70 % Hielo 15%
Grasa de cerdo 10 % Miga de pan 5%
Tabla 14
Condimentos y aditivos de hamburguesa de res
Condimento ‘ Cantidad (g/kg) Condimento ‘ Cantidad (g/kg)
Sal 14 g/kg Perejil picado 10 g/kg
Ao >e/ke Pimienta negra 1g/kg
Cebolla cabezona
picada 25 g/kg Humo liquido 1 cc/kg

El proceso de elaboracion es:

1. Seleccionar la materia prima.
2. Pesar los materiales.

3. Moler carne, grasa, cebolla y ajo en discos de 5.
6.

3 mm.
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4.3.7 ELABORACION DE POLLO RELLENO

Para pollo mediano o gallina, se puede rellenar con:

> Carne picada en cubos o tiras delgadas. » Carnes molidas de cerdo y pollo en disco grueso.
> Carne molida fina y granulado de cerdo y pollo. »  Emulsidn o pasta carnica y granulado.

Tabla 15
Ingredientes principales de pollo relleno

Ingrediente ‘ Cantidad (%) Ingrediente ‘ Cantidad (%)
Carne de res 10% Hielo 15 %
Grasa de cerdo 10 % Miga de pan 5%

El proceso de elaboracién es:

1. Seleccionar y pesar ingredientes. 5. Cocinar a 70° C por 60 minutos.
2. Deshuesar el pollo. 6. Dejar enfriar y porcionar.
3. Marinar el pollo. 7. Almacenar en frio.

4. Preparar la pasta de relleno.
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iManos a la obra! Ahora que conoce las recetas y procesos de varios productos cdrnicos, es momento de
verificar algunos detalles clave.

INSTRUCCIONES

Lea las siguientes afirmaciones cortas y marque con una X si son Verdaderas (V) o Falsas (F).

AFIRMACIONES

: ! ) o A ; : VERDADERO
n Elingrediente principal para la elaboracién de lamorcillaorellena

: es la sangre de cerdo. : FALSO

: : : : VERDADERO
n Para elaborar la Salchicha Frankfurt, la carne se pica en trozos :

; grandes, pero no se emulsiona. : FALSO

3 : : S , : VERDADERO
n En el chorizo antioquefio, la carne se muele finamente en un :

; disco de 3 mm para lograr una pasta suave. : FALSO

: o = : VERDADERO
n El ultimo paso en la elaboracién de la hamburguesa de res, antes

; de empacar, es el moldeado de las porciones. : FALSO

- - : VERDADERO
H El salchichdn cervecero es un producto que solo se seca, perono

: se ahuma ni se escalda (cocina). : FALSO

: g : VERDADERO
n Para elaborar el pollo relleno, no es necesario deshuesar el :

' pollo antes de introducir la pasta de relleno. : FALSO

iMuy bien! Recordar los detalles de cada proceso es lo que garantiza un producto final de excelente calidad
y sabor. jSiga practicando!
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GLOSARIO

TECNICAS PARA LA PREPARACION DE DERIVADOS CARNICOS

e Analisis de comportamiento: estudio de las interacciones y preferencias de los usuarios en plataformas
digitales para identificar patrones de comportamiento y segmentar a los clientes de manera mds precisa.

e Aditivos alimentarios: sustancias afiadidas a los productos carnicos para mejorar su conservacion,
textura, sabor o apariencia.

e Ahumado: técnica de conservacion que otorga sabor y color mediante la exposicion al humo.

e Antioxidantes: compuestos que evitan la oxidacién de las grasas y prolongan la vida util del producto.

e Carne: parte comestible de los musculos de animales como mamiferos, aves y peces, utilizada en la
alimentacién humana.

e Carragenatos: polisacaridos extraidos de algas rojas usados para mejorar la textura y la retencion de agua.

e Colageno: proteina estructural del tejido conectivo que aporta resistencia a los musculos y afecta la
textura de la carne.

e Cutteado: técnica de procesamiento en la que la carne se pica finamente para formar una emulsién.
e Desecacion: proceso de eliminacién de humedad en los embutidos para mejorar su conservacion.

e Embutido: producto carnico moldeado dentro de una tripa natural o artificial.
e Emulsion carnica: mezcla homogénea de carne, grasa y agua estabilizada mediante proteinas y aditivos.

e Emulsionantes: sustancias que ayudan a estabilizar mezclas de agua y grasa en productos carnicos
procesados.

e Epimisio: capa externa del musculo compuesta por tejido conectivo que agrupa las fibras musculares en
secciones.

e Esterilizacion: eliminacién de microorganismos mediante altas temperaturas en productos enlatados.

e Fosfatos: compuestos que mejoran la solubilizacion de proteinas y aumentan la capacidad de retencion
de agua.

e Glutamato de sodio: aminoacido que actia como potenciador del sabor en productos carnicos.

e Grasas intramusculares: lipidos presentes entre las fibras musculares que afectan la jugosidad, sabor y
calidad de la carne.

e Jugosidad: caracteristica sensorial de la carne relacionada con su contenido de agua y grasa, que influye
en su percepcion al masticarla.

e Maduracion de la carne: proceso post-mortem que mejora la ternura y el sabor mediante la accion de
enzimas que descomponen las proteinas musculares.
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Maduracién: proceso bioquimico que mejora el sabor y textura de productos carnicos crudos.

Mioglobina: proteina responsable del color rojo de la carne, presente en mayor cantidad en carnes
oscuras y animales con mas actividad fisica.

Morcilla: producto elaborado con sangre de cerdo, arroz y condimentos.

Nitratos y nitritos: sales utilizadas en el curado de carnes para fijar el color y prevenir el crecimiento
bacteriano.

Nitrito potasico: aditivo utilizado en la curacion de carnes para mejorar su conservacion y color.
pH-metro: instrumento utilizado para medir la acidez de los productos céarnicos.

Porcionadora: equipo que permite dividir la pasta carnica en porciones de tamafo uniforme.
Productos carnicos: alimentos elaborados con carne, grasa y aditivos autorizados.

Proteina de soya: aditivo utilizado para mejorar la retencién de agua y la estabilidad de emulsiones.

Proteinas miofibrilares: proteinas estructurales del musculo como la actina y la miosina, esenciales para
la contraccion muscular y retencién de agua en la carne.

Reaccion de Maillard: proceso quimico entre proteinas y azucares que ocurre durante la coccion,
generando coloraciéon y aroma en la carne.

Rezumado de grasas: filtracion de grasa a la superficie del embutido debido a temperaturas inadecuadas.
Salchichon: embutido cocido a base de carne de res o cerdo con especias.
Salmuera: mezcla de agua y sal utilizada en la conservacion y curado de productos carnicos.

Textura: propiedad de la carne determinada por la cantidad de coldgeno, maduracidon, edad del animal y
métodos de coccion.

Texturizantes: ingredientes que modifican la textura de los productos carnicos, mejorando su consistencia
y apariencia.

Tratamiento térmico: proceso de coccidén utilizado para garantizar la seguridad y conservacion del
producto.

Tripa natural: funda de origen animal utilizada en la elaboraciéon de embutidos.
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BITACORA DE
ACTIVIDADES

TECNICAS PARA LA

PREPARACION DE :
DERIVADOS !
CARNICOS :
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del programa de formacion:
Técnicas para la preparacion de derivados carnicos.

Competencia:

Técnica:
» Monitorear los procesos de produccién segin procedimientos de
operacién establecidos por el area.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Técnicas:

» Reconocer las propiedades quimicas y fisicas de la carne, teniendo en
cuenta las caracteristicas sensoriales del producto.

» Identificar los ingredientes de una formulacidon carnica, segun la
normatividad vigente.

> Determinar las causas de los defectos carnicos, teniendo en cuenta el
proceso de produccién utilizado.

» Aplicar procesos de elaboracién de derivados carnicos, segun el tipo de
producto y procedimiento requerido.
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2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, el SENA le
extiende una cordial bienvenida
al estudio de esta guia de
aprendizaje. Tras revisar la cartilla
impresa y/o digital y escuchar los
podcasts y/o el programa radial,
lo invitamos a desarrollar las
actividades de afianzamiento y las
actividades de la bitacora, donde
podra aplicar lo aprendido en su

LR R R R R R R R R RS R

programa de formacion.

Para completar las actividades
de esta guia, contard con el
acompanamiento continuo
del instructor asignado, quien
le proporcionara las pautas
necesarias y las herramientas
conceptuales y metodoldgicas
esenciales para el logro de los
objetivos de aprendizaje.

A S

Al interior de la cartilla, se encuentra una serie de actividades de
afianzamiento por temas, las cuales buscan validar los conceptos

desarrollados en la unidad.

Estas actividades seran verificadas por el instructor en el proceso de

validacién de evidencias.

.
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4. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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°

En este apartado se describen las actividades de
aprendizaje incluidas en la bitdcora del programa
"Técnicas para la preparacién de derivados
carnicos".

En la primera seccion de la bitdcora, le invitamos
a completar sus datos personales, los cuales son

importantes para la entrega de las evidencias al
: instructor. Deberarealizarcadaunadelasactividades
propuestas y recortar el apartado “Bitacora de
: actividades” y entregarla a su instructor.

.
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4. Actividad de tabla comparativa: exploradores de la carne

Los aprendices desarrollardn una tabla comparativa actuando como "detectives de la carne", mediante la
cual evaluardn tres tipos diferentes de carne a través del analisis sensorial. Durante 35 minutos, examinaran
cada muestra usando sus cinco sentidos: observaran el color, |a textura, el olor, la firmeza y la elasticidad al
tacto. Posteriormente, completaran una tabla con siete columnas y responderan preguntas reflexivas sobre
las caracteristicas organolépticas. Esta actividad desarrolla competencias fundamentales para la seleccidn
de materia prima de calidad en derivados carnicos.
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4.2. Actividad de aprendizaje video: los ingredientes secretos de mi region

Los participantes creardn un video de 8 a 12 minutos en el cual presentaran los ingredientes y aditivos
disponibles en su regién para la elaboracion de derivados cérnicos. Estructuraran el contenido mostrando
ingredientes naturales locales, aditivos permitidos segun la normativa vigente, formulacién practica con
un ejemplo especifico, asi como las referencias normativas correspondientes. Esta actividad permite
reconocer los recursos regionales disponibles y comprender la importancia del cumplimiento de las
normas técnicas colombianas.
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4.3. Actividad de aprendizaje caso de uso: solucionando problemas en el rancho

Esta actividad presenta casos especificos en los cuales los aprendices se convertiran en "detectives de
embutidos" para analizar defectos en productos carnicos como arrugas, hongos, rezumado de grasas
y manchas. Para cada situacidn, identificaran el problema especifico, determinaran la causa principal y
establecerdan en qué etapa del proceso se origind el defecto. Esta metodologia desarrolla las capacidades
de diagndstico y resolucidon de problemas, competencias esenciales para garantizar la calidad en la
produccion.
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4.4. Actividad de aprendizaje organizador grafico: mapa conceptual de productos
carnicos procesados

Los aprendices elaboraran un organizador grafico como guia técnica operativa, completando tres tarjetas
tematicas sobre la clasificacion seglun la normativa colombiana, la materia prima con sus criterios de
seleccidn, y la elaboracién con la secuencia de procesos correspondiente. Complementardan la actividad con
representaciones graficas de productos, materias primas y equipos de procesamiento. Finalizaran con una
reflexidn técnica sobre como la seleccidn adecuada de materia prima garantiza la calidad y seguridad en los

productos carnicos rurales.
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ACTIVIDADES

A continuacion, lo invitamos a aplicar lo aprendido en el programa de formacion.
Primero, te invitamos a completar los siguientes datos, los cuales son importantes
en el momento de la entrega de las actividades a tu instructor:

Nombres y apellidos:
Cédula:

Celular:

Correo electrénico:
Municipio:

Luego realiza cada una de las actividades y en las que lo requieran, recorta la hoja
correspondiente para entregarla a tu instructor.



1. TABLA COMPARATIVA: EXPLORADORES DE LA CARNE

Querido aprendiz, antes de comenzar,
asegurate de leer cuidadosamente cada
una de las instrucciones. Esta actividad
te ayudard a identificar las caracteristicas
sensoriales de la carne usando tus cinco
sentidos, lo cual es fundamental para
seleccionar la materia prima adecuada
en la elaboracidn de derivados carnicos
de calidad en tu region.

INSTRUCCIONES

Vas a crear una tabla donde compares
diferentestiposde carne quetengasentu

Y -

unidad productiva, usando tus sentidos 4
para descubrir sus caracteristicas
especiales.

Pasos para ser un detective de la Carne

1. Prepara tu "laboratorio de detective" (15 » ¢Cémo se ve la textura? (lisa, con fibras,

minutos) con grasa)
» Consigue 3 tipos diferentes de carne detu » ¢Tiene vetas de grasa? ¢ Donde estan?
finca (puede ser res, cerdo, pollo, pescado). Con el olfato:

» iComo huele? (fresco, a hierba, neutro)
» (El olor te parece normal y agradable?

» Busca un lugar limpio y con buena luz.
» Ten a mano papel y lapiz para anotar.

» Lavate muy bien las manos.
2.

Con el tacto:
Observa como un detective (20 minutos) » ¢Cdémo se siente al tocarla? (firme, blanda,
Para cada tipo de carne, examina: elastica)

éSe siente humeda o seca?
éCuando la presionas, vuelve a su forma
original?

Con la vista: >
» ¢De qué color es? (rojo claro, rojo oscuro, »
rosado, blanco)

Tipo de Color Textura Firmeza ¢Qué | Observaciones
Carne visual al tacto | animal? especiales
Ejemplo: Rojo Con vetas Fresco, Firme, Vaca de 3 Se ve muy
res oscuro blancas suave elastica anos jugosa




1. TABLA COMPARATIVA: EXPLORADORES DE LA CARNE

Pasos para ser un detective de la carne

3.
>

Prepara tu "laboratorio de detective" (15 minutos)
¢Cudl carne se veia mas fresca y por qué?

>

¢Qué diferencias notaste en el color entre las carnes?

¢Cual carne se sentia mas firme al tacto?

¢Qué carne crees que seria mas jugosa al cocinarla?

¢Cudl te parece de mejor calidad y por qué?

Comparte tus observaciones con tu instructor o subelas a la plataforma indicada.




2. VIDEO: LOS INGREDIENTES SECRETOS DE MI REGION

iEs momento de descubrir el fascinante
mundo de los ingredientes y aditivos que
transforman la carne de tu finca en deliciosos
derivados carnicos! A través de esta actividad,
podras identificar los diferentes ingredientes
disponibles en tu regién y comprender como
cada uno contribuye a la calidad, sabor y
conservacién de tus productos. Desde la sal
gue conserva hasta los nitritos que dan color,
cada ingrediente tiene una funcién especifica
y vital que cumplir.

iCampesino emprendedor, llegé el momento
de descubrir los ingredientes magicos que
transforman tu carne en deliciosos derivados
carnicos! Vas a crear un video mostrando los
ingredientes y aditivos que puedes usar en tu
region para hacer productos como chorizo,
morcilla, jamdn casero y salchichdn, siempre
siguiendo las normas de Colombia.

éQué vas a hacer?

Crear un video de 8-12 minutos donde muestres y expliques los ingredientes y aditivos que usas
0 puedes conseguir en tu regidn para elaborar derivados carnicos, demostrando que conoces
para qué sirve cada uno y cdmo se usan segln la normatividad.

Pasos para tu video:

1. Preparacion (1 dia antes)

> |dentifica ingredientes disponibles en tu
region (tiendas, finca).

> Clasifica en: ingredientes bdsicos (sal,
especias) y aditivos permitidos (nitritos,
fosfatos).

P> Prepara una formulacion ejemplo para
chorizo o jamédn.

2. Presentacion (1 minuto)

> Preséntate y explica que mostrards los
ingredientes de tu region.

Ingredientes naturales (3 minutos)

P> Muestra sal, especias locales, hierbas y
azucares de tu zona.

> Explica para qué sirve cada uno.

Aditivos permitidos (3 minutos)

> Presenta nitritos, fosfatos,
antioxidantes y colorantes naturales.

> Menciona las cantidades mdximas segun
norma.

Formulacidn practica (2 minutos)

> Da ejemplo de chorizo: "Para 1 kilo uso:
30g sal, 2g nitrito, especias al gusto".

=

Consejos importantes

» Muestra los empaques/etiquetas de los
aditivos.

» Menciona dénde los consigues y precios
aproximados.

> Usa frases como: "Segun la NTC 1325...",

"Los nitritos maximos 200 mg por kilo..."

4. Edita y comparte:

Imagina que el experto responde tus preguntas
basandose en el texto. Esto te ayudara a practicar
como presentar la informacion.



En esta actividad vamos a convertirnos en
detectives de embutidos. Es como resolver un
misterio, donde cada defecto que vemos nos
cuenta una historia sobre lo que pasé durante
la produccidon. Para hacer esta actividad
necesitas tu capacidad de observacion y
ganas de aprender sobre los secretos de los
derivados carnicos.

Para hacer esta actividad necesitas:

» Tu cartilla impresa.
» Un lapiz o lapicero.
» Tu experiencia como productor carnico.

) lb

CASO 1: Formacion de arrugas y
desprendimiento de la envoltura

Sintomas observados: la envoltura no se
adhiere a la masa, presenta pliegues y
desprendimientos.

éQué problematiene?
Causa principal:
Etapa del proceso:

3. CASO DE USO: SOLUCIONANDO PROBLEMAS EN EL RANCHO

&éComo hacer la actividad?

» Primero, observa bien el dibujo de los
embutidos con problemas observando
cada caso presentado. Es como una
consulta veterinaria, pero para productos
carnicos.

» Luego, vas a encontrar espacios para
escribir qué defecto tiene cada embutido
y qué lo causo.

> Después, vas a conectar cada problema
con la etapa del proceso donde se originé.

» Por ultimo, marca con V si la frase es
verdadera o con F si es falsa.

:

CASO 2: Florecido y enmohecimiento

Sintomas observados: recubrimiento
blanco o verdoso por microorganismos en la
superficie

¢Qué problematiene?
Causa principal:

Etapa del proceso:




X

CASO 3: Rezumado de grasas

Sintomas observados: pelicula brillante vy
pegajosa en la superficie del embutido.

¢Qué problematiene?
Causa principal:
Etapa del proceso:

Comparte tus observaciones con tu
instructor o subelas a la plataforma
indicada.

Opciones de entrega:

» Presencial: presenta tu trabajo al
instructor del SENA durante la clase.

» Virtual: sube tu actividad completa a la
plataforma LMS.

» Digital: envia fotografias de tu trabajo por
WhatsApp al grupo de clase e instructor.

3. CASO DE USO: SOLUCIONANDO PROBLEMAS EN EL RANCHO

CASO 4: Manchas marrones y
amarillas

Sintomas observados: sal gruesa mal
disuelta genera manchas marrones, pueden
oscurecerse con ahumado excesivo.

¢Quéproblematiene?
Causa principal:

Etapa del proceso:

iExcelente detective de
embutidos!

Tu dedicacién por identificar y solucionar
problemas en los derivados cdarnicos
demuestra que eres unverdadero guardian
de la calidad. iSigue aprendiendo, que el
futuro de la industria carnica colombiana

esta en tus manos!

trabajo,



4. ORGANIZADOR GRAFICO: MAPA CONCEPTUAL DE PRODUCTOS
CARNICOS PROCESADOS

Eres un
procesamiento de alimentos
guetrabajaenunaprocesadora
rural. El gerente te ha solicitado
crear un organizador grafico
gue sirva como guia técnica
para el
sobre la clasificacion, materia
prima y
productos carnicos.

técnico en

personal operativo

elaboracion de

Instrucciones

T

Completa las tarjetas de informacion:

Tarjeta 1 - Clasificacion:

>

Escribe al menos 4 categorias de productos
carnicos procesados segun la normatividad
colombiana.

Incluye 2 ejemplos de productos por cada
categoria.

Especifica el tratamiento térmico caracteristico
de cada tipo.

Tarjeta 2 - Materia prima:

>

>

>

>

Lista los tipos de carnes utilizadas con sus
porcentajes.

Enumera ingredientes no
(condimentos, aditivos, harinas).
Describe los tipos de tripas/fundas y sus
caracteristicas.

Incluye criterios de selecciéon de la materia
prima.

carnicos

Tarjeta 3 - Elaboracion:

>

>

Establece la secuencia del proceso (minimo 6
etapas).

Especifica parametros técnicos: temperaturas,
tiempos, calibres.

Incluye puntos criticos de control en cada
etapa.

Describe técnicas
emulsién, ahumado.

especificas: molienda,

2. Completa los dibujos:

En cada recuadro de "Dibujo", representa

graficamente:

> Dibujo 1: productos terminados de
cada clasificacion.

> Dibujo 2: materias primas principales
(carnes, condimentos, tripas).

> Dibujo 3: equipos y proceso de
elaboracion.

3. Reflexion técnica:

En el espacio destinado, reflexiona sobre:
¢Como la correcta selecciéon de materia
prima y el control del proceso empleado
garantizan la calidad y seguridad de los
productos carnicos procesados en una
empresa rural?

4. Opciones de entrega:

Presenta tu trabajo al instructor vy
demds companeros aprendices para
retroalimentacién colaborativa.

En el espacio destinado, reflexiona sobre:

¢Cémo la correcta seleccion de materia
prima y el control del proceso empleado
garantizan la calidad y seguridad de los
productos cdrnicos procesados en una
empresa rural?



4. ORGANIZADOR GRAFICO: MAPA CONCEPTUAL DE PRODUCTOS
CARNICOS PROCESADOS

PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

Clasificacion Materia prima Elaboracion
i it il
1 2 3
i it i

Dibujo 1 Dibujo 2 Dibujo 3



En el siguiente cuaderno de notas, encontrards unas paginas en blanco, las cuales puedes utilizar para
escribir los aspectos o datos que consideres mas importantes mientras estudias cada uno de los temas.
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DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL

e M

GENERALIDADES DE LA CARNE

La carne es un alimento fundamental en la dieta humana debido a su alto contenido de proteinas,
grasas, vitaminas y minerales esenciales. Su composicidn varia segun la especie animal, la edad
y el manejo post-mortem, lo que influye en sus caracteristicas sensoriales y nutricionales.
Comprender su estructura y propiedades permite optimizar su calidad para el consumo.

INGREDIENTES Y ADITIVOS USADOS EN EL PROCESAMIENTO DE CARNES

Los aditivos e ingredientes desempenan un papel fundamental en la fabricacion de productos
carnicos, mejorando su sabor, textura y conservacion. Elementos como la sal, el azlcar, los
fosfatos y los antioxidantes permiten prolongar la vida util de los productos y optimizar su calidad,
garantizando caracteristicas organolépticas atractivas para el consumidor.

EMULSIONES, DEFECTOS DE EMBUTIDOS CRUDOS Y EQUIPOS UTILIZADOS EN
LA INDUSTRIA CARNICA

Las emulsiones carnicas desempenan un papel fundamental en la industria alimentaria, ya que
permiten la combinacidn homogénea de ingredientes como carne, grasa y agua, asegurando
estabilidad y calidad en productos embutidos. Su correcta formacién depende de factores como
la temperatura, el tiempo de procesamiento y la adicién de proteinas y aditivos especificos.

CLASIFICACION Y ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

Este componente formativo aborda la clasificacién de los productos carnicos procesados segun la
normatividad vigente en Colombia, detallando los distintos tipos existentes y sus caracteristicas.
Ademas, se presentan los empaques utilizados en la elaboracidon de embutidos, explicando sus
funciones y diferencias en términos de material y aplicacion en la industria carnica.

ONofM
@SENAcomunica
www.senha.edu.co



