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RESUMEN

La investigacion se desarrolld en las instalaciones del Centro de Tecnologia Cérnica de la
Universidad Nacional de Agricultura, localizada a 6 Km de la ciudad de Catacamas, Olancho.
Para obtener el rendimiento se tomaron cinco muestras de cada producto, tomando los pesos
(peso inicial y peso final) en cada una de las etapas de cada proceso calculando el rendimiento
en base a carne y en base a materia total promediando los resultados de las cinco muestras y
para calcular el margen de contribucion unitario y la relacion benéfico costo se elabord una
cedula de costos. Como resultado se obtuvo un menor rendimiento en el chorizo extremefio
con 107% y un mayor rendimiento en la mortadela con 135.4%, pudiendo decir que todos
los productos perfilan un buen rendimiento en base a carne, mientras los resultados
encontrados en el margen de contribucion indican un menor aporte en la mortadela y un
mejor aporte en el jamon y evaluando los resultados del andlisis de relacion beneficio/costo
parcial los resultados que se obtuvieron en todos los productos fueron > 1, indicando que los
beneficios superan los costos, por lo tanto el proyecto tiene rentabilidad econdémica de

acuerdo a este indicador econémico.

Palabras claves: Rendimiento, embutidos, margen contribucion unitario y relacion b/c costo

parcial.



l. INTRODUCCION

Los productos carnicos constituyen uno de los alimentos con gran participacion en la dieta
alimenticia nacional. Segun datos de la Asociacion Hondurefia de Procesadores de Carnes y
Embutidos (AHPROEM) existe un total de 15 empresas tecnificadas y actualmente se estima
que la produccion de embutidos es de 7.5 millones de libras por mes, logrando abastecer un
90% la demanda nacional. También indican que las familias que adquieren estos productos
consumen entre 3 y 4 libras de embutidos al mes permitiendo un mayor posicionamiento de

esta industria en el sector céarnico debido al acelerado costo de la carne magra.

El Centro de Tecnologia Carnica de la Universidad Nacional de Agricultura es una unidad
academica, dedicada al procesamiento de productos carnicos embutidos y cortes industriales,
supliendo una parte de la demanda de estos productos consumidos en el comedor estudiantil;
la unidad es dirigida por la docencia de la institucion con la finalidad de brindar espacios
para que los estudiantes puedan adquirir conocimientos practicos; por lo que se decidid
actualizar el rendimiento en la produccion de embutidos ya que es de suma importancia
debido a que es un indicador de rentabilidad econémica para la toma de decisiones en
conjunto con otras variables como ser: la demanda en el mercado y el margen de contribucion

unitario de cada producto.

El estudio consistio en determinar los rendimientos en cada una de las etapas del proceso,
identificando las mermas y cuantificando el efecto econdémico. Elaborando el perfil de
rendimiento de cada uno de los productos embutidos y estimando del margen de contribucion
unitario, ademas se identifico cual es la relacion beneficio/costo parcial estimando los costos

variables necesarios para la elaboracion en cada producto.

Este trabajo contiene los resultados del diagndstico en los siguientes indicadores econdmicos:
rendimiento, margen de contribucion unitario y la relacion beneficio/costo para definir que

producto embutido tiene mayor rentabilidad econémica.



Il. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

e Determinar el perfil de rendimiento de los productos embutidos procesados en el

Centro de Tecnologia Carnica de la Universidad Nacional de Agricultura.

2.2 Objetivos Especificos

e Determinar el porcentaje de rendimiento que se obtiene de cada uno de los productos

embutidos en base a carne afiadida y en base a producto terminado.

e Determinar el margen de contribucién unitario de los productos embutidos.

e Determinar la relacion beneficio costo de los productos embutidos de la Universidad

Nacional de Agricultura.



I11. REVISION DE LITERATURA

3.1 Generalidades

La carne de cerdo es la carne que mas se consume en el mundo, su consumo en los Estados
Unidos disminuy06 en los 1970. Esto se debio a que su alto contenido de grasa preocupaba a
los consumidores que, conscientes de mantener una buena salud, prefirieron escoger carnes
mas magras. Hoy en dia los cerdos tienen muy poca grasa, gracias a los avances logrados en

la genética, la crianza y la alimentacion. (USDA, 2013)

Segun Bernard se entiende por embutido aquellos productos o derivados carnicos elaborados
a partir de una mezcla de carne picada, grasa, sal, especias y aditivos e introducidos

posteriormente en tripas naturales o artificiales. (Bernard, 2017)

La carne de cerdo “Natural” no contiene ningin saborizante o condimento artificial, ni
ingrediente quimico colorante o conservante, asi como ningun otro ingrediente artificial o
sintético. Todo producto llamado natural debe llevar una explicacion breve de lo que
significa el término “natural”. (USDA, 2013)

La Grasa Animal contiene grasa organica y grasa de tejidos. La grasa organica, como la del
rifidn, visceras y corazon, es una grasa blanda que normalmente se funde para la obtencion
de manteca. La grasa de los tejidos, como la dorsal, la de la pierna y de la papada, es una
grasa resistente al corte y se destina a la elaboracion de los productos carnicos (en el caso de
querer realizar productos bajos en grasas saturadas, se puede sustituir por grasa vegetal).
(Ortiz, s.f))



La Tripas para embutir se usan tripas de cerdo y tripas artificiales de celulosa. Con las
naturales conviene principiar. Las tripas se lavan y se deben remojar en agua con vinagre
(3/4 partes de agua y 1/4 de vinagre). Ya lavadas, se guardan en agua con sal o bien pura sal

(tanta como sea necesario para cubrirlas). (Ortiz, s.f.)

Un aditivo alimentario es cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicion intencionada al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que
resulte (directa o indirectamente) por si 0 sus subproductos, en un componente del alimento

0 un elemento que afecte a sus caracteristicas. (CodexAlimentarius, 2016)

Ingesta diaria admisible (IDA) de aditivos alimentarios es una estimacion efectuada por el
JECFA (Comité Mixto FAO / OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios) de la cantidad de
aditivo alimentario, expresada en relacion con el peso corporal, que una persona puede ingerir
diariamente durante toda la vida sin riesgo apreciable para su salud. (CodexAlimentarius,
2016)

Dentro de los aditivos alimentarios estan las Sales curantes que constituyen un ingrediente
primordial en el proceso de conservacion de las carnes. Se dividen en dos:

Nitratos y Nitritos: Ayudan al proceso de curado de las carnes, mejoran el poder de
conservacion, el aroma, el color, el sabor y la consistencia. Ademas, sirven para obtener un
mayor rendimiento en peso, porque tienen una capacidad fijadora de agua. Pero lo més
importante, es que el nitrato protege a las carnes del “Botulismo”, una de las intoxicaciones
por la toxina de la bacteria que conoce el hombre. Los nitratos y nitritos se usan en cantidades
muy pequefias y no excederse la cantidad recomendada porque puede echar a perder sus
productos. (Ortiz, s.f.)

También la Sal Comun que se encuentra dentro de los aditivos alimentarios mas como un
condimento influencia la retencion de agua, el ligado y el rendimiento de los productos

embutidos. Ademas, la sal tiene un efecto antimicrobiano (actda en contra de Clostridium



botulinum y otras bacterias de descomposicion), por lo que ayuda a mantener a los productos

inocuos y alarga su vida de anaquel. (Rocha, 2015)

Ademas, estan las especias y condimentos que son sustancias aromaticas de origen vegetal
que se agregan a los productos carnicos para conferirles sabores y olores peculiares. Los mas
conocidos son las cebollas y los ajos que se usan tanto frescos como secos o0 en polvo. La
lista es larga: pimienta blanca, pimienta negra, pimenton, laurel, jengibre, canela, clavos de

olor, comino, mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros. (Ortiz, s.f.)

Asi como Otros Aditivos que se usan frecuentemente en la elaboracion de productos
carnicos son:

« Vinagre: favorece la conservacion y mejora sabor y aroma.
» Azucar: facilita la penetracion de sal y suaviza su sabor.

« Sabores y colores artificiales: ayudan a mejorar la presentacion final del producto.

Es importante conocer a que se debe el Color rosado en las carnes las carnes de masculos
cocidas pueden quedar rosadas aun cuando hayan alcanzado una temperatura interna
adecuada. Si la carne fresca de puerco ha alcanzado 145 °F (62.8 °C) en toda su dimension,
aungue se vea rosada en el centro, se considera inocua. El color rosado puede ser el resultado

del método de cocimiento o de los ingredientes afiadidos. (USDA, 2013)

3.2 Clasificacion de Productos Carnicos

A lo largo del tiempo se han ido desarrollando en todo el mundo una enorme variedad de
productos carnicos elaborados o semielaborados con diferentes caracteristicas gustativas. En
algunas regiones existen cientos de productos carnicos distintos, con nombres y sabores
diferentes. Pese a la diversidad de formas y sabores, muchos de estos productos usan

tecnologias de elaboracién similares. Estos productos pueden clasificarse como sigue:



3.2.1 Productos carnicos procesados crudos

Estos productos consisten en carne cruda y tejido adiposo a los que se afiaden especias, sal
comun y, a veces, aglutinantes. En los productos a bajo costo se afiaden diluyentes o relleno
para aumentar el volumen. Los productos se comercializan como productos carnicos crudos,
si bien para resultar apetitosos han de someterse a fritura o coccién antes de su consumo. Si
las mezclas de carne fresca se embuten en tripas, el producto se conoce como salchicha”. Si
es habitual otra distribucion, los productos se conocen como hamburguesa. Algunos
productos crudos tipicos son: merguez, longaniza, bratwurst, embutido para el desayuno,
hamburguesa o suflaki. ((FAO), 2017)

3.2.2 Productos carnicos crudos-cocidos

En este grupo de productos, la carne del masculo, la grasa y otros ingredientes no carnicos
se elaboran primero mediante triturado, picado y mezclado. Se obtiene asi una masa viscosa,
que se distribuye en salchichas o en forma de barras y se somete después a tratamiento
térmico, lo que da como resultado la coagulacién de las proteinas, una textura firme y
elastica, palatabilidad y un cierto grado de estabilidad bacteriana. Las salchichas suelen
someterse a un proceso de coccién o a un bafio de vapor y, cuando estan embutidas en tripas
permeables, también a un proceso de ahumado en caliente. Las barras generalmente se

hornean. Productos tipicos de este grupo son la mortadela, los hot dog, etc. ((FAO), 2017)

3.2.3 Productos carnicos precocinados-cocinados

Estos productos pueden contener mezclas de recortes de musculo de calidad inferior, tejidos
adiposos, carne de la cabeza y piel del animal, higado y otras partes comestibles. En general,
el proceso de fabricacion comprende dos fases de tratamiento térmico. La primera fase
consiste en el precocinado de los materiales carnicos crudos y la segunda en la coccion de la
mezcla resultante final. Los productos carnicos precocinados-cocinados son los que hacen

uso de la mayor variedad de carnes, subproductos animales e ingredientes no carnicos.



Productos tipicos de este grupo son los patés de higado, las morcillas y carne tipo “corned

beef”. (Anonimo, 2015)

3.3 Los embutidos carnicos

La OMS (2015) considera carne procesada (embutido) “cualquier tipo de carne que ha sido
transformada con salazon, curado, fermentacion, ahumado u otros procesos para mejorar el

sabor y preservar el alimento”. (Torres Gdmez, 2017)

Mientras que para la Union Europea (EU) “Preparado de carne es carne fresca, incluida la
carne gque ha sido troceada y a la que se han afiadido productos alimenticios, condimentos o
aditivos o que ha sido sometida a transformaciones que no son suficientes para alterar la
estructura de la fibra muscular y, por lo tanto, para eliminar las caracteristicas de la carne
fresca” segin M. Dolors Guardia y Jacint Arnau. (2016) que publicaron un Articulo donde
dan a conocer la diferencia entre un preparado de carne, de un producto cérnico segun el

reglamento de la EU. (Torres Gdmez, 2017)

3.4 Métodos de conservacion de embutidos

Los métodos de conservacion a lo largo de la historia han ido evolucionando, asi como se

han ido desarrollando nuevos métodos para mejorar la calidad del alimento.

La conservacion de alimentos se basa en técnicas que gracias a ellas aumentan la vida y
facilitan el consumo de los alimentos. EI principal objetivo es inhibir el dafio que pueda
causar por algun crecimiento microbiano que por consecuencia tenga un efecto nocivo sobre
el alimento. Para ello, existen distintos procesos, técnicas y métodos de conservacion que

son empleadas (Torres Gamez, 2017):



3.4.1 Métodos de conservacion fisicos

 Refrigeracion: Este método permite una conservacion por periodos cortos que va de dias
a semanas. Ya que estas reducen relativamente el crecimiento microbiano, mas sin embargo
existen los microrganismos psicotropicos (soportan temperaturas menores que -1°C) que son
los que contribuyen a la alteracion de los alimentos ya que sus enzimas contintan activas,
generalmente se producen alteraciones organolépticas. También es muy comun el

crecimiento de microorganismos patogenos. (Torres Gamez, 2017)

e Congelacion: La congelacion es un método que se va sometiendo los alimentos a
temperaturas inferiores al punto de formacion de cristales de hielo. Debe ser aplicado
adecuadamente ya que este proceso destruye aproximadamente la mitad de las bacterias
presentes. La NOM-251 marca que la temperatura es de -18°C méas menos 2 °C es uno de los
mejores procedimientos para conservar. (Torres Gamez, 2017)

* Esterilizacion: segin la OMG define la esterilizacion como la técnica de saneamiento cuya
finalidad es la destruccion de toda forma de vida, aniquilando todos los microorganismos,

tanto patdgenos como no patdgenos, incluidas sus formas esporuladas altamente resistentes.

La esterilizacion supone el més alto nivel de seguridad en la destruccién de microorganismos

o de sus formas de resistencia.

e Pasteurizacion: La pasteurizacion es un proceso tecnoldgico que se lleva a cabo mediante
el uso de calor. Es un tratamiento térmico suave, aspecto que lo diferencia de la esterilizacion,
mucho mas intenso. Su principal objetivo es la eliminacion de patégenos en los alimentos
para alargar su vida Gtil. La pasteurizacién emplea temperaturas bajas pero que aseguran la
eliminacién de patdgenos, aunque algunos puedan aguantarlas y resistirlas. EIl valor
nutricional de los alimentos y sus caracteristicas organolépticas no se ven tan alteradas.
(Gimferrer ,2012)

Para los embutidos se someten a calentamiento que va de 65 °C a 75°C.Por 10 minutos ya

que a esta temperatura son eliminados los microorganismos vegetativos, pero sobreviven las



esporas bacterianas. En este proceso se coagulan las proteinas carnicas que gracias a esto

dan las caracteristicas de textura deseadas.

¢ Desecacion: El secado es uno de los métodos méas antiguos de todos, se ha practicado
durante siglos, desde la era prehistorica. Es un proceso natural a traveés del cual se pierde el
agua contenida en los alimentos, por la accion del calor del sol o del calor del fuego (Gil,
2010)

En algunos casos se afiaden a los alimentos sustancias que aceleran el proceso, como la sal,

seria el caso de embutidos, pescados, carne seca, etc. (Nohemy, 2017)

e Radiacién: La irradiacion de alimentos (la aplicacion de radiacion ionizante a los
alimentos) es una tecnologia que mejora la seguridad y la vida atil de los alimentos en el
anaquel, mediante la disminucion o la eliminacién de los microorganismos e insectos (FDA,
2016).

La irradiacion se aplica a frutas, verduras, carnes, pescados y alimentos precocinados con el
fin de esterilizarlos, es decir, eliminar por completo los posibles microorganismos adheridos
y prolongar la vida util del alimento sin necesidad de frio. La unidad de medida de las
radiaciones son los Grays. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), es
posible aplicar una dosis de hasta diez kGrays en los alimentos sin riesgo toxicoldgico,

microbioldgico o nutricional para el consumidor.

3.4.2 Métodos quimicos

La finalidad de este método es prevenir y/o retadar los cambios que se puedan presentar en
los alimentos generados por microorganismos, enzimas o0 ya sea por reacciones quimicas.
Los conservadores quimicos son usados mayormente solos 0 combinados, pero para mayor

eficacia se acompafan con otros tratamientos como son:

e Salazdn: Se entiende por salazén, los érganos, trozos de carne o de tejidos adiposo que han

sufrido un proceso destinado a su conservacién mediante la sal, adicionada en forma masiva



acorde a la tecnologia del producto a elaborar. La salazon a que se someten los productos
puede ser seca (cloruro de sodio) o humeda (salmuera). La elaboracion puede concluirse con
el ahumado (Pérez ,2005)

* Curado: Para Raquel Rubio Moreno (2014) en la preparacion de alimentos, el curado hace
referencia a diversos procesos para preservar 0 a procesos para dar sabor, especialmente a la
carne o al pescado, afiadiendo una combinacion de sal, azlucar y nitrato o nitrito. Muchos

procesos de curado también incluyen el ahumado de alimentos.

En pocas palabras consiste en la adicion de sal, nitrato de sodio o de potasio, nitritos y, en
algunas ocasiones suele utilizarse el azicar, condimentos, fosfato, y sustancias que ayuden

acelerar el curado.

Lo que ayuda a dar ese sabor caracteristico son los nitratos y los nitritos, también aportan ese
color rosa-rojizo que es caracteristico. Por otra parte, los nitritos y a sal ayudan a inhibir el
crecimiento de Clostridium botulinun, un microorganismo letal que puede producirse en los
alimentos.

Existen tres métodos de curado:

Curado por inyeccion: se inyecta la salmuera en el alimento.
Curado seco: es una mezcla de sal y azucar, mas otras especies.
Encurtido con salmuera: este proceso se marina los alimentos en solucién de sal y azucar

disuelta en agua.

e Ahumado: El ahumado es un proceso en el cual es sometido al alimento a una
deshidratacién, por la accion del humo y el aire seco que provoca, un sabor especial ya que

selecciona maderas previamente que este les brinda sus caracteristicas organolépticas.

El humo se obtiene por la combustién de madera, con una aportacién limitada de aire. El
ahumado suele tener como finalidad dar sabor al producto, ademas de conservarlo. La
temperatura del ahumado varia entre 43 y 71 grado y el tiempo entre pocas horas y varios
dias (Fadda, 2004)
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o Acidificacién: La acidificacion de embutidos crudos se ha logrado mediante la
fermentacion de los azUcares por las bacterias del acido lactico (BAL), que estan presentes
en la carne de forma natural, o pueden ser afiadidas como cultivo iniciador. Sin embargo, la
adicion directa de acidulantes como &cido lactico o cido citrico permite que el proceso se
desarrolle de manera mas rapida, logrando la reduccion del pH que se busca, en un periodo
de tiempo significativamente mas corto (Garza,2014)

Simplificando este método se basa en la reduccion del pH del alimento ya que esto impide el

crecimiento de microorganismos. Se afiaden sustancias acidas como por ejemplo el vinagre.

3.5 Clasificacion de los productos embutidos carnicos segun el método de proceso.

Las clasificaciones de los productos carnicos son diversas y se basan en criterios tales como
los tipos de materias primas que los componen, la estructura de su masa, si estan o no
embutidos, si se someten o no a la accién de calor o algin otro proceso caracteristico en su
tecnologia de elaboracion, la forma del producto terminado, su durabilidad o cualquier otro

criterio o nombres derivados de usos y costumbres tradicionales (Venegas ,1999).

3.5.1 Embutidos crudos

Los embutidos crudos utilizan como componentes que no se han sometido a un tratamiento
térmico durante su procesamiento esto quiere decir que estan “crudos”.

Estos embutidos son fabricados a partir de carne y tocino crudo y picado, a los que se les
afiade sal comdn, sal de nitrito o nitrato como sustancias curantes, azucar, especias, otros
condimentos y aditivos. Los embutidos crudos pueden ser ahumados o sin ahumar. ejemplo
es el Chorizo criollo es un embutido, una especie de salchicha curada (al aire 0 ahumada) que
se elabora a partir de la carne del cerdo picada y adobada con especias, siendo la mas
caracteristica el pimenton, lo que le da su color rojo caracteristico. Amerling ,2005

11



3.5.2 Embutidos escaldados

Este tipo de embutidos se prepara a partir de carne fresca, no completamente madurada y se
someten a un proceso de escaldado antes de su comercializacion. Salchicha o hot Dog.
Salchicha cocida elaborada a partir de carne de cerdo picada (aunque actualmente hay
también salchichas de pavo y pollo), tocino, cortezas de cerdo, agua, sal, y especias.
Mortadela: Sus principales ingredientes son carnes de cerdo se condimenta con pimienta,
nuez, ajo, aceituna (Amerling, 2005).

3.5.3Embutidos cocidos

Para Jorge Monge (2005) esta clase de embutidos se fabrican a partir de carne y grasa de
cerdo, visceras, sangre, corteza, despojos y tendones. Ejemplo Chorizo Espafiol: El chorizo
tradicional espafiol se elabora con carne picada y grasa de cerdo, condimentada con pimenton
y ajo, todo ello embutido en tripa natural. El color rojo tan caracteristico del chorizo, y su
sabor ahumado es lo que diferencia al chorizo espafiol del resto de embutidos y de chorizos

de otros lugares.

3.6 La calidad de los embutidos

La calidad de carne en forma general podria definirse como la suma de todas las propiedades

sensoriales, nutricionales, higiénicas, toxicoldgicas y tecnolégicas de la carne.

Para producir embutidos de calidad es necesario conocer y aplicar una serie de parametros,
que en su conjunto determinaran el producto final.

Los factores intrinsecos (alimentacion y manejo de los animales antes del sacrificio, edad de
los animales, el que estén o no estresados, etc.). Los animales mas viejos son preferibles ya

que tienen la fibra méas consistente, ligeramente acida y pH mas acido los valores mas
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aconsejables son de 5.4 a 5.8 y su valor puede depender de las condiciones antes y después

del sacrificio. (Venegas ,1999).

En cuanto los factores externos se deben de tener en cuenta que la carnes y grasas deben
permanecer refrigeradas permanentemente y mantener la temperatura durante el proceso de

elaboracion para evitar posibles defectos en la maduracion. (Sanchez, 2003)

De acuerdo con la informacion recabada se puede concluir:

La industria con el paso de los afios se ha encargado de que los métodos para conservarlos

sean los adecuados, dependiendo del producto a elaborar.

Un buen conocedor de productos carnicos, estaria dispuesto a pagar un precio alto por un
producto de calidad.

La composicion nutricional de los embutidos depende de los ingredientes y es tan variable

como sus formas de elaboracion, marcas y empresas que los fabrican. (Nohemy, 2017)

3.7 Etapas para el proceso de elaboracion de embutidos

En funcidn del tipo de producto, la fabricacion de embutidos puede constar de distintas fases,
que en general se pueden agrupar en los procesos que se describen a continuacion.

* Preparacion de materias primas: Cada embutido tiene unas caracteristicas propias que
son debidas tanto a los distintos ingredientes empleados en su elaboracion como al proceso
tecnoldgico utilizado. La materia prima procedente de animales sanos, bien nutridos, etc.,
que proporciona carne con niveles de pH adecuados, ha de estar sometida a condiciones
higiénicas idoneas durante las operaciones de sacrificio, despiezado, etc. Después deben ser
rapidamente refrigeradas, en ocasiones incluso congeladas, principalmente cuando el periodo
hasta la elaboracion del embutido es prolongado. La aplicacion de estos tratamientos

frigorificos tiene como objetivo retardar el desarrollo de los microorganismos y evitar la

13



aparicion de alteraciones fermentativas en el tocino para prevenir el enranciamiento en la

grasa. (Gimferrer ,2012)

Es de suma importancia que ademas de la carne y los materiales grasos, el resto de los
ingredientes utilizados presenten unas condiciones higiénicas adecuadas que con el correcto
mantenimiento (limpieza, desinfeccion, etc.) de los equipos empleados en las diferentes
etapas de elaboracion del producto, que a continuacion se describen, asegure el desarrollo

adecuado del proceso tecnologico y la calidad final del embutido. (Santaolalla, S.f)

« Picado o molido: E1 picado de la materia prima se efectda en picadoras o molinos por una
tolva de carga, un tornillo sin fin que empuja a los productos hacia las cuchillas giratorias
que lo cortan y lo envian hacia un disco perforado con orificios de diversos didmetros, o bien
en trituradoras del tipo cutter compuestas por un plato y cuchillas giratorias. E1 tamafio de
los fragmentos resultantes del picado va a estar regulado por los diferentes discos perforados
o por el tiempo de picado y la velocidad de las cuchillas en las trituradoras. Segun el grado
de picado se pueden distinguir embutidos groseramente picados (chorizo), medianamente

picados (salami) y finamente picados (sobrasada).

Este proceso se debe llevar a cabo con la materia prima refrigerada o congelada, a
temperaturas inferiores a 7" C y vigilando que las cuchillas tengan un filo adecuado. De no
ser 8 asi se produce un sobrecalentamiento de la masa, ocasionando un picado deficiente, con
desgarramientos de la carne, que ocasiona excesivas pérdidas de exudado. Esto conlleva
defectos en la posterior maduracién y desecacién del producto, dando lugar a superficies de
corte poco definidas. (Santaolalla, S.f)

» Mezclado y amasado. Posteriormente al picado de la materia prima se procede a su mezcla
y amasado con el resto de los ingredientes (condimentos y especias) y los aditivos. La mezcla
y amasado de embutidos crudos puede realizarse inmediatamente después del picado de la

materia prima.
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Este proceso se realiza en maquinas mezcladoras-amasadoras provistas con paletas
giratorias, a fin de conseguir una masa uniforme. Debe mantenerse la temperatura de la masa

por debajo de 4° C, para evitar que se embarre.

* Embutido: Una vez preparada la masa se procede a embutir, para ello se emplean
embutidoras provistas con boquillas lisas y no excesivamente largas que impidan el
calentamiento de la masa. Se debe evitar la presencia de aire, ya que el aire da lugar a la
formacion de cavidades que pueden provocar en el producto decoloraciones o aparicion de
coloraciones anormales, enmohecimiento, etc. También se debe evitar durante el embutido
que la masa entre en contacto con agua o con zonas himedas que favorecian también la

aparicion de coloraciones anormales. (Gimferrer ,2012)

« Coccién y ahumado: Después del llenado de las tripas, y antes de su maduracién, algunos
embutidos son sometidos a estos procesos.

La coccidn tiene por finalidad impartir al embutido una consistencia firme debido a la
coagulacion de las proteinas y a la deshidratacion parcial del producto, fijar su color por
desnaturalizacion de la mioglobina dando lugar a la formacién del nitrosilhemocromo y
prolongar su vida Util debido a la pasterizacion que supone. La coccion se realiza,
dependiendo del tipo de embutido, a temperaturas comprendidas entre 75-80° C, durante

periodos de tiempo variables (10 a 120 minutos) y con humedades relativas altas (98-100 %).

El ahumado confiere al producto un aspecto y aroma caracteristicos. Los compuestos de
humo tienen un efecto bacteriostatico y también producen una desecacidn que contribuye a
inhibir el crecimiento bacteriano. Los compuestos fendlicos del humo protegen en cierto

grado los productos frente a la oxidacion de la grasa. (Santaolalla, S.f)

El ahumado se puede realizar en frio o en caliente (entre 20° y 80° C) con periodos de tiempo
también variables, de 30 minutos a 48 horas dependiendo del tipo de embutido y con
humedades relativas comprendidas entre el 60 y el 70 por 100. (Santaolalla, S.f)

Este proceso, actualmente se realiza en camaras de acero inoxidable completamente

acondicionada.
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» Maduracién y secado. Esta etapa es critica dentro del proceso de fabricacion de embutidos,
ya que la masa fresca es muy susceptible al deterioro puesto que constituye un excelente
medio de cultivo para el desarrollo microbiano, favorecido por el estado fisico de las materias
primas (picada) y por los elevados niveles de contaminacion que tienen lugar cuando no se
guardan las debidas condiciones higiénicas durante la manipulacion de los diferentes

ingredientes. (Perez Porto, 2012).

A lo largo de la maduracion y desecacion, procesos que se pueden englobar bajo el término
curado los embutidos experimentan una serie de transformaciones fisicas, quimicas,
bioquimicas y microbioldgicas cuyas consecuencias fundamentales son un aumento en la

estabilidad del producto y el desarrollo de las propiedades organolépticas caracteristicas.

Ademas de las bacterias que contribuyen al enrojecimiento, se desarrolla otro importante
grupo de gérmenes (bacterias acido lacticas) que, normalmente en pocos dias se transforman
en la flora dominante y que da lugar a la acidificacién del producto. A continuacion, y
paulatinamente el pH vuelve a subir, aunque no se lleguen a alcanzar los valores primitivos.
La acidificacion es un fendmeno importante, ya que favorece el enrojecimiento del producto

y modifica las propiedades funcionales de las proteinas.

Esto favorece por una parte la agregacion de las diferentes particulas del embutido
aumentando la ligazén entre ellas y por tanto la consistencia del producto, y por otra, la
disminucion en la capacidad de retencién de agua que facilita la desecacion, acentuando la
firmeza del producto y en general la obtencion de las caracteristicas texturales tipicas. La
acidificacion protege, ademas, el embutido de la accién de los gérmenes proteoliticos
sensibles a pH bajos, cuyo namero desciende con el aumento de la acidez y de la
concentracion de sal debido a la pérdida de agua, contribuyendo a la formacién del olor y
sabor caracteristicos del producto. (Santaolalla, S.f)

El desarrollo de todos estos fendmenos va a estar determinado por las condiciones en las que
tengan lugar dichos procesos. La temperatura a la que se desarrolla la maduracion se

considera baja, entre 5y 15° C; temperaturas medias entre 15y 22° C, o alta entre 22 y 27°C.
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Cuanto mas elevada sea la temperatura, con mayor rapidez se producird la maduracion, al

acelerarse los procesos quimicos y microbianos. (Calafia,2009)

Con objeto de controlar las condiciones de maduracion en temperatura, humedad relativa y
ventilacion, en las industrias modernas se emplean camaras especiales que se regulan a
voluntad. Superados los inconvenientes antes sefialados, se obtienen embutidos de calidad
definida en periodos de tiempo mas cortos, lo que tiene no poca importancia desde el punto
de vista economico. Después de permanecer en las salas de maduracion, los embutidos pasan
a las salas de desecado donde permanecen durante un tiempo variable, dependiendo del tipo

y tamario de las piezas. (Perez Porto, 2012).

Las temperaturas en los secaderos de embutidos oscilan entre 10° y 17° C y la humedad
relativa entre el 65-80 por 100, segun el tipo de embutido, teniéndose que proceder de manera
continuada a la renovacion del aire en el secadero.

Los embutidos deben permanecer colgados en la oscuridad para evitar la aparicién de
enranciamiento en la corteza de las piezas debido a la accion de la luz. No deben colgarse
muy juntos porque impiden la correcta ventilacion, favoreciendo el acimulo de humedad

entre las piezas, que puede dar lugar al enmohecimiento del producto. (Medina, 2009)

« Conservacion. Los embutidos, requieren distintas condiciones de conservacion con objeto
de asegurar su calidad durante periodos de tiempo mas o menos prolongados.

En general, los productos cocidos, como salchichas, mortadelas, etc. sometidos a
tratamientos térmicos suaves, deben conservarse en estado refrigerado. En los productos
crudos curados, como salchichon, chorizo, etc., el efecto combinado de su bajo pH, la
presencia de conservadores y la desecacion con menor actividad de agua reduce de manera
importante la necesidad de tratamientos frigorificos en cuanto que se inhibe el desarrollo

microbiano. (Santaolalla, S.f)
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3.8. Rendimiento o eficiencia

Se refiere a la proporcion que surge entre los medios empleados para obtener algo vy el
resultado que se consigue. El beneficio o el provecho que brinda algo o alguien también se

conoce como rendimiento. (Perez Porto, 2012).

En la industria de los alimentos el rendimiento de un producto alimenticio se refiere a la
cantidad de materia prima que ingresa para la elaboracion o transformacién de un producto
calculando la diferencia del resultado final, o sea cantidad de masa que entra y cantidad de
masa obtenida.

Durante la confeccion de las elaboraciones culinarias se interrelacionan toda una serie de
procesos que involucran desde la compra de las materias primas hasta el montaje y
preparacion del plato, lo que hace posible que existan maltiples factores que en diferente
medida influyen sobre el establecimiento del costo en cada preparacién. Uno de los factores
de mayor importancia dentro de la elaboracion de alimentos es el rendimiento de cada una
de las materias primas utilizadas, por lo que se debe mantener un control continuo sobre este

elemento para cada producto que lo requiera de acuerdo a sus caracteristicas. (Calafia,2009)

Para encontrar el porcentaje de rendimiento se debe realizar la siguiente operacion:

L peso neto
% rendimiento = ————  x 100
peso bruto

Donde:
Peso neto es la cantidad de producto obtenido al final de cualquier proceso.

Peso bruto es el volumen inicial del producto en cualquier operacién de proceso
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3.8.1Mermas o Perdidas de Peso

Merma una palabra pequefia pero muy grande cuando de nameros se trata. En el negocio de
alimentos merma significa: acortamiento, disminucion, empequefiecimiento, estrechamiento,

reduccion. Estas mermas pueden presentarse como:

* Mermas operativas: se generan por descuidos de operaciones indebidas en el trabajo por
omisiones o negligencia del personal, pero también se generan como parte de la

transformacion de un producto. (Castro, 2017)

* Mermas naturales: SONn mermas que se generan en productos perecederos es toda aquella
mercancia que tiene una caducidad todo producto o materia prima que sufre modificaciones

0 perdidas naturales al cambiar de estado etc. (Castro, 2017)

* Mermas por manipulacion

Cuando se retiran los desechos de un ingrediente en crudo huesos, cartilagos, grasa, piel, etc.
Interviene un (actor de merma por lo que al momento de hacer la compra al proveedor debe
hacerse el siguiente planteamiento: ;La materia prima que adquiero es en peso bruto o en

peso neto?

* Mermas por coccién: En el proceso normal de coccidn, se lleva a cabo una disminucién
o0 reduccién de la porcién cocinada, es por ello que hay que tener en cuenta que el coste de
una receta debe hacerse de preferencia después de la cocciéon. (ICONTEC, 2008)

La merma por coccion es la pérdida de peso de los productos, obteniéndose antes y después

de cada proceso de coccion, disminucion o reduccion de la porcion cocinada. (Reina, 2013)

Aproximadamente la reducciéon durante la coccion es de un 15% este porcentaje es

aproximado, pero implica una merma importante frente a las utilidades totales. (Castro, 2017)
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3.9. Aspectos que intervienen en el rendimiento de los embutidos

Algunos de los aspectos que intervienen en la transformacion de materias primas carnicas
para la elaboracion de subproductos estan: La capacidad de retencion de agua (CRA), la
temperatura (T°), la humedad relativa (HR) y el tipo de extensores utilizados en la industria
carnica que influyen mucho en la capacidad de retencién de agua.

3.9.1 Capacidad de retencion de agua (CRA)

Durante el picado de la carne se liberan proteinas en cantidades variables, que aumentan el
poder fijador del agua, como en el caso de los productos escaldados. La adicion de sustancias
ligantes también incrementa el poder de absorcion del agua en productos como el jamon
cocido.

Esto quiere decir que a medida que se hace un picado muy fino como por ejemplo los
productos que se realizan en cutter tienen una mayor capacidad de retencion de agua ya que

muchas proteinas son liberadas de las células que forman el tejido muscular.

La capacidad de retencion de agua (CRA) se define como la capacidad que tiene la carne
para retener el agua libre durante la aplicacion de fuerzas externas, tales como el corte, la
trituracion y el prensado. Muchas de las propiedades fisicas de la carne como el color, la
textura y la firmeza de la carne cruda, asi como la jugosidad y la suavidad de la carne

procesada, dependen en parte de la capacidad de retencion de agua.

La CRA es particularmente importante en productos picados o molidos, en los cuales se ha
perdido la integridad de la fibra muscular y, por lo tanto, no existe una retencion fisica del
agua libre. Las pérdidas de peso y palatabilidad son también un efecto de disminucién de la
CRA. En los productos procesados es importante tener una proporcion adecuada de
proteina/agua, tanto para fines de aceptacion organoléptica como para obtener un
rendimiento suficiente en el peso del producto terminado. (Medina, 2009)
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Esta propiedad de la carne se debe, en ultima instancia, al estado quimico de las proteinas del
musculo, aunque no se conocen con exactitud los mecanismos de inmovilizacion del agua

dentro del tejido muscular (Hamm, 1975).

Otros factores que afectan a la CRA son la cantidad de grasa, el PH y el tiempo que ha
transcurrido desde el deshuesado. Se considera que un méximo de 5% del agua total del
musculo esta ligada a través de grupos hidrofilicos de las proteinas (agua fuertemente ligada).
Una cantidad considerable de agua se inmoviliza debido a la configuracion fisica de las
proteinas (agua débilmente ligada). El agua que puede expelerse del musculo cuando se

aplica una fuerza externa es el agua libre. (Medina, 2009)

El PH tiene un efecto definitivo en la CRA. EI PH en el cual la CRA esta en su minimo valor
(PH= 5.5) corresponde al punto isoeléctrico de la actomiosina, que constituye el mayor
porcentaje de las proteinas estructurales del masculo. Segun avanza la rigidez cadavérica, se
induce una degradacion de ATP en el madsculo y se produce un mayor entrecruzamiento entre
la actina y la miosina, lo que da como resultado una reduccion considerable de la CRA
durante las primeras horas post-mortem. Este fendmeno hace que la CRA del musculo pre

rigor sea mucho mayor que en el muasculo post rigor.

3.9.2 Temperatura y Humedad Relativa en fase de maduracion

En esta fase la temperatura de los alimentos se sitla entre 12°C y 14°C y la humedad relativa
es del 85%. En esta etapa se produce la mayor parte de la deshidratacion y se produce la
hidrolisis enzimatica de las proteinas y los lipidos que, a su vez, da lugar a aminoacidos libres
como la prolina, glicina, leucina o valina, responsables de dar sabor al alimento. Algunos
aminoacidos pueden sufrir alteraciones provocando la acumulacién de aminas y amoniaco,

sustancias responsables de aumentar el pH al final de la maduracion.

En la lipolisis se obtienen acidos grasos libres y un aumento del glicerol. Estas sustancias

contribuyen, al igual que las proteinas, al sabor y aroma final del producto. En esta fase
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pueden darse reacciones de oxidacion donde aparecen sustancias volatiles responsables del
gusto a rancio del alimento. (MORATO, 2017)

3.9.3. Extensores Carnicos

Los extensores carnicos son productos ricos en proteinas de elevado valor bioldgico que son
capaces de sustituir proporciones variables de la parte de otra manera correspondiente a la
carne en la formulacién de derivados carnicos de alta demanda, sin que ello signifique afectar
la calidad nutricional del alimento finalmente obtenido. La soya, las proteinas lacteas, han
sido algunos de los extensores carnicos corrientemente empleados en el desarrollo y
produccién de carnicos. Se han avanzado varios criterios para el empleo de los extensores
carnicos, entre ellos: aprovechar la funcionalidad; tener en cuenta los aspectos legales;
conservar el valor nutricional; considerar la calidad de la proteina; y controlar los costos de

produccion. (Biorefinery, 2009)

Existen derivados lacteos que se emplean de manera regular como extensores carnicos: soya,

caseinato de sodio, coprecipitados, proteinas del suero:

» Soya: Es de Origen vegetal: aislados, concentrados y texturizados de soya.

Producto CRA Cont. proteina %
Harina texturizada de soya 2.5:1 50 -55
Concentrado de soya 40:1 60 - 70
Aislados de soya 50:1 90-95

Proteinas aisladas: Son solubles por abajo y por arriba de su pH (4.5) Existe gran variedad,
alta viscosidad y capacidad gelificante (emulsiones). Baja viscosidad y alta capacidad de
retencion de agua (inyecciones).

Texturizados de soya: se utilizan como retenedores de humedad (CRA 1.5 — 3.0) y para

impartir textura carnica a productos econdmicos. (Pereira, 2015)
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 Caseinato de sodio: Se obtiene a partir de la leche y es rico en proteina, contiene todos los
aminoéacidos esenciales de ahi su alto valor bioldgico y excelentes cualidades nutricionales,
su composicion aminoacidica es similar al de la carne. Se destaca por su capacidad de
retencion de agua, su capacidad gelificante, emulsificante y estabilizante entre sus
propiedades funcionales. Tiene ventajas tecnologicas, es hidrosoluble, y por su excelente
capacidad emulsificante ejerce una accion estabilizadora, lo que favorece la digestibilidad de
las grasas en el organismo humano, por todas estas propiedades es ampliamente utilizado en

los procesos cérnicos. (Biorefinery, 2009)

 Coprecipitados: Es el producto obtenido de la precipitacion de las proteinas de la leche
que han sido previamente sometidas a un tratamiento térmico para provocar la
desnaturalizacion de las proteinas solubles y que éstas precipiten en gran proporcion junto
con la caseina. La proteina de la leche tiene un 80% de caseina y de 15-18 % de proteinas
solubles; de esta forma se obtiene un producto con mas rendimiento en proteinas. Estos
coprecipitados se obtienen a partir de una mezcla: en volumen de leche descremada y suero

de queso.

Los coprecipitados han demostrado sus posibilidades para sustituir carne en la elaboracion
de productos carnicos tales como salchichas, perros calientes, mortadelas, hamburguesas, etc.
Existen experiencias internacionales en el uso de este producto en la industria carnica en
niveles del 10 al 60 %. En otros paises su uso esta limitado hasta un 10 %. (Biorefinery,
2009)

* Proteinas del suero lacteo: En la industria lactea existe un gran nimero de procesos que
pueden aplicarse a estos lacto sueros, para obtener diferentes productos. Por ejemplo,
mediante un fraccionamiento con el empleo de la evaporacion, se puede obtener un
concentrado proteico con un 15 - 18 % de materia seca (10% de proteinas) y el resto es un
suero desproteinizado que se puede usar en otros procesos, como la obtencion de lactosa.

A estos concentrados de proteinas se les ha llamado habitualmente en nuestra industria

Proteina de Suero Lacteo (PSL) y se han utilizado como extensores en productos carnicos.
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Las proteinas de este concentrado tienen propiedades funcionales que las hacen muy utiles
para su empleo en productos alimenticios: una alta solubilidad (lo que le da amplias
posibilidades de uso en bebidas), alta capacidad de retencidn de agua, alta la viscosidad en
solucion acuosa, capacidad de produccién de geles. Ademas, incrementan la elasticidad de
las masas donde se incorporen y actian como agentes emulsificantes en las emulsiones del

tipo aceite en agua. (Biorefinery, 2009)

3.10 Margen de Contribucion

En toda empresa de Industrias Carnicas o en cualquier otra empresa, un indicador de
eficiencia en produccidn es la utilidad generada, por lo que una herramienta utilizada para

medir el aporte de cada producto es el margen de contribucién. (Rolan A., 2015)
El Margen de contribucion es la diferencia entre los ingresos y los Costes Variables.

El Margen de contribucion de un producto es la diferencia entre los ingresos que se obtienen
de su venta y los costes variables que se necesitan para fabricarlo. Lo que queda de los
ingresos, después de deducir sus costes variables, representa lo que el producto contribuye

para cubrir los costes fijos (de ahi el nombre de "margen de contribucion™). (Yirepa, 2017)

Por lo tanto, el Margen de contribucion seria el exceso de ingresos con respecto a los costes

variables, que estarian destinados a cubrir los costes fijos y a obtener un beneficio.

De esta manera, mediante el margen de contribucion, podemos determinar cuanto esta
contribuyendo un determinado producto al negocio, es decir, podemos identificar hasta qué
punto es rentable seguir fabricando ese producto.

El Margen de contribucion puede adoptar distintos valores:

* Positivo (MC > 0): significa que el Margen de contribucién absorbe todo el coste fijo y,

ademas, genera un beneficio para el negocio.
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« Igual a los costes fijos (MC= CF): cubre todos los costes fijos, pero no existe margen
suficiente para generar beneficios. La empresa se encuentra en el Punto de equilibrio; no

genera ni pérdidas ni ganancias.

« Menor que los costes fijos (MC<CF): solo cubre una parte de los costes fijos, situacion

critica para la empresa.

* Negativo (MC< 0): significa que los costes variables son superiores al precio de venta. Esta
situacion puede llevar a la quiebra del negocio y, por lo tanto, debe suspenderse la fabricacion

de este producto.
Para obtener el margen de contribucion se calcula con la siguiente formula:
Mc=1-CV

Margen de contribucién = Ingresos — Costes variables

Si en lugar de hallar la diferencia entre los ingresos y lo costes variables, hallamos la
diferencia entre el precio de venta (Pv) y el coste variable por unidad (coste variable

unitario, Cv), nos encontraremos con el Margen de contribucion unitario (Mc).

3.10.1 Margen de Contribucion Unitario

Es la diferencia entre el precio de venta y los costes variables unitarios. Es decir, es la parte
del precio de venta que, una vez deducidos el coste variable unitario, puede ser utilizada para
cubrir los costes fijos unitarios. (Yirepa, 2017)

Para obtener el margen de contribucion unitario se calcula con la siguiente formula:

Mc =PV —-CV

Margen de contribucion unitario = Precio de venta — Costes variables unitarios
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Es importante no confundir el Margen de contribucion (MC) con el Margen bruto (MB).
Como se definié anteriormente el margen de contribucion de un producto surge como la
diferencia entre los ingresos que se obtienen de su venta y los costes variables que se
necesitan para fabricarlo, mientras que el Margen bruto es la diferencia entre esos mismos
ingresos y todos los costes necesarios para producirlo, tanto fijos como variables. (Yirepa,
2017)

Por lo tanto, el margen bruto muestra el margen de beneficio que es capaz de generar los

productos vendidos, por si solos, sin considerar el resto de costes que soporte la empresa.

« El margen bruto es la diferencia entre las ventas y los costes de su fabricacion.

o El margen neto resulta de deducir del margen bruto el resto de costes de la empresa,

como los intereses y los impuestos.

Mientras que el Margen de contribucidn se expresa en cifras, el margen bruto se suele mostrar

como un porcentaje de las ventas.

3.11 Relacion Beneficio/Costo

La relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultado, para determinar cuales son los beneficios por cada peso que se sacrifica en el
proyecto. Cuando se menciona los ingresos netos, se hace referencia a los ingresos que
efectivamente se recibiran en los afios proyectados. Al mencionar los egresos presente netos
se toman aquellas partidas que efectivamente generaran salidas de efectivo durante los
diferentes periodos, horizonte del proyecto. Como se puede apreciar el estado de flujo neto
de efectivo es la herramienta que suministra los datos necesarios para el calculo de este

indicador.
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La relacién beneficio / costo es un indicador que mide el grado de desarrollo y bienestar que

un proyecto puede generar a una comunidad. (Vaquiro, 2007)

« Calculo de la relacién Beneficio Costo (B/C): Compara de forma directa los beneficios y
los costes. Para calcular la relacion (B/C), primero se halla la suma de los beneficios
descontados, traidos al presente, y se divide sobre la suma de los costes también descontados.
(Roger, 2015)

Para una conclusion acerca de la viabilidad de un proyecto, bajo este enfoque, se debe tener
en cuenta la comparacion de la relacién B/C hallada en comparacion con 1, asi tenemos lo

siguiente:

B/C > 1 indica que los beneficios superan los costes, por consiguiente, el proyecto debe ser
considerado.
B/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los costes.

B/C < 1, muestra que los costes son mayores que los beneficios, no se debe considerar.

Pasos para calcular la relacion beneficio costo:

- Setoma como tasa de descuento la tasa social en vez de la tasa interna de oportunidad.
- Setrae a valor presente los ingresos netos de efectivo asociados con el proyecto.

- Setrae a valor presente los egresos netos de efectivo del proyecto.

- Se establece la relacion entre el valor presente neto (VPN) de los Ingresos y el VPN

de los egresos. (Vaquiro, 2007)

El analisis costo beneficio representa una herramienta de apoyo a la toma de decisiones en la
asignacion eficiente de recursos escasos. Particularmente se trata, de una herramienta que ha
sido desarrollada en respuesta a los requerimientos practicos en la toma de decisiones en el
ambito del sector publico principalmente pero también a nivel de decision en el sector
privado (Roche, 2013)

Mientras tanto Cohen & Franco, 1992, mencionan que la relacion costo beneficio se basa en

un principio muy simple: compara los beneficios y los costos de un proyecto particular y si
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los primeros exceden a los segundos entrega un elemento de juicio inicial que indica su
aceptabilidad, si, por el contrario, los costos superan a los beneficios, el proyecto debe ser en

principio rechazado (Cohen, 1992).

La formula matematica para calcular la relacion costo beneficio en un proyecto, segun
Cordoba Padilla, 2007

RBC =VPi~+VPe

Donde:
Vpi: valor presente neto de los ingresos del proyecto o flujos de beneficios netos

Vpe: valor presente neto de los egresos del proyecto o flujos de costos netos
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IV. METODOLOGIA

4.1 Descripcion del lugar de investigacion

La investigacion se realizd en el Centro de Tecnologia Carnica de la Universidad Nacional

de Agricultura, ubicada en el municipio de Catacamas Olancho, Honduras.

4.2 Materiales y Equipo

Materiales Equipo
Cuaderno Balanza
Léapiz Molino
Calculadora Embutidora
Equipo de proteccion personal Catter
Mesas Ahumador industrial
Canastas Termdémetro
Escritorio portatil Computadora

4.3 Descripcion de método de estudio

El estudio se llevo a cabo haciendo uso del método descriptivo cuantitativo, en cada una de
las fases de procesamiento de productos embutidos carnicos para calcular el rendimiento,

margen de contribucion y la relacion beneficio costo.

4.4 Metodologia

La investigacion se realizO en tres etapas: la primera etapa consistio en determinar el
rendimiento de cada uno de los productos carnicos, la segunda etapa se determino el margen
de contribucion de cada producto y en la Gltima se realiz6 el calculo para obtener la relacion

beneficio costo.



4.5 Etapa 1: Determinacion del rendimiento de cada producto embutido.

La toma de muestras para cada producto se tomo en base a 100 libras de producto terminado
elaborando cinco repeticiones de cada producto, pesando las cantidades de materia prima
carnica y de los ingredientes no carnicos descritos segun la formulacién para cada producto.

Para determinar el rendimiento en los productos embutidos crudos, escaldados y ahumados

se realizaron los siguientes procedimientos:

Producto
N° Procedimiento
2 § oz |3
2 —
So | RS |83 | 8E | RS | B c
T = c2 | S5 |9 S5 £ ]
o .2 S E o8 S = S a8 5 £
c'c gy <5 £ % < =
[SX&)] 0O ouw o Oa p =
1 Se realizé la calibracion de las balanzas y se
v v v v

verifico de que el material y el equipo para el v v v
proceso funcionara correctamente.

2 Se pes6é la materia prima cérnica y los
ingredientes no carnicos. v v v v 4 v v

3 Se procedié a tomar los pesos en la etapa de
molido, mezclado y picado de la materia prima
carnica y la proteina de soya a excepcion del
jamon que no lleva la proteina de soya, y los
demas ingredientes realizando el célculo de lo 4 v v v v 4 4
que entra y cuanto es el resultado en esta fase
utilizando la férmula: % rendimiento = Peso
neto/peso bruto*100

4 Se registraron los pesos antes y después en la
etapa de embutido y amarrado del producto y se v v v v v v v
realizd el célculo de rendimiento.

5 La siguiente actividad consistié en tomar los
pesos antes y después del proceso de escaldo 4 4
para obtener el rendimiento.

6 Antes de realizarse la suma de los porcentajes
obtenidos en las fases anteriores estos
productos son sometidos a la etapa de ahumado
donde también se obtuvo el célculo de v v v v v
rendimiento tomando el peso inicial y el peso
final en coccién.

7 Se sumaron los resultados en cada fase
utilizando la herramienta de Excel y se calculo
un promedio del porcentaje de rendimiento en
cada fase y el rendimiento en base a materia v v v v v v v
prima carnica afadida y en base a producto
terminado de las 5 repeticiones.
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4.6 Etapa 2: Determinar el margen de contribucién unitario de cada producto.

Para determinar el margen de contribucion en los productos embutidos se realizd el siguiente

protocolo:
Producto
N° Procedimiento
zg 1% c %

R o SR R © R S5 g c
T = c2 | S5 | E9 S5 £ ]
22 |25 |22 |88 |28 |8 £
OO0 |oO0 |od |ow |od& | = S

1 Se elaboré una cedula de costos en Excel

enlistando cada uno de los costos variables v 4 v v v v

utilizados para la produccion de cada producto
para tabular los datos y realizar los célculos

2 Se actualizd el precio por presentacion
comercial y se determiné el precio por
presentacion requerida de cada una de las
materias primas y la cantidad a utilizar para v v v v 4 v
elaborar cada producto embutido.

3 Una vez obtenido estos datos se adjunt6 el
rendimiento de cada producto calculado
anteriormente y se realiz6 el célculo del ingreso
esperado que se obtendrd multiplicando la v v v v v v
cantidad a producir por el rendimiento y por
precio de venta.

4 Se anotaron las cantidades y el precio de la
materia prima, ingredientes no carnicos y el
material de empaque en base a la cantidad que
se desea producir, estos dos datos se multiplican
para obtener el costo para cada materia prima, v v v v v v
ingrediente y material de empaque que se
utilizara para el proceso y asi obtener el total de
costos variables de cada producto.

5 Teniendo el calculo del ingreso esperado y el
total de costos variables se restaron para
obtener el margen de contribuciéon con la
féormula: Margen de contribucién=ingresos — v v v v v v
costos variables (Mc =1 — CV).

6 Una vez obtenido el margen de contribucién se
procedi6 a realizar el célculo para obtener el
costo variable unitario que se realiz6 dividiendo
el total de costos variables y multiplicados la
cantidad a producir por el rendimiento (costo v v v v v v
variable unitario / (cantidad a
producir*rendimiento).

7 Y por Ultimo se obtuvo el margen de
contribucién  unitario calculado con la
operacion siguiente: margen de contribucion v 4 4 4 v 4
unitario = precio de venta menos el costo
variable unitario.
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4.7 Etapa 3: Determinar la relacion beneficio costo de cada producto.

Procedimiento

Producto

Chorizo
Criollo

Chorizo

Campefio

Chorizo

Espafiol

Chorizo

Extremeno

Chorizo

Peperoni

Mortadela

Jamon

Para realizar el calculo de la relacion costo
beneficio se tomaron los flujos de caja de
los ingresos y egresos del proyecto para
cada uno de los productos embutidos y
posteriormente se aplico la formula
matematica segin Cordova: relacion
beneficio costo = valor presente neto de
ingresos entre el valor presente neto de
egresos (B/C = VVPi / VPe).

Para realizar el célculo de la RC/B se tomé el
ingreso esperado de cada producto divido entre
el total de costos variables.

Una vez calculado la RC/B en cada uno de
los productos se realizé las
recomendaciones si es viable o no el
proyecto, en base a las siguientes reglas: si
es mayor que 1 se debe aceptar el proyecto.
Refleja que el valor presente de los
beneficios es mayor que el de los costos, si
la RC/B es menor que 1 se debe rechazar
el proyecto; Indica que el valor presente de
los beneficios es menor que el de los costos
y si la RC/B es igual a 1 es indiferente la
realizacién o rechazo del proyecto.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacién, se presentan los resultados para cada una de las variables propuestas en la
investigacion que se llevo a cabo en los productos embutidos elaborados en el centro de
tecnologia cérnica de la Universidad Nacional de Agricultura.

5.1 Rendimiento o eficiencia

Se recurrio a la determinacion de rendimiento aplicando la formula para calcular el porcentaje
de rendimiento con los datos obtenidos de cada peso en la fase inicial y final de cada proceso
de elaboracion para los productos embutidos. Es decir, se tomo el peso en base a carne y en
base a producto terminado y se realiz6 el célculo. Cuadro 1. También se obtuvo la eficiencia
en cada una de las etapas de cada proceso para su elaboracion tomando el peso inicial y el
peso final en cada etapa (molido, mezclado, embutido, ahumado y escaldado), haciendo esta
actividad en las cinco repeticiones que se realizaron para el registro de los datos. Cuadro 2.
Ademas, se obtuvo el rendimiento en base a materia prima total y producto terminado.
Cuadro 1

El rendimiento se calcul6 a los siguientes productos embutidos: crudos (chorizo campefio y
chorizo criollo) ahumados (chorizo espafiol, peperoni y extremefio) y productos escaldados
(mortadela en rollo y jamon). A continuacion, se muestra el rendimiento obtenido de estos

productos:



Cuadro 1. Rendimientos en base a carne y en base a materia prima total, respecto a la

cantidad de producto terminado en los productos embutidos

o oo
Cinco repeticiones 2 — = 'S ©
5] o o o = g =
por producto o = = S > g S
% = o e 4>5<' o) e
o 5} A o @ e .S,
Rto. en base a carne 1154 120. | 108. | 107. |107.4 | 135.3 | 129.
6 1 8 1
Rto. en base a materia prima | 100.3 |98.7 |90.2 | 933 |933 |97 94.6
total
Promedio % rendimiento en 5 repeticiones de cada producto
160
140 135.3 1991
115.4 120.6
. 120 003 108.1 107.8 107.4
> 100 ' 8.7 0.2 3.3 3.3 97 4.6
'
Tt 80
3
E 60
40
20
0
campeiio criollo espafiol peperoni extremefio  mortadela jamon
Producto
H Rto. en base a carne Rto. en base a materia prima total

Grafico 1 Porcentaje (%) de rendimiento en base a carne y materia prima total

Como se puede leer en el grafico el producto embutido que tiene un mayor rendimiento en
base a carne es la mortadela con un porcentaje de 135.3 % y el de menor rendimiento es el
chorizo extremefio con un 107.4%. Se puede decir también que los productos evaluados
tienen rentabilidad econdémica ya que todos los productos tienen un rendimiento mayor al

100 % con respecto a este indicador econémico. (cuadro 1)
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Y analizando el rendimiento en base a materia prima total, el producto que tiene un mayor

rendimiento es el chorizo campefio con un porcentaje de 100.3 % y el de menor rendimiento

es el chorizo espafiol con un 90.2 %. (cuadro 1)

Cuadro 2. Rendimientos en cada etapa o fase del proceso de elaboracion en los productos

embutidos
Producto Molido Mezclado embutido ahumado escaldado
Campefio 99.5% 100.7% - - -
Criollo 100.3% 100.2% 98.4% - -
Espafiol 106.4% 99.4% 98.7% 92.2% -
Peperoni 102% 97.8% 100% 94% -
Extremefio 101.7% 98.9% 98.7% 93.8% -
Mortadela 99.3% 99% 99.4% - 99%
Jamon 99.4% 99.2% 98.4% - 96.2%
% Rendimiento en cada etapa de proceso
110
. 105
L
E 100
8
c
8 95
90

[o]
(93]

Campefio criollo espariol peperoni extremefio ~ mortadela jamon
etapa en cada producto
mMolido ®Mezclado ®membutido =ahumado ®escaldado

Grafico 2 Porcentaje (%) de rendimiento en cada una de las etapas de proceso para cada
producto.

Describiendo el rendimiento en cada etapa se puede visualizar que la etapa de molido tiene
un mayor rendimiento en el chorizo espafiol con un 106.4%, este mayor resultado se debe a

gue a este producto se le agrega la soya en polvo hidratada en esta etapa y como se puede ver
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en el producto que menos rendimiento tiene es la mortadela con un 99.3% Yy esto se debe a
muchos factores como mermas por una mala manipulacion que tiene el operario con la carne,
por la cantidad de agua liquida o sélida que contenga la carne, por la merma que queda en el
gusano del molino y puede existir la posibilidad de una mala calibracién de la balanza que

se esté usando para el registro de pesos. (cuadro 2)

En la etapa de mezclado se determiné que el mayor rendimiento esta en el chorizo campefio
con 100.7 % esto se da por porque a este producto en esta etapa se le agrega una mayor
cantidad de ingredientes a la mezcla en relacién a la cantidad de carne para su elaboracion y
las mermas en este paso son muy pocas, Y el producto de menor rendimiento en esta etapa es
la mortadela con un 99% debido en esta etapa de picado y mezclado en el cutter hay una
mayor merma en comparacion con el mezclado en la mezcladora tomando en cuenta también
que la relacion entre carne e ingredientes este producto es el que tiene menor cantidad de

carne. (cuadro 2)

En el embutido el chorizo peperoni obtuvo una mayor eficiencia de un 100% y los de menor
fueron el chorizo criollo y el jamén de cerdo con 98.4 % considerando que en esta etapa las
pérdidas o disminucidn de peso se da por la manipulacion del producto por parte del operario
y por una cantidad que siempre queda en la embutidora representando casi siempre el 1% de
toda la mezcla. (cuadro 2)

El rendimiento en la etapa de ahumado el chorizo peperoni se obtuvo el mejor rendimiento
de un 94% vy el de menos fue el chorizo espafiol 92.2 % considerando que actualmente la
planta no con cuenta con un equipo de alta eficiencia en que se puedan controlar pardmetros
de temperatura y tiempo para el proceso de anumado en los productos que lo requieren, por
lo tanto, las mermas no se pueden controlar ya que las temperaturas se elevan y provocan una

separacién de agua y grasa. (cuadro 2)

En el escaldado el producto que represento mayor eficiencia fue la mortadela con un 99%

respecto al jamon de cerdo que se obtuvo un 96.2 % en esta fase del proceso en el caso de la
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mortadela hay mermas no solo por el proceso de desnaturalizacion de proteinas y la coccion,
se da también, porque algunas fundas de celulosa en la que se embute la mortadela quedan
muy cortas al remache con la grapa y al momento de la coccién se sueltan provocando

liberacion de la emulsion contenida dentro de la funda. (cuadro 2)

5.2 Margen de Contribucion en Cada Producto

En toda empresa de Industrias Carnicas o en cualquier otra empresa, un indicador de
eficiencia en produccién es la utilidad generada, por lo que una herramienta utilizada para
medir el aporte de cada producto es el margen de contribucion es por esta razon, que el centro
de tecnologia Céarnica de la Universidad nacional de Agricultura decidié evaluar el marguen
de contribucion unitario en los productos embutidos.

Para realizar el analisis se calculd primero el margen de contribucion y luego se realizé el
calculo del margen de contribucion unitario utilizando las formulas descritas anteriormente

en la revision biografica Mc= PV-CV obteniendo los siguientes resultados. (cuadro 3)

Cuadro 3 Margen de contribucion unitario

Producto Rendimiento | Pv | MC Cv | Mc/L.
Chorizo campefio 1.15% | 47 5,405 | 2,033.00 | 29.31 18
Chorizo criollo 1.21% | 47 5,692 | 2,355.53 | 27.55 19
Chorizo espafiol 1.08% | 50 |5,388.88 | 1,860.64 | 32.73 17
Chorizo peperoni 1.08% | 50 |5,388.88 | 1,968.31 | 31.74 18
Chorizo extremefio 1.07% | 50 5,350 | 1,659.29 | 34.49 15.5
Mortadela en rollo 1.36% | 27| 3,659.21 | 1,186.74 | 18.24 9
Jamon de cerdo 1.29% | 46 | 8,893.33 | 4,443.99 23 23

Donde:

Pv: precio de venta unitario

I: ingresos

MC: margen de contribucion

Cv: costo variable unitario

Mc/L.: margen de contribucion unitario/Lempiras
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Grafico 3 Margen de contribucion unitario evaluado en lempiras.

Segun el andlisis los datos representados en el grafico el producto que tiene una mayor
utilidad es el jamén de cerdo y el de menor es la mortadela en relacion a sus costos variables;
la diferencia entre la utilidad de estos productos varia por los factores de sus costos variables,

y su precio de venta.

5.3 Relacion Beneficio Costo en Cada Producto

La relacion beneficio/ costo se calculd tomando el ingreso generado por cada producto divido
entre el total de costos variables de las diferentes formulaciones, mostrando los ingresos y

egresos en cada producto embutido. (cuadro 4)

Para una conclusion acerca de la viabilidad de un proyecto, bajo este enfoque, se tomo en
cuenta la comparacion de la relacion B/C hallada en comparacion con 1:
e B/C > 1 indica que los beneficios superan los costes, por consiguiente, el proyecto
debe ser considerado.
« B/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los costes.
e BJ/C < 1, muestra que los costes son mayores que los beneficios, no se debe

considerar.
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Cuadro 4 Relacion beneficio/costo

Producto Ingreso esperado Costos variables RB/C
Chorizo campefio 5,405 3,371 1.6
Chorizo criollo 5,692 3,337 1.7
Chorizo espafiol 5,389 3,528 1.5
Chorizo peperoni 5,389 3421 1.6
Chorizo extremefio 5,350 3,691 1.4
Mortadela en rollo 3,659 2,472 1.5
Jamén de cerdo 8,893 4,449 1.9
Relacion B/C
2 1.9
18 1.6 — 1.6
1.6 15 - 1.5
- 1.4
& 92
8 0s
< o.
0.6
0.4
0.2
0
Chorizo  Chorizo criollo  Chorizo Chorizo Chorizo  Mortadelaen Jamodn de
campefio espaniol peperoni extremefio rollo cerdo
Producto

Grafico 4 Relacion Beneficio/Costo.

De acuerdo a los resultados obtenidos todos los productos son aceptables porque generan

utilidad y presentan relacion beneficio/costo mayor que 1. Lo que nos indica que por cada

lempira invertido se genera una utilidad respecto al analisis econémico.
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V1. CONCLUSIONES

* De acuerdo al perfil de rendimiento obtenido se puede observar que los productos
embutidos elaborados en el centro de tecnologia carnica tienen un rendimiento por lo tanto
tienen una buena aceptabilidad para la empresa como tal, clasificandolo los productos crudos,
ahumados y escaldados, podemos concluir que la mortadela tiene el mejor rendimiento
siendo un producto escaldado y el chorizo peperoni es el de menor rendimiento ya que es un

producto ahumado en el cual hay mermas considerables por la coccion.

« El margen de contribucién unitario calculado en la cedula de costos indica que el producto
embutido que genera un mayor beneficio es el jamén de cerdo presentando una utilidad de
L.23.00 por cada libra y el que menor beneficio aporta es la mortadela con L.9.00 de utilidad
por libra, atribuyendo que todos los demas productos evaluados superan sus costos variables,
por consiguiente, las producciones de embutidos en el centro de tecnologia carnica tienen

una viabilidad econdmica.

« En el analisis de Relacion costo/beneficio en los productos se puede concluir que aportaron
una utilidad > 1 por cada lempira invertido, indicando que los productos elaborados en la
Planta Céarnica de la Universidad Nacional de Agricultura deben ser considerados ya que
presentan buena rentabilidad econémica, siendo el jamon el producto que genera casi el doble
de lo invertido y el mas bajo el chorizo extremefio por ende se puede decir que todos los

embutidos elaborados aportan una utilidad favorable para dicha entidad.



VIl. RECOMENDACIONES

« Sequir actualizando el perfil de rendimiento en lo productos embutidos cuando hay nuevos

contratos de recurso humano y nuevo equipo para el procesamiento en cada proceso.

* Es importante asegurarse que las balanzas siempre se encuentren calibradas para realizar

un estudio en cual se trabaje con los pesos de cada proceso.

* Las charlas de retroalimentacion en el tema de mermas deben considerarse previo a realizar

un estudio de rendimientos.

« Para lograr un mayor aporte por cada unidad vendida es importante disminuir los costos
variables buscando un proveedor de insumos que tenga los costos méas bajos evaluando

siempre la calidad que distribuya.
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ANEXOS



Anexo 1. Formato para el registro de pesos de las cinco repeticiones para el calculo de

rendimiento.
Centro de Tecnologia Carnica de la Universidad Nacional de Agricultura
Registro de pesos en cada etapa de proceso para calcular rendimiento
N Pesn | Pesorsto ¥ Rendimisnto ¥ Peso | Pesonsto % Rendimianto
Mueztras Producto Etapa bt Muestras | Producte | Bt brute
Total % rendimisnto Total % rendimisnte
N Peso | Pesorsto “ Rendimisnt ¥ Peso | Pesonzto % Rendmianio
Mussras Producta Etapa brut Mugsras | Producte | Etma bruty
Total % rendimisnto Total % rendmiento
N Pesn | Pesorsto ¥ Rendimisnto ¥ Peso | Pesonsto % Rendimianto
Mueztras Producto Etapa bt Muestras | Producte | Bt brute
Total % rendimisnto Total % rendimisnte
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Anexo 2. Registro promedio de rendimiento total en cada producto

Centro de Tecnologia Carnica de la Universidad Nacional de Agricultura

Registro promedio de rendimiento total en cada producto

Producto R Total ¥ | Producto Ne Total ¥ | Producto N® Total &
repeticionss | rendimiento repeficionss | rendimisnte repeficionss | rendimisnto
1 l l
3 3 3
4 4 4
Totzl promedio b rendimiseta Tatal promedio ¥ rendirienta Total promedio ¥ rendimiseto
Producto K Total ¥ | Producto W Total ¥ | Producto NE Total b
repeticiones | rendimiento repeticionss | rendimiento repeticionss | rendimiento
l l l
3 i 3
4 § 4
Tatal promedio ¥ rendimiseto Tatal promedio ¥ rendimiseta Total promedio ¥ rendimisnto
Producto N® Total ¥ | Producte Il Tetal ¥ | Producto Ne Total b
repeficionss | rendimiente repeticionss | rendimiente repeticionss | rendimiento
l l l
3 i 3
4 § 4

Tatal promedio ¥ rendimiseto

Total promedio b rendimizetn

Tatal promedio ¥ rendimisrto
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