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Resumen

El objetivo principal de la presente investigacion fue elaborar productos carnicos a base de carne
de equino, donde la materia prima se obtuvo de la planta de sacrificio “Los Cristales”, ubicada en
el municipio de Mosquera, Cundinamarca, avalada por el INVIMA como planta de beneficio con
clasificacion Il y normativa legal vigente, posteriormente se elaboraron cabano y jerky de
sabores para luego aplicarse en preparaciones de cocina caliente como: empanadas, marranitas,
tacos, tapas espanolas, pastas, ensaladas, arroz espafiol (arroz meloso), arroz atollado, Frijolada y
pechuga de pollo.

Para evaluar los productos y sus aplicaciones se realizaron encuestas acerca de la aceptacion
de los productos base (cabano y jerky de sabores) en un paladar entrenado, semi entrenado y no
entrenado. Encontrando que este producto se consumiria con frecuencia obteniendo un alto nivel
de aceptacion. Igualmente, al realizar encuestas descriptivas sobre las preparaciones
gastrondmicas se concluyé que las muestras mas aceptadas fueron las empanadas (cabano) y los
nachos (jerky).

Para concluir, la carne de caballo fue aceptada satisfactoriamente por la poblacion evaluada y

por medio de informacion real se realiz6 una investigacion de calidad.

Palabras claves: Carne, equino, cabano, jerky.
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Introduccion

La presente investigacion tiene por objetivo reemplazar la carne de res y cerdo principalmente
por carne de equino, en los siguientes productos carnicos (cabano y jerky de sabores),
cumpliendo pardmetros legales y sanitarios, asi como especificaciones propias de este tipo de
productos. Ademas, darle la posibilidad al consumidor de conocer la obtencién de carne equina,
el matadero Los Cristales ubicado en Mosquera — Cundinamarca, certificado por el INVIMA
como planta de beneficio animal de equinos clasificado clase III donde se cumple con requisitos
generales sefialados en decretos 2278 y 1594 y cual debe tener una capacidad instalada para
sacrificar en un turno de 8 horas de 120 a 160 equinos (INVIMA, 2014).

La carne de equino tiene aportes nutricionales mayores comparados con la carne de res y
cerdo, gracias a su contenido de proteina en un 22%, grasa en 3% y minerales. Debido a esto , la
investigacion se realiza para brindar una alternativa de consumo de proteina animal, presentando
informacion completa y real de los nuevos usos que se le pueden dar a la carne equina, en este
caso reflejada en productos carnicos fermentados, ademds generar nuevas perspectivas y
conceptos sobre ella.

Dentro del proyecto se vio expuesto un tipo de investigacion exploratoria, porque es un tema
de investigacion poco estudiado y/o investigaciones similares pero llevadas a otros contextos.
Este tipo de investigacidn nos ayud6 a identificar las problematicas con respecto al rechazo de la
carne de equino y con ello aumentar una familiaridad con el consumo. (Dankhe, 1986).

Se desarroll6 un disefio cuasi-experimental, el cual se basa en probar la existencia de una
relacion causal entre dos 0 mds variables. Se determind una muestra que se divide en estudiantes
de sexto semestre de Arquitectura (no entrenados) , estudiantes de Tecnologia en Gastronomia
quinto semestre (semi entrenados) , y profesionales en Gastronomia (entrenados) de la
Universitaria Agustiniana que fueron expuestos a las encuestas, el cual se establecié de una
manera no aleatoria y con esto fijamos variables de caricter social y organoléptico como su
sabor, textura, olor, posible consumo diario, usos en preparaciones gastronémica y basados en
estas determinamos los porcentajes de aceptacion de los productos realizados y asi mismo
tuvimos una manera de verificar los datos expuestos, arrojaron asi una explicacion real vista

desde una mirada objetiva y solo guiada por el anélisis de los datos recogidos , los cuales nos



ayudaron a contestar preguntas de investigacion y a través de ella se pueden probamos las
hipétesis alternativas del disefo cuasi-experimental.

En conclusién, se dio a conocer un buen manejo de la carne equina por medio de
estandarizaciones de productos carnicos (cabano y jerky de sabores), los cuales se obtuvieron
con excelentes propiedades organolépticas ayudando a la aceptacién y consumo del producto
debido a su alto contenido de proteina y bajo contenido de grasa. Ya con esto, se encontré una
opcidn viable para la carne equina en diferentes preparaciones gastronémicas dando un buen

sabor y textura.

12
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1. Problema de Investigacion

Hablar de carne de equino como alternativa de consumo genera una amplia variedad de
reacciones que van desde un rechazo hasta la inquietud y el interés. Dado que en la perspectiva
socio-cultural del pais el caballo es un animal apreciado y domesticado para labores no solo de
grandes esfuerzos sino también de recreacién. Aunque no es comun escuchar sobre el sacrificio
de estos animales y la venta de su carne estos procedimientos existen.

Es claro que el tema genera polémica principalmente en nuestro pais, gracias a afirmaciones
falsas por supuestos problemas de salud, sin embargo, como afirma Rey (2013) “la inocuidad de
este producto para su consumo estd plenamente demostrado” y existen establecimientos
encargados y autorizados para el procesamiento de esta materia prima. Tal es el caso de la planta
de beneficio “Los Cristales” ubicada en Mosquera, Cundinamarca, avalada plenamente por la
Resolucion 00222 de 1990 que permite el sacrificio de equinos en condiciones de salubridad.

No obstante, no se pueden omitir las desventajas que se presentan muchas veces en la
comercializacién de esta carne, por ejemplo, se han encontrado en Bogotd mercados ilegales que
no aseguran la calidad e inocuidad y en general, poca confiabilidad en su procedencia. El uso de
animales en estado de sanidad inadecuados desata no solo problemas de salud publica sino
también engafios hacia el consumidor, por consiguiente, serd mal visto y generara rechazo.

La carne de equino tiene aportes nutricionales mayores con la carne de res y cerdo, gracias
a su contenido de proteina en un 22%, grasa 3%, vitaminas y minerales, lo que la hace una fuente
excelente de nutrientes. Por lo anterior, es posible creer en la alternativa para aumentar el
consumo de proteina animal por medio de esta especie con total certificacion de procesos
adecuados y asi implementarla en productos carnicos procesados como el cabano y el jerky de

sabores.
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1.1.Formulacién del problema

LEs posible elaborar productos cdrnicos (cdabano y jerky de sabores) a base de carne de equino

y aplicarlos en preparaciones gastronémicas conocidas?

1.2.Delimitacion de la investigacion

Esta investigacion se basa en el reemplazo de la carne de res y cerdo por la carne de equino en
productos cdarnicos, especialmente en cabano y jerky de sabores, creando propuestas innovadoras
para la implementacion de estos en preparaciones gastronomicas conocidas de las diferentes
cocinas en el mundo. Por su alto valor nutricional y su econdmico precio, esta carne ha
presentado caracteristicas organolépticas aptas para ser tratada y procesada, y asi, posibilitar su
implementacion en una dieta rica en proteina principalmente y contribuir al mejoramiento de la
concepcion que se ha tenido en afnos sobre esta.

La investigacion se lleva a cabo en la Universitaria Agustiniana; con la colaboracién del

matadero “Los Cristales”, tinico proveedor de la materia prima.

1.3.Justificacion

Teniendo en cuenta la presente investigacion sobre la elaboracién de productos cérnicos
mediante el uso de la carne de equino, debe decirse que la motivacién principal radica en
comprobar los aportes nutricionales y sus diferentes caracteristicas organolépticas y asi
implementarlos en dos productos como lo son el cabano y el jerky de sabores. Por una parte el
cabano es bastante conocido a nivel nacional y aceptado por la poblacién, mientras que el Jerky
se conoce como un producto tradicional en otros paises como Peru y Sudafrica.

A raiz de dicha motivacidn, este proyecto se justifica desde los procesos que se realizan en
el tratamiento del animal, (origen, beneficio, procedimientos ante y post mortem), la venta y
comercializacién de su carne en condiciones éptimas para el consumo y asimismo su
excelente rentabilidad para ser procesada y consumida. Por medio de su aplicabilidad en

preparaciones gastrondmicas mundialmente conocidas, se determinardn las mejores partes del
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animal, con el objetivo de brindarle al consumidor la certeza de un producto bueno,

seleccionado e innovador.

No es un secreto que esta carne ha sido catalogada de muchas maneras y enmarcada en
muchas perspectivas a nivel nacional y aunque ha sido objeto de ilegalidades, a través del tiempo
se han implementado buenos tratamientos y procesos con normas y leyes sanitarias vigentes.
Establecimientos encargados y vigilados por el estado han contribuido a familiarizar esta carne
con la poblacién y aunque no son muchos, trabajan dia a dia para dar a conocer la realidad sobre
esta sin afectar la susceptibilidad de un posible consumidor.

Esta propuesta contribuye a aplicar los conocimientos vistos en la carrera con materia prima
poco utilizada en la poblaciéon Colombiana realizando investigaciones profundas y detalladas

para fomentar el uso y aplicacion.
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2. Objetivos

2.1.0bjetivo general
Elaborar productos cédrnicos base, cabano y jerky saborizado, de carne de equino y aplicarlos

en preparaciones gastrondmicas.

2.2.0bjetivos especificos

e Preparar cabano y jerky saborizado a base de carne de equino.

e Implementar los productos base en diez preparaciones gastrondmicas previamente
seleccionadas como: Empanadas de cabano, arroz meloso, Frijolada, arroz atollado, pechuga
rellena, espagueti carbonara, empanadas de jerky, tapas espafiolas, nachos con jerky y ensalada
cesar.

e Evaluar los productos base y sus aplicaciones por medio de encuestas y pruebas
sensoriales con la muestra seleccionada: Con paladares entrenados (profesionales en
gastronomia), semi entrenados (estudiantes de 5 semestre de gastronomia) y no entrenados
(estudiantes de arquitectura 6 semestre).

e Desarrollar un recetario con las preparaciones gastronémicas realizadas.
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3. Marcos de referencia

3.1.Marco tedrico - conceptual

3.1.1. Aspectos generales del caballo.

El caballo (Equus ferus caballus) pertenece a la raza de los équidos, el cual conforma el grupo de
los mamiferos que también estd ligada a la cebra y el burro. Se han desarrollado de 300 a 400
razas aproximadamente, aunque las caracteristicas son muy variables, el promedio de medias de
un caballo tipico es de 142 a 163 cm de altura y su peso corresponde entre 380 y 550 kilogramos.
El aparato locomotor que lo compone estd adaptado para correr velozmente y ahorrar energia,
por esta razon en algunos casos tiene mas aceptacion como animal de transporte. Cuenta con un
total de 205 huesos, en el caso del cabello doméstico se caracteriza por tener una cabeza amplia,
cuello largo y grueso, cola larga y peluda, patas largas, las traseras son las que generan el salto e
impulso al moverse y las delanteras cumplen la funcién de recibir el peso en el suelo.
(BIOENCICLOPEDIA, 2016).

Este animal tiene una presencia generalizada en todo el mundo excepto en la Antartida y en
las zonas mas frias del hemisferio norte, se mantienen en terrenos de pastos bajos aunque
sobreviven en semidesiertos. Posee un solo estdmago por lo cual debe tener una alimentacion
muy cuidadosa, es un animal herbivoro que se alimenta principalmente de pasto pero también
algunos consumen cebada, avena o maiz y deben beber al menos 38-45 litros de agua.

La reproduccién de los equinos se desarrolla una vez este alcance la madurez sexual, quiere
decir cuando deciden con quién se van a aparear, son aptos para reproducirse a los 18 meses
aunque cuando son caballos domésticos normalmente no dejan que se reproduzcan antes de los 3
afios de edad. La yegua tiene un periodo de gestacion de 320 a 370 dias y dnicamente da a luz a
un potro.

- Carne.
Cuando se refiere a tejido animal, normalmente muscular que se entiende como alimento se le
otorga el nombre de carne. Es aquel alimento que contiene grandes cantidades de proteina, pero
también grasas y minerales necesarios para la nutricién humana.

El caballo es considerado un animal de abasto, sin embargo, es una de las carnes con mayor

contenido nutricional, casi comparable a la del pollo, tal como lo explica la BEDCA (Base de
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Datos de Composicién de Alimentos). La carne de equino posee un dulzor en su sabor, es tierna,
contiene bajo contenido de coldgeno muscular, un alto contenido de proteinas y bajo contenido
de lipidos (4-10 gr por cada 100gr) con respecto a la carne de bovino y cerdo. Los dcidos grasos
insaturados se reflejan en mayor cantidad que los dcidos grasos saturados, esto se traduce a que
es una carne mas saludable. (Macias, 2013).

Presenta alto contenido de mioglobina representada por medio del color caracteristico de la
carne (rojo intenso oscuro). Generalmente se encuentra en musculos cardiacos y musculos
esqueléticos. Los musculos que generalmente se consumen son los del tejido muscular, estan
compuestos de células y contienen proteinas contréctiles (carnes rojas y blanca). El tejido
adiposo es la grasa visible (no contiene vitaminas) y grasa invisible u oculta, y, por dltimo, el
tejido conjuntivo, la cual contiene coldgeno y rodea los celulares musculares agrupadas.

En cuanto a sus cualidades organolépticas, la carne equina, en especial la que procede de
potrillos (machos y hembras de 150 a 250 kg) y de potros y potrancas (machos y hembras de 250
a 350 kg).

Cuando el bovino llega a su madurez alcanza su 6ptimo valor en el mercado, en cambio,
cuando el caballo llega a la adultez es cuando empieza su vida ttil. Aunque esto también
depende de la raza del equino, por ejemplo, algunas razas presentan un desarrollo corporal, que
los hace utiles en la produccion de carne lo que los considera un animal de abasto, ademds tienen
un escaso volumen de los érganos internos y por ello se genera un buen rendimiento. (Reyes,
2011).

La produccién de carne para consumo humano proviene principalmente de las especies
bovina, porcina y aviar, y en una menor proporcion de otras como la ovina, caprina, piscicola y
algunas especies silvestres. Sin embargo, factores socioldgicos, econdmicos, ambientales y/o
nutricionales, han generado en los ultimos afios un creciente interés en fuentes alternativas de
carne. Datos de la FAO, indican que la especie equina abastece el 0,25% de la produccion
mundial de carne. Los principales paises productores de carne equina son China, Kazajistdn,
Meéxico, Rusia y Argentina, con el 58% de la producciéon mundial, mientras que Mongolia,
Suiza, Italia, Kazajistan y Rusia son los mayores consumidores. Aunque en Colombia la especie
equina fue declarada como apta para el consumo humano en 1990, y un volumen considerable de
equinos es destinado a la produccidn de carne, la informacion relacionada con datos de

produccién, comercializacién y consumo es muy limitada. (FAO, 2017).
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Tabla 1. Comparacion propiedades nutritivas carne de equino respecto a otras especies.

Componente Caballo Vacuno Cerdo Avestruz Pavo Pollo Cordero

Energia (Kcal) 107-121 129-150 151 104 160 112-124 121-216

Humedad (%) 73-75 53-74 52-74 76 70 75 58-68

Proteinas (g) 21-23 15-21 14-20 18 21 20-22 15-20

Colesterol 20 63 60 38 68 78 70

(mg)

Grasa (g) 1-3 13-28 2332 2 g 11 16-26
(FAO, 2000)

Se encontr6 que la carne de equino ofrece ventajas desde el punto de vista nutricional
respecto a las carnes consumidas tradicionalmente. Como lo afirma Barrios, Garota & Porto
(2014), esta carne posee altos niveles de proteina, no es una fuente considerable de grasa y

contiene hierro en alto grado, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 2. Composicion Nutricional de la carne de caballo y otras carnes.



COMPOSICION NUTRICIONAL
POR 100g DE PORCION

EQUINO BOVINO POLLO PORCINO

Eneargia (Kcal) 93 144 156 171

Proteinas {g) 21 I8 16,2 18
Lipidos totalss {g) 1 s 10.2 Il

AG saturados {g) 0.32 18.5 1.3 14

AG Monoinsaturados (g) 0.25 40 2.5 43

AG Poliinsaturados {g) 0,13 = 1,2 9.5
W3 (=) 0.092 0.5 0.06 1
Colastarol {mg/'1000 {Kcsal) . . 76 .

Hidratos da carbono (g}

Fibra (=)

Agua (g} 78 73 73.7 70
Calcio {mg} 12 sS4 14 4.3
Hisrro {msg) 7 23 1.3 1.4
Yodo (mg) ; . 80

Masnesic {(mg) 23 245 1919 26.1

Zinc (mg) ) 4.3 119 2.4
Sodio {mg) 44 &9 292 45
Potasio {mg) 332 334 200 400

Fosforo {msg) 200 276 I31.2 223
Salenio {mg) 3

Fuente: Autores, 2017.

Tabla 3. Tabla Nutricional de la Carne de caballo.



Informacién Nutricional

Tamafio de la porcion 1 paquete de 100 g.

Porciones por empaque 1
L _______________1

Cantidad por porcion
Calorias 130 Calorias de grasa 40

% Valor Diario *

Total de grasa 4.60 g 7%
Grasas saturadas 1.44g 7%

Grasas monoinsaturadas 1,61 g

Grasas polinsaturadas 0.65g

Grasastrans 0g 0%
Colesterol 52g 17%
Sodio 53mg 2%
Total de Carbohidratos 0g 0%

Fibra Dietética Og 0%
Azicares Og
Proteina 21.39g 43%
|
Vitamina A 1%
Vitamina C 1%
Vitamina B1 1%
Vitamina B2 5%
Vitamina B3 1%
Vitamina B 1%
Vitamina B12 3%
Acido Folico 6%
Calcio 6%
Fosforo 1%
Hierro 4%
Potasio 1%
Zinc 4%
| aﬁnesm 1%

*“Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de
2.000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mas aftos 0 mas bajos
dependiendo de sus necesidades caloricas.

- Los valores han sido tomados de la Tabla de Composicion de Alimentos d2
Centroamerica.

Fuente: Autores, 2017

- Proteina.

Los investigadores que han analizado la composicion quimica de la carne equina afirman que
contiene un nivel proteico similar a la del vacuno, es una carne magra, con bajo contenido de

colesterol, rica en glucosa, vitaminas y minerales.
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El uso de este tipo de carne en la dieta humana constituye una fuente importante de proteinas

de gran valor bioldgico por su contenido de aminoécidos esenciales, presenta un bajo porcentaje

de grasa y mayor contenido de 4cidos grasos poliinsaturados, cualidad que favorece su consumo,



sobre todo en personas que prefieren carnes magras ya que disminuye los riesgos de

enfermedades arteriales y cardiovasculares. (LUENGO, 2001)

- Grasa.
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Su valor nutritivo se debe a un moderado aporte caldrico, en comparacién con el resto de carnes,

a sus proteinas de alta calidad y a su escaso contenido en grasa. La carne de caballo tiene més

propiedades que otras carnes rojas como la ternera o la carne de caza como ya se ha mencionado

anteriormente. Tiene menos grasas que el los bovinos, cerdo y ovinos, es suave y digestiva como

la carne de pollo. Es una carne que posee mas hierro, con menos grasas y calorias y muy rica en

proteinas, vitaminas y minerales; uno de los principales beneficios de la carne de caballo es su

escaso contenido en calorias y grasas. Sus niveles son similares o inferiores a los de la carne de

pollo por lo que estd muy indicada para personas con sobrepeso, colesterol, triglicéridos o riesgo

cardiovascular elevado.

Cuadro 1. Indices de dcidos grasos relacionados a la salud humana del miisculo Longissimus lumborum de ovino y

caballo.

Suma e indices’ Ovino (%) Caballo (%)
YSFA 448 389
YMUFA 450 432
TPUFA 10.3 179
YCLA 1.96 593
n-3 2.90 673
pi 7.38 11.14
h 49.20 4990
H 27.85 2986
n-6-3 2.60 1.68
k/H 1.77 149
PUFAISEA 0.23 047
SPFA 67.76 6521

' SFA = Acidos grasos saturados, MUFA = acidos grasos mononsaturados, PUFA = 4cidos grasos
polinsaturados; CLA = acdo inoleico conjugado; n-3 = omega 3, n-6 = omega 6; h= hpocoleste-
rolaémicos {suma de 18:1, 18:2 18:3,20:5, 225, 226, H = hipercolesterolaémicos (sumade 120,

14°0, 16:.0); DF A= aados grasos deseables (suma de MUFA+PUFA+C180)

Fuente: Scielo, 2013



3.1.2. Clasificacion de los productos carnicos.

Se clasifican grandes grupos segun se aplique o no un tratamiento térmico y el tipo de éste:
productos procesados cocidos, productos procesados enlatados, productos procesados crudos
(crudos frescos y crudos madurados fermentados) y productos carnicos secos. Se establecen
estos productos segin el Grupo de Productos Carnicos del Departamento de Agricultura y
Proteccién del Consumidor: Produccién y Sanidad Animal de la Organizacion de las Naciones

Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, FAO.
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Sin embargo, la Norma Técnica Colombiana 1325 establece una clasificacién especial para

los productos cédrnicos y sus definiciones respectivas como se verdn a continuacion:

- No embutido: Producto cérnico procesado, crudo o cocido, que en su proceso de
elaboracién no es introducido en tripas naturales o artificiales.

- Producto cérnico procesado: Aquél elaborado a base de carne, grasa, visceras u otros
subproductos de origen animal comestibles provenientes de animales de abasto, con
adicion o no de sustancias permitidas o especias o ambas, sometido a procesos
tecnologicos adecuados.

- Producto cdrnico procesado acidificado: Producto cdrnico procesado al cual se le ha
adicionado un aditivo (por ejemplo: Glucono Delta Lactona- DGL) o 4cido organico (por
ejemplo: dcido acético) para descender su pH (el descenso del pH no es resultado de un
proceso de fermentacion).

- Producto cdrnico procesado ahumado: Producto carnico procesado crudo o cocido, que ha
sido expuesto al humo con el fin de obtener un olor, sabor o color propios o ambos,
excepto los productos a los que tnicamente se les ha adicionado el humo en el sistema
cérnico para saborizar.

- Producto cdrnico procesado crudo congelado: Aquél que no ha sido sometido a un
proceso de coccidn, fermentaciéon o maduracion; se comercializa, almacena y se conserva
en condiciones de congelacion. Se excluyen las carnes crudas marinadas o alifiadas.

- Producto cdrnico procesado crudo fresco: Aquél que no ha sido sometido a un proceso de
coccidn, fermentacion o maduracion. Para su conservacion requiere refrigeracion. Se
excluyen las carnes crudas marinadas o alifiadas.

- Producto carnico procesado crudo madurado: Producto carnico procesado elaborado con
carne de animales de abasto, mediante la técnica de maduracion o fermentacién o ambas.
El producto elaborado hara referencia a la especie animal utilizada.

- Producto carnico procesado crudo madurado de pieza entera: Producto carnico procesado
que corresponde a una regién anatémica de un animal de abasto, a la cual no se le ha
retirado ninguna seccién y es sometida a un proceso de salado y secado, cuyo objetivo es

disminuir el contenido de agua y el desarrollo de olor y sabor caracteristico.
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- Producto cérnico procesado congelado: Aquél cuya temperatura de nicleo es igual o
inferior a 18 °C bajo cero.

- Producto cdrnico procesado curado, cocido o precocido: Parte de la canal o porciones
musculares de animales de abasto, curados que conserven su integridad anatomica, y han
sido sometidos a proceso de precoccion o coccion, ahumado o no, tales como: chuleta,
costilla, lengua, lomo, antebrazos, perniles procesados, pavo ahumado, pollo ahumado,
entre otros.

- Producto cdrnico procesado rebozado o apanado: Aquél recubierto con granos o semillas
o ambos, molidos o enteros, sustancias o especias de uso permitido o ambas.

- Producto cdrnico procesado refrigerado: Aquél que se almacena a una temperatura entre 0
°Cy4°C.

Los productos cdrnicos procesados se clasifican en:

- Productos carnicos procesados crudos frescos o congelados o precocidos congelados o
no, por ejemplo: albéndiga, carne alifiada, chorizo fresco, hamburguesa, longaniza y
salchicha fresca.

- Productos carnicos procesados crudos madurados o fermentados o ambos, por ejemplo:
chorizo y salami.

- Productos carnicos procesados cocidos, por ejemplo: butifarra, cibano, carne de diablo,
chorizo, fiambre, hamburguesa, jamén, jamonada, mortadela, salchicha, salchich6n y
salchichdn cervecero.

- Producto cdrnico procesado crudo madurado de pieza entera, por ejemplo: lomo crudo

madurado, jamén crudo madurado, bresaola, magret y cecina.
3.1.3. Materias primas utilizadas para la elaboracion de productos carnicos.
- Carne.
La carne es el tejido muscular de los animales que ha sufrido rigidez cadavérica. Esta deberd

provenir de animales sanos y tratados higiénicamente.

- Grasa.
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La grasa destinada para la elaboracién de productos carnicos proviene del tejido dorsal, de la
pierna o papada y resistente al corte. La mds utilizada es la grasa de cerdo por sus caracteristicas
de sabor y aroma que le aporta al producto. Esta grasa debe mantenerse en refrigeracion o

congelacion para impedir alteraciones.

- Agua.
El agua cumple la funcién de disolver sal y demads ingredientes, ademds disminuye los costos de

elaboracién de los productos.

- Sal
La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos esta entre el 1% y 5%. Su funcién
principal es darle sabor al producto, actuar como conservante, solubilizar proteinas y aumentar la
retencion del agua de las proteinas, ademas, la sal retarda el crecimiento microbiano. Sin

embargo puede contribuir al enranciamiento de las grasas.

- Azucares.
Contribuye al sabor y aroma, sirven de energia para las bacterias acido lactico para la produccion
de 4cido lactico especialmente en productos fermentados. Los azicares que generalmente son

utilizados son la lactosa, glucosa, almidén y jarabe de maiz, entre otros.

- Nitratos y Nitritos.
Actdan con la sal y el azicar en el curado de la carne con el fin de desarrollar color, modificar
sabores y prevenir el crecimiento de microorganismos. Desempefian un papel importante en la
aparicién del color rosado, dan un sabor y aroma al producto. Se usan en cantidades muy
pequefias y no debe exceder su cantidad recomendada (6 g de Nitrito por 100 g de sal curante:

0.2 g/ kg de carne).

- Fosfatos.
Se utilizan para la retencion aumentar la retencion de agua en los productos cérnicos y ayudar a

solubilizar las proteinas, lo recomendado es 3g/ kg de carne.
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- Especias y condimentos.
Las especias y condimentos son sustancias de origen vegetal que cumplen la funcién de
contribuir sabores y olores a los productos. Generalmente se utilizan cebolla y ajo frescos o en
polvo, asi como pimienta, pimentdn, laurel, tomillo, jengibre, canela, clavos de olor, comino,
perejil y tomillo, entre otros.

Segin la Norma Técnica Colombiana 4423 (Especias y Condimentos) del Instituto
Colombiano de Normas Técnicas (ICONTEC), el condimento es un producto constituido por una
0 mas especias u oleorresinas de especias, mezcladas con otras sustancias alimenticias, listos
para su uso inmediato.

Los condimentos que se afiaden tienen la funcién de darle a la carne un color intenso, asi
como prevenir la proliferacién de microorganismos, ddndole al producto un grado de proteccién

alto contra la oxidacion.

- Tripas naturales y artificiales.
Son fundamentales debido a que contienen al resto de los ingredientes después de mezclarlos.
Las tripas naturales corresponden a partes del tracto gastrointestinal de bovinos, porcinos, ovinos
y caprinos. Las tripas artificiales son elaboradas a partir de celulosa y coldgeno y pueden tener

diferentes calibres.

3.1.4. Técnicas utilizadas.

- Deshidratacion.
Es un método de conservacion que consiste en reducir minimo el 13% del contenido de agua en
el alimento, es una técnica artificial donde el alimento es expuesto a una corriente de aire
caliente generando el mismo resultado pero en menor tiempo y de manera controlada.
La deshidratacién no solo es ttil para alargar la vida de nuestros productos sino también nos

facilita el almacenaje, transporte y manipulacién de los mismos.

- Carne deshidratada.
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Es la aplicacién de la técnica de la deshidratacion en la carne con la finalidad de reducir el
porcentaje de agua, asi evitar la proliferacién de microorganismos patégenos e incrementar la

cantidad de proteinas de la carne.

- Salazon.
La salazén es un método de conservacion utilizado en la antigiiedad para evitar el crecimiento de
microorganismos. Para realizarlo se utiliza una capa gruesa de sal (gruesa, marina o refinada),
azucar, nitritos y nitratos como ingredientes principales sobre toda la superficie de la carne con el

fin de que se deshidrate y que el proceso de descomposicion sea mas lento.

- Ahumado.
El ahumado es una de las técnicas de conservacion de alimentos més antigua. Este método
consiste en exponer a los alimentos al humo de algunas maderas que son de olor agradable y
efecto antibidtico para aportar caracteristicas organolépticas buenas y preservandolos de la

descomposicion.

- Maduracion.
Después del ahumado, se procede a colocar al aire unos dias el producto en lugares frescos,
sombreados y bien ventilados para que la carne pierda més del 50% de su peso original. Aunque
perder su peso es una merma, su contenido alimenticio se incrementa en igual proporcion, ya que

las proteinas se han concentrado.

3.1.5. Productos Carnicos Elaborados.
- Jerky.
El jerky (Charqui en América del sur) proviene del quechua, nombre que designaban los Incas a
las tajadas de carne, frutas o legumbres secadas al sol.
Segtin Rodriguez (1994), los pueblos aymaras en Pert, ante la necesidad de conservar la carne
de consumo de camélidos domésticos (llamas y alpacas), desarrollaron una técnica de
deshidratacion utilizando los rayos del sol y la sal. Ello dio origen al conocido Charqui, que hoy

en dia se sigue utilizado.
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Paises como Sudéfrica, Rusia, China, Turquia y Egipto, entre otros, son consumidores de la
carne seca, por esto, ha tomado diferentes nombres en cada lugar sin dejar a un lado la
popularidad que ha alcanzado. Sin embargo ha sido controversial encontrar snacks de jerky en
paises occidentales debido a que generalmente se consumen productos carnicos himedos como
lo son los embutidos.

Como afirma African Tastes (2014), desde hace miles de afios la carne ha sido secada
principalmente para ser conservada de manera sencilla y natural, asi, cada region del mundo
obtuvo un método en particular para hacerlo, afiadiendo especias y condimentos propios.

Ademas, cada vez se perfecciono el proceso de obtencion de la carne, iniciando con la
clasificacion de las mejores partes del animal que se destacan por tener menos grasa y mas
musculatura para darle textura perfecta al producto. Gracias a sus métodos de conservacion,
como la deshidratacién y la salazén se incrementd en el jerky el alto contenido de proteina que la
carne de equino posee, ademds de que se inhibieron los posibles riesgos microbioldgicos

haciendo del producto apto para el consumo y libre de posibles contaminaciones.

- Aspectos fisicos del jerky.

® Decoloracion causada por alteraciones del pigmento muscular.

® Decoloracion causada por la pérdida de hemoglobina

e Carne mas fibrosa a causa de la ausencia de gran cantidad de grasa
e Produccién de olores y sabores

e Diversos sabores encontrados en el jerky los cuales varian dependiendo del maridaje.

- Cabano.

Segtn el decreto 2162 de 1983, el cabano es un producto procesado, cocido y embutido;
elaborado con ingredientes y aditivos permitidos por la normatividad y sometido a un proceso de
picado grueso, embutido en tripas autorizadas de 22 mm, sometido a tratamientos térmicos para
disminuir su humedad.

Es un embutido hecho a partir de la mezcla de carne de res y cerdo principalmente, y
condimentos. Su textura es muy seca y presenta sabores ahumados, generalmente es largo y
bastante delgado. Sus métodos de curacion le aportan sabores y aromas distintos a los de una

salchicha. Es ideal como snack o aperitivo acompafiado con queso. Generalmente el cabano mide
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60 cm de largo, con un didmetro de 1 cm aproximadamente; se dobla a la mitad, lo que crea un
aspecto caracteristico.

Los cabanos vienen de la palabra “Kaban”, que significa cerdo en polaco, pero se ha creado
disputa porque Alemania asegura que la receta es autoctona, sin embargo, segin el Ministerio de
Agricultura y Asociacion de la Carne Polaca (2010) se atribuyen este producto como una
especialidad tradicional garantizada aprobada por la comisidn europea.

Se conocen datos acerca del consumo de cabano por parte de los viajeros y exploradores
como alimento principal, ya que no se dafian facilmente como otros productos embutidos y era
de fécil transporte. En Latinoamérica, se conoce la produccion del cabano a partir de la carne de

alpacas, animal que ha abastecido la poblacion peruana durante siglos.

- Aspectos fisicos del cabano.

e Alteracion del color durante embutido por medio de la sal curante y condimentos.

e Alteracion del color durante coccidn, pasa de ser un color rojo suave a un rojo cereza
intenso.

e Alteracion del color durante el proceso de secado a T® ambiente, de color rojo cereza
intenso pasa a ser de color marrén oscuro o café oscuro, depende del tiempo de
exposicion al ambiente que tenga el producto.

e Cambio en el olor y aroma de suave a un olor fuerte acido.

- Aspectos importantes en la elaboracion del jerky de sabores y el cabano.
La pérdida de agua es indispensable para evitar el crecimiento de los microorganismos en el
producto, sin embargo, esto modifica las caracteristicas organolépticas reales de la carne
(textura, sabor y olor). Cuando se somete la carne a un proceso de deshidratacion o secado su pH
se modifica, generalmente el pH de la carne de caballo es de 5,8 - 6,0 y estd determinado

principalmente por la cantidad de 4cido l4ctico que contiene, como en la carne de bovino.
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3.2.Antecedentes Investigativos

- La carne de potro es mas saludable que la de vacuno, Beriain Apesteguia, 1972.
La carne de equino es muy apropiada en las dietas para nifos, deportistas, mayores y personas
con anemia gracias a sus altos indices nutricionales como su vitamina B y omega 3.

La carne se obtiene de dos principales razas equinas autéctonas de Navarra (comunidad
espaiola), la Jaca Navarra y la Burguete. De esta tltima pertenece la mayor parte de carne que se
comercializa alli. No obstante, segiin Sarriés, quien analizé este estudio y recordd que la raza
Burguete fue declarada en peligro de extincion, por lo que existen intentos continuos de
revalorizar sus productos carnicos para favorecer su explotacion y detener su desaparicion.

Este estudio consistié principalmente en caracterizar la carne de equino en productos
definidos e identificados como tal, asignando marcas de calidad y sus propiedades
organolépticas, asi como su origen y sistema de produccion con el fin de transmitir esta
informacion a ganaderos, carniceros, comerciantes y consumidores para aumentar su difusion y

finalmente su consumo.

- El mercado de la carne de caballo, Catelli, 2006.

Entre las caracteristicas organolépticas de la carne de caballo se puede mencionar su bajo
contenido en grasa, su consistencia aceitosa y color amarillento con elevado porcentaje de
triglicéridos de acido oleico que determinan su alta digestibilidad y que rodean los fasciculos
musculares sin mezclarse con las fibras; su alto contenido de glucégeno, que le otorga un sabor
dulce.

El color de la carne es rojo oscuro, principalmente en animales adultos, debido a su contenido
de mioglobina, elevado contenido de hierro y alto valor proteico. Se considera la mds tierna de

las carnes de consumo. Su olor particular se deberia al contenido de acidos grasos volatiles.

- Produccion de equinos para carne, Castelli, Gaviglia, Tassara & Giménez, 2006.
Desde tiempos remotos el hombre ha recurrido a todos los alimentos que estuviesen a su alcance,
asi fue como utiliz6 la carne del caballo y aunque es un animal domesticado actualmente, se

conoce por tener aportes nutricionales elevados.
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Argentina, productor principal de esta carne, la considera como un recurso 6ptimo no solo
para incrementar la economia nacional, sino también por sus cualidades organolépticas y
caracteristicas tnicas del animal. Es un producto que no se modifica fisicamente con la edad,
sexo, raza, alimentacion o genética del animal, ademds de sus aportes nutricionales mencionados

anteriormente.

- Carne de caballo, nutritiva y con menos grasa, Consumer, 2010.
El caballo ha tenido siempre mucha importancia para el ser humano. En la antigiiedad como bien
se conoce era uno de los pocos medios de transporte y carga, ademds de una herramienta de
combate imprescindible. En Espafia ha jugado un papel trascendental en la ganaderia extensiva,
pero desde principios del siglo XX, con el abandono del pastoreo y la llegada de la mecanizacién
agraria se redujo la participacion de este animal. Se increment6 la demanda de consumir carne de

caballo y se destinaron razas para su produccion.

- Monografia del ganado equino, Rural, 2012.
Se encontr6 que el consumo de carne de caballo se llama hipofagia y el hombre la practica desde
hace mucho tiempo antes de que aprendiera que podia usarlo como cabalgadura. El consumo de
su carne estaba muy extendido en Egipto, Grecia, Rumania, Francia, Alemania, China, Mongolia
y otros paises del medio oriente principalmente, asi como paises africanos.

La aparicion del cristianismo impuso fuertes restricciones, en virtud de que la biblia solo
permite comer animales con pezufia. Tras esto, muchos paises en gran parte de Europa en los
primeros siglos del cristianismo fueron excluidos de la dieta del caballo, mulo y asno.

Actualmente el consumo de carne de equino se mantiene en muchos paises de Europa,

especialmente en Francia, Italia, Alemania, Inglaterra y Bélgica.

- Motivar el consumo de carne equina en la Uniagustiniana, Barrios, Garota & Porto,
2014.
Esta investigacion tuvo como objetivo incentivar el consumo de carne equina en la poblacion de
la Universitaria Agustiniana de la sede tagaste. Ademas, se identificaron las causas por las cuales

es bajo el consumo de esta carne a comparacion de otras.
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Se dio a conocer la carne equina como ingrediente principal en preparaciones gastrondmicas
especialmente dirigido a estudiantes de VI semestre del programa de Tecnologia en Gastronomia
fue una de las propuestas de los investigadores, donde segtn los resultados el 69% de la

poblacién volveria a consumirla.

- Jerky, al rescate de una técnica, Hernandez, Herrera & Sierra, 2014.
Monografia basada en la investigacion de técnicas ancestrales utilizadas para la conservacion de
alimentos y principalmente el rescate del Jerky o carne seca.
La investigacion pretendié demostrar la importancia de la deshidratacion, secado, ahumado y
salado, entre otras, su historia, ventajas y desventajas frente a métodos nuevos y tecnolégicos.

También proponiendo usos gastrondmicos del Jerky en Colombia.

- Carne de Caballo: ;Es apta para el consumo humano?, Sulca, 2015.
La doctora nutricionista Sara Abu Sabbah explic6 el valor alimenticio de la carne de caballo y las
pautas sanitarias que debe tener.

Segun Sabbabh, la carne de caballo si es apta para el consumo humano siempre y cuando la
crianza del animal y el manejo después del sacrificio sean acordes a las normas de salubridad.

Asi mismo, la venta de este insumo esté restringido por lo menos en nuestro pais para
alimentos carnicos procesados, es decir, embutidos, pero no para ser comercializados en el
mercado.

Sin embargo, es claro que se han confiscado kilos de carne de equino que ha sido distribuida
en plazas de mercado y carnicerias. Por ello, es derecho que las personas elijan y tengan la
certeza de su procedencia.

El doctor Elmer Huerta, participante de la investigacion, afirma que el caballo es un mamifero
que puede ser consumido igual que una res o un cerdo, mientras no sea escondido su origen. Es
cierto que la carne de caballo es un tabid en muchos paises, pero hay otros como Rusia, Holanda,

Francia, Alemania, Japon y Bélgica que la consumen sin problema.

- Carne de Caballo, saludable para el consumo humano. Belaunzaran & Aldai, 2017.



34

El Grupo de Investigacién Consolidado Lactiker de la UPV/EHU, que investiga la calidad y
seguridad de alimentos de origen animal, estd trabajando en la evaluacién de la calidad
nutricional de la carne de caballo, en particular, la calidad de la fraccion grasa.

La investigacion se centra en la produccion de carne de caballo destinada al consumo humano
en el norte peninsular y forma parte de un proyecto de investigacién mas amplio en el que se
abordan otros aspectos como las caracteristicas sensoriales de la misma y la aceptabilidad de los
consumidores, asi como otros factores relevantes como la genémica, la alimentacion, la
autentificacion y trazabilidad, y aspectos éticos y socioecondmicos.

Segun la profesora Noelia Aldai, lo que se pretende es promover la produccion de carne de
caballo en condiciones sostenibles de manejo, con el fin de obtener un alimento de alta calidad
que, al mismo tiempo, sea una alternativa asequible y saludable para el consumidor, y aceptada
también desde el punto de vista de las condiciones de produccidn, teniendo en cuenta el bienestar

animal y la conservacion medioambiental.

- Por qué deberiamos comer mas carne de caballo. Blauw, 2017.
De acuerdo con Jolina Murris, directora del sitio web paardenarts.nl (sitio web de veterinarios
especializados en caballos), el proceso para la obtencion de la carne de caballo comienza por los
propietarios del caballo. Murris afirma que después de que el caballo ha vivido largos afios (de
manera ideal) en buenas condiciones, o ha sufrido un accidente o ha envejecido, el propietario
tendrd varias opciones: dejar que el animal presente una muerte natural, ser asistida la muerte
con el uso de la eutanasia y ser seguida en la cremacion (opcién con un precio de $525 y $1,875)
o la ultima y menos costosa, el matadero.

Blauw explicé las reglas y regulaciones para matar un caballo. Principalmente, el animal no
debe tener lesiones graves, no tuvo que ingerir cosas que pudieran causar problemas de salud
publica y debe llevar un pasaporte valido con la aprobacion de un veterinario que afirme que es
adecuado para el proceso. Una vez que estos requisitos se hayan cumplido, el propietario del
caballo recibe de €200 a €300, dependiendo de factores como el peso, condicidon y edad del

caballo.

- La produccion de Carne Equina en Andalucia. Valera, Gémez, Alzaga & Juarez, sf.
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La produccidn de carne equina estd muy poco profesionalizada, sin embargo, en otros paises
como Canad4, ha tomado un creciente prestigio por sus caracteristicas dietéticas. Como afirma
Pérez de Ayala, 1992, al utilizarse sistemas productivos especificos y caballos de zonas
montafiosas, el precio de este serd igualado al del vacuno.

Gracias a su carne, este animal, encuentra la maxima aceptacion en paises de Asia, Europa y

América del sur, especificamente en Chile y Argentina.

3.3.Marco Historico — Geografico

- Historia de la hipofagia.
El consumo de carne de caballo se denomina “Hipofagia” (del griego hipos que significa caballo
y fagos comer). Esta préctica se remonta en la Era Cuaternaria, donde el caballo era objeto de
caza. Como afirma EL TIEMPO (2004), estudios realizados en Soutré, Francia han encontrado
restos 6seos de aproximadamente 10.000 caballos acumulados por cazadores primitivos.

Aunque, en Europa se tenia la costumbre del consumo de la carne de caballo, cuando apareci6
el cristianismo cred una restriccion. Los pueblos germénicos y escandinavo de la antigiiedad,
mantenian en pastos sagrados la raza de caballos blancos los cuales eran destinados a ser
inmolados a sus dioses. Una vez que eran sacrificados, cocinaban sus carnes y eran servidas en
festines.

Asi, el cristianismo erradico dichas costumbres, afirmando que eran asociadas a los ritos
paganos. Como afirmaba el papa Gregorio III, quienes consumian carne de caballo cerril y
domado se les sentenciaba con justas penitencias, ya que esas acciones eran “inmundas y
excretables.

Tras esto, las comunidades politeistas arraigadas a la mitologia mostraron su descontento con
la nueva religion que aseguraria progreso en la nacion. Asi pues, aseguraban que sus ministros
carecian de medios de subsistencia si se privaba esta carne, generalmente, usada por todos.
(Azcoytia, 2013).

El caballo era el mas importante instrumento de produccidn y la posesion més preciada de los
pastores asiaticos. Estos satisfacian las necesidades de comida y bebida de sus monturas antes de

atender a las suyas propias o las de los demds animales que poseian. Durante los meses de
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verano, cuando ovejas y cabras dejaban de dar leche por falta de pienso los némadas se
concentraban en la alimentacién de sus caballos, especialmente de las yeguas, cuya leche
tomaban en forma de un brebaje fermentado y ligeramente embriagador denominado kumis.
Tras estudios elaborados por Marvin, 1997, los némadas tenian fama de ser muy carifiosos
con sus cabalgaduras; sus canciones de amor hablaban de ellas y nunca las maltrataban sin
motivo, pero la carne de caballo resultaba indispensable como racién de emergencia durante los
viajes largos. A juzgar por el comportamiento de los ejércitos mongoles de época posterior, la
libertad para consumirla era para ellos una necesidad militar. Durante las marchas bebian sangre

de caballo hasta que el animal se desplomaba, y después devoraban el cadaver.

- Historia de la hipofagia en Colombia.
La carne de caballo en Colombia ha sido consumida de manera inusual, pero por primera vez en
el pais, el gobierno, a través del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA, autorizé el sacrificio y comercializacion de carne de equinos para el consumo humano.

Como afirma el director de Medicamentos y Alimentos de dicha entidad, Harry Silva, s6lo en
los municipios de Piedecuesta, Santander y Mosquera, Cundinamarca, estd permitido el sacrificio
de este animal para la comercializacion y venta de su carne; fuera de estos dos lugares, es ilegal
la venta de esta.

No obstante, en Colombia existen en total cuatro plantas de beneficio de equinos, pero solo
las dos anteriores estdn autorizadas para funcionar siempre y cuando cumplan las
especificaciones requeridas por la ley, de lo contrario serdn sancionadas.

Dentro de los reglamentos que se deben cumplir estdn la implementacion de la publicidad e
iconografia que sea necesaria para informar a los clientes el producto que estdn comprando,
especificando que es carne de caballo. También, los animales destinados para el sacrificio deben
ser criados en establos con normas de salud e higiene, asi mismo, Silva menciona que el Invima
realiza controles necesarios para evitar que los animales en mal estado de salud (ya sea por
enfermedades o infecciones) sean comprados para el sacrificio. Principalmente el objetivo es
criar ganado equino bajo las mismas condiciones del ganado bovino o caprino y asi garantizar la
salud del consumidor.

El INVIMA ha aclarado que consumir carne de equino no tiene riesgos para la salud siempre

y cuando se conserve en condiciones de salubridad y refrigeracion requeridas, como es el caso de
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la carne de bovino. Asi mismo, declara que la exportacién de esta carne esta prohibida por el

gobierno nacional.

- Hipofagia en Latinoamérica.
Argentina es el pais con mayor sacrificio, consumo y exportacion de la carne de equino en
América Latina. En el afio 1995, se promulgo la ley que regulé que el sacrificio y consumo de
esta carne ya no estaria prohibido.

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria de Argentina, Senasa, informé
que en 2010 se exportd 23.880 toneladas de carne equina, generando ingresos de mas de 75
millones de délares.

En 2013 se vendieron 34.266 toneladas y se cubri6 acerca del 23% del mercado mundial, lo
que le dio el primer lugar entre los exportadores, por encima de Bélgica, Brasil y EEUU, cuyos
datos han sido estimados por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y

Agricultura, FAO.

- Historia y técnicas de la deshidratacion de la carne.
Deshidratar un sistema de conservacion de alimentos que se remonta al Neolitico, época en que
el hombre deja la vida ndmada (caza y recoleccion de lo que encuentra a su paso) forma
comunidades, siendo la agricultura una de sus principales actividades. Todas las civilizaciones
han desarrollado en menor o mayor medida formas de conservar los alimentos de acuerdo a sus
necesidades.

El més utilizado por todas ellas es la deshidratacion / secado de los alimentos, otros métodos

como:

° Salados

° Salmueras

° Encurtidos

° Pasteurizacion
° Conservantes

° Radiaciéon
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Todos esos sistemas 0 métodos gozan de mds o menos adeptos, dependiendo en gran medida
del tipo de alimento a conservar. El que se adapta mejor a cualquier tipo de producto alimenticio
y proporciona una gran estabilidad microbioldgica, debido a su reduccién de la actividad del
agua es la deshidratacién ademads de aportar otras ventajas como la reduccién del peso facilitando
a su vez el almacenaje, manipulacion y transporte de los productos finales deshidratados.

(Mollins, 2012)

- Historia de los embutidos.

Desde el principio de los tiempos el hombre ha buscado la manera de preservar los alimentos, la
conservacion de los embutidos empieza principalmente desde el descubrimiento de la sal como
sazonador desde 2670 a. C y fue justo en ese periodo de tiempo donde se empez6 a desarrollar el
comercio de carnes y pescados sazonados. Lo que hacian los egipcios era salar las carnes y luego
de ello las almacenaban y asi se mantenian aptas para el consumo en altos periodos de tiempo.

Principalmente los embutidos se empezaron a elaborar para conservar la carne, mantenerla
fresca y no desperdiciarla. Los embutidos eran realizados en el Imperio Romano en las fiestas
relacionadas con la fertilidad, por ejemplo las salchichas y el botulus (morcilla y salchichén).

Segun la Odisea (Homero, Siglo VIII a.C), en asentamientos de Grecia se nombra una tripa de
animal rellena de sangre de este y grasa el cual era cocido en las fogatas. También es
mencionado en Los Caballeros (Aristofanes, 424 a.C) el adobo de pieles y de carnes de cerdo.

En la revolucién industrial, comienzo del desarrollo moderno y con ello la produccion de
alimentos la cual obtiene equipos para la facilitacion de elaboracidn de productos carnicos para
realizarlos de forma industrializada y aumentar la demanda. Es alli cuando se aprende a usar la

coccidn y se observa que el humo ayuda a la conservacion de la carne.

- Historia de la deshidratacion en la carne.
La eficacia de la deshidratacion se ha conocido de manera empirica desde tiempos remotos. El
origen de la carne deshidratada se representa desde una necesidad que tenian diversas
comunidades para que la carne se conservara por medio de la utilizacion del sol como fuente
natural. Al realizar este proceso conservaban por tiempos prolongados la carne y podian

consumirla a diario.
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Los primeros procesos de secado consistieron en exponer al sol tiras de carne magra, como se
conoce en las tradiciones de los indios norteamericanos, o con una combinacién ligera de salazén
seguida por el secado al aire, como se conoce en Sudamérica y en Africa. (Hernandez, Herrera &
Sierra, 2014).

Las investigaciones realizadas afirman que en la segunda guerra mundial condujeron a la
produccién comercial a gran escala de carne deshidratada por su facil empaque y conservacion,
ademds de sus nutrientes y sabor.

Para alcanzar el grado necesario de eliminacién de humedad por la corriente de aire caliente
empleada en el proceso se probaron primeras técnicas con carne picada, lo que no resulté
satisfactorio, puesto que rdpidamente se produjo un endurecimiento de las fibras lo que dificulto
la eliminacion de humedad. Sin embargo, al cocer la carne cortada en tiras y secandola mediante
condiciones controladas (a una temperatura menor de 70°C) era posible tener un producto de
aroma y textura casi indistinguible de la carne. Aunque fue evidente que la carne deshidratada no
podia reemplazar la carne fresca y servir para los mismos fines, aquella fue disefiada para
conservar los nutrientes esenciales y la calidad comestible de la dltima sin necesidad de
refrigeracién y reduciendo su volumen para consumirla en condiciones de emergencia.

Cabe aclarar que este producto nunca fue destinado para el consumo doméstico, sino que se
utilizé en determinados productos manufacturados aptos para el consumo humano resultando
sumamente Util para la intendencia de las fuerzas armadas.

Con la aparicién de nuevas tecnologias, la deshidratacién ha tenido un avance en su proceso

gracias a la creacion de nuevos implementos y equipos que han mejorado este método.

3.3.1. Ubicacion del proyecto.

- Planta de Beneficio “Los Cristales”.
La planta de Beneficio Los Cristales ubicada en el municipio de Mosquera, Cundinamarca, se
caracteriza por tener 6 comercializadores mayoristas de equinos que sacrifican sus animales alli.
(Tabla 2). El precio oscila de 250.000 a 300.000 por cada animal en pie, dependiendo de las

caracteristicas del animal, como afirma Nivia & Vanegas (2014).

Tabla 4. Identificacion de comercializadores mayoristas de equinos que sacrifican sus animales en la Planta de

s

Beneficio “Los Cristales”.



40

Nimero Cédigo
1 FD
2 HF
3 AF
4 CB
5 LF
6 EF

Fuente: Nivia & Vanegas, 2014

Investigaciones realizadas por Ana Milena Vanegas, veterinaria y zootecnista de la planta,
afirman que dentro del matadero se maneja la verificacion del estado sanitario de cada animal
por medio de un registro de vacunacion de enfermedades como encefalitis equina venezolana y
la influenza equina. Respecto al transporte de los animales se encontrd que el 80% de los
comercializadores no cuentan con un vehiculo adecuado para el viaje de aproximadamente 16
horas con una carga de 21 caballos aproximadamente, de los cuales, en pocas ocasiones puede
morir el 5% al 10%.

Referente a la venta y comercializacion de la carne, el 67% de los comercializadores
sacrifican entre 21 a 40 animales en la semana mientras que los otros sacrifican entre 40 a 80
animales por un costo de 32.000 pesos.

Los principales destinos de la carne son las industrias transformadoras y expendios de carne
fresca principalmente en Bogota. La produccidn de carne equina al igual que la de res, se integra
por comercializadores, plantas de beneficio, industrias procesadoras de alimentos, distribuidores
mayoristas y minoristas de carne, restaurantes y finalmente, consumidores (Nivia & Vanegas,
2014). Principalmente la carne es destinada para la industria transformadora de carnes y
expendios de carne fresca principalmente en Bogotd, a diferencia de la carne bovina, que es
comercializada sin procesamiento para el consumo en los hogares y restaurantes.

Algunos comercializadores optan por realizar procesos de refrigeracién y maduracién con el
fin de mejorar las caracteristicas relacionadas con la presentacion, vida util, y calidad de la
misma. Con referencia a los productos obtenidos tras el sacrificio, se encontré que la piel, la
cabeza y las visceras se destinan a la produccién de productos no aptos para el consumo humano,

especialmente como alimento para otros animales.



llustracion 1. Planta de Beneficio Los Cristales.

Fuente: Autores 2017

- Procedencia.

Los equinos que son sacrificados en la Planta de Beneficio son en su mayoria comprados
directamente de las fincas, los cuales son descartados por su edad, por presencia de lesiones y
bajo rendimiento. Factores como la edad, peso y sexo del animal son referentes clave para
determinar la calidad de sus canales.

Los animales proceden de los departamentos de Casanare, Meta, Arauca, Sucre, Caldas y
Valle del Cauca principalmente y estan reportados por el Instituto Agropecuario Colombiano
ICA (2012). Estos animales desarrollan actividades como la vaqueria y algunas labores de

explotacion bovina.

- Universitaria Agustiniana (Bogotd).

Sede Tagaste

Av. Ciudad de Cali #11 b-95, Bogota D.C, Cundinamarca.
Localidad: Kennedy

Barrio: Tagaste

Cuidad: Bogoté, Colombia

www.uniagustiana.edu.co
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llustracion 2. Ubicacion Universidad Agustiniana.

Fuente: Google Maps, 2017

3.4.Marco legal

- Resolucion No. 00222 de 1990.
Resolucién por la cual se declaran aptos los equinos como animales de abasto publico en el
Territorio Nacional y su carne es apta para el consumo humano, asi como se establece en el
Articulo 1o. Ademads se especifica los requisitos que debe tener el matadero para realizar el
sacrificio, también cuenta con requisitos para los expendios de carne de equino donde apareceran
los productos debidamente rotulados y visibles donde se especifique la procedencia de la carne,
es decir, debera decir que es “Carne de Equino” y debera tener un aviso visible en el

establecimiento que diga “Venta de Carne de Equino”.

- Decreto 1282 de 2016.
Decreto por el cual se concede la autorizacion sanitaria provisional a las Plantas de Beneficio de
Bovinos y Bufalinos, estableciendo el tipo de establecimiento, las especies a manejar, los
departamentos con cddigo de verificacion.
La Planta de Beneficio Los Cristales en Mosquera se rige a partir de la Resolucion
2017008416 del 1 de Marzo de 2017, avalada por el decreto anterior como una Planta de

Beneficio de Equinos y Bovinos apta para los procesos.
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- Acta de Control Sanitario a Plantas de Beneficio de Equinos Clase I, II, IIl Y IV expedida
por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA.
Establece la identificacion completa de la Planta de Beneficio Los Cristales especificando la
razon social, representante legal, volumen de sacrificio, entre otros. Ademads, se verificaron
aspectos a cumplir dentro de la infraestructura de la planta para determinar su eficacia en los

Procesos.

- Acta de visita a la Planta de Beneficio Los Cristales y levantamiento de medida sanitaria,
2003, Instituto Nacional de Vigilancia De Medicamentos y Alimentos INVIMA.
En el articulo 1 del decreto establece un reglamento en el que se crea el Sistema Oficial de
Inspecciodn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el consumo humano, también se nombran los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir a través de las etapas alimentarias.

Tiene como finalidad proteger la salud humana y conservar el medio ambiente. El sistema
estard basado en el andlisis de riesgos y prevenir las practicas que puedan inducir a error,
confusién o engafio a los consumidores, tal como el decreto afirma: las especies de animales
domésticos (Bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, aves de corral, conejos, equinos y otros, cuya
carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos sean destinados al consumo humano.

Excepto, los productos de la pesca, moluscos y bivalvos).

- Decreto 1500 del 2007 - Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Carnicos Comestibles y Derivados Céarnicos Destinados para el Consumo
Humano.

Se creo el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de Carne y Productos Carnicos
Comestibles, destinados para el consumo humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que
se deben cumplir en su produccién primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,

almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacién o exportacion.

- Ley 9 de 1979 — Medidas sanitarias para la Proteccion del Ambiente. Titulo V: de las

carnes, sus derivados y afines. (Mataderos).
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Se contemplan los requisitos a cumplir desde los mataderos hasta los derivados de carne,
garantiza que los productos que se desarrollen establezcan su manipulacién con caracteristicas

inocuas en la produccidn, transformacién, venta y consumo.

- Cobdex Alimentarius - Codigo de Précticas de Higiene para la Carne CAC/ RCP 58/2005
Establece los principios de riesgos de inocuidad en los productos cdrnicos, aplica principalmente
en la conservacion de la carne cruda y preparados de carnes, desde el momento en que el animal
estd en pie, su transporte hasta la planta de sacrificio, el disefio de las plantas y frigorificos,
indumentaria de los funcionarios, hasta los puntos de venta de la carne con el objetivo de buscar

la trazabilidad e inocuidad adecuada durante el proceso de obtencion de la carne.

- Decreto 2278 de 1982 - Sacrificio de animales de abasto publico o para consumo
humano y el procesamiento, transporte y comercializacion de su carne.
Del articulo 1; el sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano y la carne en
canal que se procese, transporte, comercialice o consuma en el territorio nacional, asi como la
destinada a exportacion, se sometera a las reglamentaciones del presente decreto y

complementarios que, en desarrollo del mismo dicte el Ministerio de Salud.

- Decreto 2131 de 1997 — Disposiciones sobre los Productos Carnicos Procesados.
Articulo 1: Establece las disposiciones sobre productos carnicos procesados: fecha limite de
utilizacion, fecha de vencimiento o fecha limite de consumo recomendado para los productos
carnicos procesados sera fijada por el fabricante, con base en la Norma Técnica Colombiana.

NTC 512-1.

- Decreto 3075 de 1997 - Se regulan todas las actividades que puedan generar factores de
riesgo por el consumo de alimentos.
Articulo 1. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas
en el presente decreto son de carécter publico y regulan actividades que puedan generar factores
de riesgo publico por el consumo de alimentos. Aplican en:
1. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesen alimentos; equipos, utensilios y

personal manipulador.
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2. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos en el territorio
nacional.

3. Alos alimentos que se fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen para el
consumo humano.

4. A las actividades de vigilancia y control de las autoridades sanitarias sobre la fabricacidn,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,

importacion, exportacion y comercializacion de alimentos y materias primas.

- Norma Técnica Colombiana - NTC 1325 - Industrias Alimentarias. Productos Cérnicos
Procesados No Enlatados.
Se hace referencia al uso de aditivos en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento,
empaque, transporte y conservacion de los productos carnicos procesados no enlatados. Por otra
parte, se establecen los ingredientes no carnicos necesarios o no para la elaboracion de productos

carnicos.

- Norma Técnica Colombiana — NTC 4565 - Carne y productos carnicos. Determinacion
del contenido de nitritos.
La presente norma hace referencia al contenido del Nitrito en la carne en los productos
cérnicos: El contenido de Nitrito determinado de acuerdo con el procedimiento descrito en la

presente norma; se expresa en miligramos (mg) de nitrito de sodio por kilogramo (ppm).

- Resolucién 146 del 2010, Senasa - Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria, Argentina.
Dentro de su ley No. 24.525 declara la promocion, fomento y desarrollo de la produccion,
comercializacion e industrializacion de ganado équido, carne, productos y subproductos.
Resulta indispensable establecer un sistema confiable de identificacion individual de équidos,
con el fin de asegurar que los animales que integran las tropas con destino a la planta de

beneficio provengan de establecimientos rurales autorizados para el proceso.
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- Resolucién No. 617 de 2005, Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos.
Argentina.
Se aprob6 el Programa de Control y Erradicacion de las Enfermedades Equinas, con normativa
que garantiza y protege la sanidad de los équidos, asi como de los productos derivados de los

mismos con las pautas internacionales vigentes.

- Resolucién No. 1281 del 2008, Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.
Argentina.
Establece la inscripcion y reinscripcion en el Registro Nacional de Proveedores de Equinos de la
Unién Europea; la identificacion de los equinos que ingresen a dichos predios y la metodologia y
documentacién requerida para dichos movimientos.
A partir de la implementacidn del Sistema Integrado de Gestion de Sanidad Animal, Sisga, se
resalta la importancia de la adaptacion de los certificados animales cuya finalidad es la

produccion de carne con destino a Europa.

- Reglamentos de ejecucion de la Comision de la Unidén Europea que respecta los métodos de

identificacion de los équidos: Reglamento del pasaporte equino.

- Preambulo 15: Para que los documentos de identificacion y registros de todos los équidos de
la Unién Europea tengan una elevada calidad, los estados miembros deberédn velar para que
los sistemas de identificacion de cada animal registrado sean autorizados.

- Preambulo 41: El documento de identificacion debera describir correctamente el estatus del
animal equino como “animal destinado al sacrificio para el consumo humano”.

- Predmbulo 49: Tanto los équidos de crianza y de renta como los équidos registrados para

labores, podréan convertirse en équidos de abasto.

Plan de Control Coordinado de la Comisién de la Unién Europea del 2013.
Establece que la carne de caballo debe ser sometida a controles para ser destinada ya sea en
productos embutidos y preparados carnicos o carne picada. Esta prohibido afiadir esta carne sin

marcar a productos preparados con carne de bovino.



También, se prohibe el uso de la fenilbutazona, medicamento veterinario cuyo uso en

animales productores de alimentos (incluidos los caballos) es ilegal.
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4. Metodologia

4.1.Enfoques y tipos de investigacion

Este proceso metodoldgico se apoya en dos tipos de investigacion, el descriptivo y exploratorio,
los cuales tendran como funcién dar a conocer por medio de procesos estadisticos, encuestas y
opiniones divididas que pueden ser ciertas o no.

La funcién principal de esta metodologia es el poder obtener estadisticas y encuestas donde el
objetivo es conocer a través de pruebas organolépticas la aceptacion y/o rechazo hacia los
productos elaborados a base de carne equina.

Las hipotesis planteadas son: ;Es posible reemplazar la carne de res por la de equino en
productos carnicos?, ;Existe una aceptacion del consumo de carne equina?, ; Nutricionalmente la
carne equina que factores aportan? A partir de ellas se pudieron ajustar a los datos recolectados
por medio del enfoque cuantitativo, el cual nos ayudé a tener una recoleccion de datos por medio
de encuestas, usando pruebas de tipo organolépticas donde se logramos determinar el nivel de
aceptacion de la carne de equino bajo unos estdndares preestablecidos de comparacion y

medicion.

4.2.Poblacion y muestra
El universo se refiere a la Universitaria Agustiniana , de alli sale la poblacién la cual es
estudiantes de Arquitectura de sexto semestre , estudiantes de Tecnologia en gastronomia de
quinto semestre y profesores de Tecnologia en gastronomia , la muestra fueron en total 60
personas siendo 20 de cada uno de los anteriores mencionados a los cuales se le aplico la
encuesta exploratoria , mientras que para la encuesta descriptiva se seleccionaron 10 personas de
cada uno de los aspectos caracteristicos mencionados , la cual se divide en no entrenados , semi
entrenados y entrenados. Este tipo de muestra se considerd la mas apropiada para evaluar
conceptos sociales y muestras organolépticas segun el tipo de conocimiento que tienen enfocado

en la gastronomia.

- Muestreo No Probabilistico
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Inicialmente se estableci6 el contacto con los profesionales y semiprofesionales para tener en

cuenta la informacién sobre el consumo y aceptacion de la carne de equino.

- Muestreo casual o incidental
La muestra estd conformada de manera accesible a la poblacién por medio de encuestas, asi se

determinardn opiniones para orientar el resultado.

4.3.Técnicas en de recoleccion y organizacion de la informacion
La recoleccion de datos se realizard por medio de cuestionarios con preguntas cerradas para
determinar las variables a identificar. Ademads, se realizaran encuestas y entrevistas para realizar

los diagndsticos.

4.4.Fases

El proyecto se ejecutard en cuatro fases.
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Diseflo de metodologia y recopilacién de informacién.

e Implementacién de productos base
Organizacion de la informacién y construccién de datos.

e  Estandarizacion de nroductos base.

Fase 3: Dispocision y
transformacion de
datos; Implementacion

e Aplicacion de encuestas: encuesta No. 1.

e Preparacion de aplicaciones gastrondmicas.

de productos.

Fase 4:
Estandarizacion final /
Evaluacion del

e Evaluacién organoléptica.

e Elaboracién y presentacion del recetario.

producto.

Fase 1: Planeacion /
Determinacion de
preparaciones. .
Fase 2: Ejecucion;
Elaboracién de .
productos.

llustracion 3. Diagrama de fases del proyecto.

Fuente: Autores, 2017




- Fase 1. Planeacion y determinaciéon de preparaciones.

- Encuesta exploratoria.

ENCUESTA EXPLORATORIA

El objetivo de esta encuesta e3 obtener |2 parspactiva que usted tiene acerca del consuno de
I came de caballo. A party de la elaboracion de productos camicos 3 base de esta,
evaluaremos su corociniento sobre 5105 para realizar analisis respectivos sobre este tema
La investigacion es realizada por estudiantes de 1T semeste de Tecnologia en Gasrononua
Aca solo wr ovalo)

Sexo: Femenino ___ Masculino

Edad:

1. (Usted ha consumido carpe de caballo?

O
o

00 0O0

C
C

Si
No

1.1 Si su respuesta fue 31 ;De qué maners la ba consumido?
Aszada

Guisa

En emsbutidos

Orra. ;Cual?

1.2 Si su respuesta fue no Consumiria productos elaborados a partir de carne
de caballo?

Si

No

2. (Sabe usted las propiedades nutricionales que contiene la carne de caballo?

c
o

Si
Ne

3. ;Sabe usted la legalidad del sacrificio de equinos v ¢l consumo de la carne de

o
C

caballo?

Si
No
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4. ;Ha comsumido Cabano y/o Jerky (Carne seca)?
Si he consumido los dos productos.

No ke conswnido ninguno de jo: dos productos.
Si ha consumido el cabano

Si be consumido el jerky

O 000

§. (Consumiria alguno de los productos mencionado: en s pregunta anterior si
estuvieran elaborados a partir de carne de caballo?

Si

o No

)

Encuesta exploratoria.

Fuente: Autores, 2017
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llustracion 4. Folleto informativo.

Fuente: Autores, 2017.



- Fase 2. Ejecucion. Elaboracion de los Productos.

- Diagrama de Flujo de la Elaboracion de Cabano de caballo.

Agregar y mezclar grasa de
cerdo

Prefzriblemente del lomo

Coccion por 12
horas, T: 70°

Sumergir en una olla
COn 3guaaT:8s°

‘ Recepcién de MP ’ s
’ Peszado ‘
S | Corte de la came oo
Cortes pequefios B ¥
iregulares h
‘ Agragar graza
e .
1 Molido
Mezcla de condimento,
fosfato, sal, sal curante, — ‘ Adobado —
aguz y hume liquido. N/
‘ Embutido en tripa e
poes 65 ‘ Coccién en homo
Exposicién ambients !Exposicién ambiente Boe
dei2s24horasT*
103 20°C =
I Empacado al vacio C
TR ’ Termo empacado ‘ >
| Rotlado

RefrigeraraT:03 4° i ‘ Almacenamiento

Diagrama 1. Elaboracion del cabano de caballo.

Fuente: Autores, 2017
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- Diagrama de Flujo de la Elaboracion del Jerky de caballo.

Racepcion de
MP

‘ Peazado

Corte de 1z came

5= agrega condimentos, y
sal <+ Adobade

P Coceion en homo

Empacado al

vacio
Rotulade

Almacenado

Diagrama 2. Elaboracion del Jerky de Caballo.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

Trozos y porciones
muy delgadas

e

De 12324 horascon 7:
65° y humedad de 203

0%




- Diagrama de Flujo de la Elaboracion del jerky sabor BBQ.

MP

Recepcion da ’ oo

Pezado

PRI " \ Corte da 1a came

Se zdoba respecto al
sabor elegide (B6Q) ! Adobado

P Coccion en horno

Empacado al
vacio

Rotulado

Almacenado

Diagrama 3. Elaboracion de Jerky sabor BBQ de Caballo.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana, 201

Trozos y porcicnes
muy delgadas

e w/
s

0%

De 12324 horasconT:
65°y humedad de 203
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- Diagrama de Flujo de la Elaboracion del jerky sabor picante (aji).

MP

Racapcion de

Pesado

Corte de la came

Se Adoba respecto al
sabor elegido {Aji}

Adobade

Coccion en horno

Diagrama 4. Elaboracion de Jerky sabor Aji de Caballo.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana, 2017

Empacado al
vacio

Rotulade

Almacenado

Trozos y porciones
muy delgadas

Deiza24 horascon T:
65%y humedad de 203
0%




- Diagrama de Flujo de la Elaboracion del jerky sabor finas hierbas.

Racepcidn de T , T\
MP N/ LN
‘ Pezado
pove A\ F4 Corte da I3 came Trozos y porciones
v muy delgadas
5= adoba respecto al

sabor elegide (Finas Adobado e
hierbas) NV

De 1z 324 horascon 7
|———p | 65°y humedad de 203
0%

Coccion 2n horno

Empacado al

vacio

Rotulado

Almacenado

Diagrama 5. Elaboracion de Jerky sabor Finas Hierbas de Caballo.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana, 2017



Fase 3. Disposicion y transformacion de datos: Implementacion de Productos.

Diagramas de flujo de las Aplicaciones Gastronémicas

Frijolada
R P /I Recepcion de MP Frijol, chicharron,
‘ / dem SR I > | R — | cabano, plitano verda v

zanahona.

o p 3 ‘ Corte de carne — o[ Titamiey o
[ \/
l Lavado
> Desinfaccion an
PC Desinfaccion g solucién da agua y
verasetic de las verduras
Corte del platano en zmall
dice, zanahoria en rodajas <+——| Corte de verduras
grandes
cs;:ifrﬁo ﬁ 3 a 10 minutos
T°de902100°C
Mezela de todos los
R i | u i
| ingredientes
o U | = 30 240 mimitos T° de 120° Co
G2 PO Coccidn — 5
Emplatado

Diagrama 6. Elaboracion Frijolada.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017



Arroz meloso

10 munutos hasta que tangz wma
coccion madia.

5 2

Se acompatia con =]
GQUeso parmeszno.

Diagrama 7. Elaboracion arroz meloso.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

Arroz, crema de lache, cdbanos,
l Recepcion de MP Qqueso parmesano. pimenton,
— tomate, ceboella cabezona v ajo.
l Lavado Se lava el arroz bayo el grifo
da agua por 3 minutos
Desinfeccion Desinfeccién de Ias verduras
por madio de solucidn de agua v
perazetic por 3 minutos.
Coccion
: (B
Corte del cabano
Corte en rodajas pequatias.
Proceszado de
verduras
e Se licuan todas laz verduras juntas
Mezcla de los con wm cuarto de agua.
ingredientes
> Se mezela el procezado de
Coccion verduras, los cdbanos con el arroz.
Adicion de cabano
v crema de leche
Mezcla de
ingredientes
= 10 minut
occitn minutos
Emplatado
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Arroz atollado

Pechuga da pollo (zmall dice),
costillas de cerdo, ¥ cabano en
rodajas.

«—

10 minutos 2 T° 83° C

PC

Se prepara un hogao con el

de tomate.

tomate, cebolla cabazona v pasta

por 10 mimitos, mezelando

Se preparan todos los ingredientes

slempre para avitar que se pague.

Recepcion de MP

Corte de la came

Lavado

Coccion

Desinfeccion

Corte de vegetales

Coccion

Mezcla de ingredientes |

Coccion

Diagrama 8. Elaboracion arroz atollado.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

Emplatado

Arroz, cabano, pechuga de polle
(deshuesada), costilla de cerdo,
cebolla, tomate, pasta de tomate v
zjo.

Se lava el arroz bajo ol grifo de
agua por 5 minutos.

(58

Se desinfactan los vegetales por
medio de solucion de parasetic ¥
agua por 3 mimutos.

=T ('.} [ 1

Se mezelan todos loz
ingredientes con el arroz y el
hogao.
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Galantina de pollo

AR ‘RecepciéudeMP '—» Pochusn depely tahichaets.
-\

N N/ Z zarzhoriz, queso tajado v cabano.

Pechuga Verdura

”
.
r

s N oS 7 ~
AN 7 :
= re Solucior: de
/ TN — Dazhuesado —  Deszinfeccién » | pesaseticyazua
por 3 minutos
N >
Se acomoda el queso,
‘wuinia:ny:I c_aba:{:e || Relleno de pechuga = Escaldado TP Cpor 10
Ia pechuga, 2 enrollz Tmimitas.
con papel vinipel ¥ \. ) \
aluminio.
Coccion , N :
Seees (o 5 | T°83-100°C por 30 minutos.
poc LS
e e
Se zirven rollos de I Emplatado
tamatio mediane

Diagrama 9. Elaboracion de galantina de pollo.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017



Empanadas de cabano

. = Harina d= maiz, papa sabanera,
’,t \ '\\_o -, 7 y /'T\_I RecePC1°n de -K'm % quese tzjado, cabano Yy limdn
et N '.vf / X \'
/"." Se e ,_/T\\ Preparacion de masa [——» Agua, harinz de maiz y sal.
.3 g £ .8
PC . . Se desinfecta la papa por medio
Desinfeccion  —— | 4. .ohucion de perasetic y 2sua
por 3 minutos.
—
o Pelado
Se cocina la papa por 135
minutos o hastaqueeste | 3 2)
blanda y ze hace un purs. Cosain l{ .
Corte de la came [—> Pueesta e:l ca-bmg_l g
Mezcla de 7 AN
ingredientes -
Se rellena la masa en porcionss
pequefias con los ingradientes <«—— Relleno de masa AN\
praviament= mezclados. F=N
= Fritura o freido | —» Se frien las empanadas en aceite
PO calienta T 180°C por 1 a 2 minutos.
Se sirve en canastillas v se
i2conroduiasde | €1 Emplatado
acnmpanal_ Z

Diagrama 10. Elaboracion empanada de cabano.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017
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Spaguetti carbonara

oC
o oo (258}
 STa
v ‘ 2N
Se acomparia con quEso
pamszsano. —

Recepcion de
Mp 2
Lavado —¥%
Des:mnfectado | ——»
Coccién [
Corte de
cabane
Soffite —_—
Preparzcion
de la salza <
Mezclade loz
ingredientes | ’
Emplatado

Diagrama 11. Elaboracion spaguetti carbonara.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

Spaguett, crama de leche,
cabaro, gueso parmesano,
cebolla cabezonz v aceite.

Lavado de la cebolla

Soluczon da azua ¥ perasetic
por 3 minutos par2 1a cebollay
para &l huto 5 mimitos,

Pasta en w2 oll2 con aguz
T*85°C por 10 mémtos.

Trozos paquetios

Sofnite dz 1a cebella cortadx
en cuboz T*80°C Por 2

TNN0s

Mezcla de la crema da leche,
yema de bueve, cebolla, cabano

Mezcla de :al:a carborara
yvlapasa
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Marranitas

| =T C‘_";)

Se aplasta ol plitano conun

PI V“ 4

Diagrama 12. Elaboracion marranitas.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

martillo de cocina.

de MP

Coccion

Maceracion

Relleno con
ingredientes

Fritura o

Emplatado

Recepcion

Platano verde, jerky bbq o de
aji, queso doble crema.

Corte del
platano

Se cocina el platano hasta que este
cocide por fuera ¥ crudo por
dentro. T® 73-80°C vor 3 minutos.

freido —*

T 180°C por 5 mmutos.
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Nachos

Diagrama 13. Elaboracion de nachos.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

Recepcion de
MP
Lavado

Desinfeccion

Corte de
vegetales

Acidificacion

Mezcla de
ingredientes

Emplatado

Jerky sabor bbg o de aji, totopos,
queso doble crema, tomate
chonto, cebolla cabezona, disntaz
de ajo, 1 aguacate, cilantro, limon,
zal, pimienta.

Se desinfactan los vegatales por
med:io de solucién de perasetic
¥ agua por 3 mmutos.

Acidificacidn del jerky, cebolla,,
tomate por 5 mmutos.

Se sirve en uma bandeja o plato
rectangular acompatiado del queszo
cheddar ¥ queso crama.
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Empanadas de pipidn - Jerky

Recepcdonda MP  ——

Mz peto, papa criolia, man,
tomate chowto, csbolla larga, ajo,
celar, tomillo, lzxrs], pimienta
regra, sal, jerky.

Remojo de la masa

Cocciéndelamasa 4| 3 horas 2w temperatara
de 80°C

Se cocira J2 mas2 peto por

Solucion 2zua y perasesic por 3
mimos para verduras,

| Lavado

| Dezinfeccion )
I Pelado

[ Coccion '_.
’ Cone de vegatales ’

\ Sefrito }-—;

Se cocina la papa por 15 minutos
hasta que este bianda y se hace un
pure.

Se frie 1a cebolls, &l ajo, el
color y Ja papa. Por 3
minutos TEG*C

' Mazcla de ingredientes ‘ A2 de remojo, sofito, jaky
mams.
l FRelleno de maza I—o Se rellena en porcionss
pequatia: con todos los
ingredientes.
l Fritura o freido | 5
! C T°180°C Tiempo
Eroplatado ’

Diagrama 14. Elaboracion de empanadas de pipidn.

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017
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Ensalada césar

Diagrama 15. Elaboracion ensalada cesar.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

- Recapeidn .
de MP

[ Seleccinds |
hortalizas
Lavadoe

Deazmnfeccion

Corte de
hortalizas

’ Mazela de
hortalizas

Adicion da
ingredientes

Coccidn

Corte de pan

Emplatado

Lechuga romana, jerky, pan tajado,
QUA30 parmesano, aceits de oliva,
pimianta negra, sal v limon.

Se desmfectan las koraliza: por
medio de solucion de perasstic y
asu2 por 5 minutos.

Aceite de oliva, pimient2 pagra,
limor y zal

Sedora elpana T 70°C por 2
mineto: por ambas caras del
pan.
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Tapas
: ) ) - Pan baguette, jerky y/o cabano, haeve
L Y N Recepcidn de MP de codomiz, vinagre bal:amico ¥
-4 ‘ ' aceite de oliva
. e DR 16 LN S
Pan Huevo de codommiz
S Z:;o:i;?ms < — Corte —! Lavado
P
o . Desinfaccion por zokucion
Se calientz el pan en el ] Coccion —| Desinfectado | ——» da perasetic y agua por 3
komo a T® 70°C por 2 1 mirutos.
minutos —— >
4 gFmm_ e ——
I v r'_\/ = Q3o = i
Coccion [ T® 85° C por 7 minutos
: I_— s o2
Lo .
Se morta el pan v encima va
Emplatado ‘ primero el jerky o cabano,

Diagrama 16. Elaboracion tapas.
Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana 2017

fuezo el husvo de codomiz y
58 2compatia con vinagre
Dal:amico v 2ceite de oliva

- Fase 4. Estandarizacion final/ Evaluacion de producto.

- Panel sensorial de aplicaciones gastronomicas con Cabano.

69

El panel sensorial se realiz6 con cabano de res (Muestra A) y cabano de caballo (Muestra B), las

primeras 2 preguntas habla sobre ellos. Después se presentaron 3 aplicaciones gastrondmicas que

fueron:
® Muestra 1: Empanadas rellenas de cabano
® Muestra 2: Pechuga rellena de cabano

o Muestra 3: Arroz Meloso con Cabano



PANEL SENSORIAL
A contimuacion, usted evaluara las siguientes aplicaciones gastronomicas elaboradas a
partir de cabano de equino.
Akwea solo wr ovaio)

Sexo: Femenino ___ Masculino __

Edad:

Estudiante Profesor Carrera Semestre

1. (Cual de estas muestra: cree usted que es de caballo?

O MNuestra A
O NuestraB

2. Segun la pregunta anterior, ;Seria un producto que consumiria con

w~

. (Cual de las muestras le gusto mas siendo 1: Empanada, 2: Pechuga rellena
de polio v 3: Arroz meloso?

C Auestral

o}

4. ;Como calificaria el olor de la muestra que mas le gusto?
Muy mal

Mal

Aceptable

Bisn

Muy bien

O 0 000

70



5. ;Como calificaria el color de la muestra que mas le gusto?
Muy mal

Mal

Aceprable

Bien

Nduy bien

O 0 000

Como calificaria la textura de la muesira que mas le gusto?
My mal

Mal

Aceptable

Bien

Moy bien

00000 g

bl

Ordene los producto: de manera asendente , siendo 1 la muoestra que mas le
gusto v 3 la que menos le gusto.

Mueswa 1

MMuestra 2

Mestra 3

[ |

Panel sensorial cabano

Fuente: Autores, 2017
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- Panel sensorial aplicaciones gastronomicas para el Jerky

El panel sensorial se realiz6 con jerky de res (Muestra A) y jerky de caballo (Muestra B), las
primeras 2 preguntas habla sobre ellos. Después se presentaron 3 aplicaciones gastrondmicas que
fueron:

® Muestra 1: Marranitas
® Muestra 2: Nachos

e Muestra 3: Empanadas de pipidn
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PANEL SENSORIAL
A contimuacion, usted evaluara las siguientes aplicaciones gastronomicas elaboradas a
partir de jerky (came deshidratada) de equino.
Marca rolo un ovalo)
Sexo: Femenino __ Masculine
Edad:
Estudiante Profesor Carrera Semestre

1. ;Cual de estas muestras cree usted que es de caballo?

O MAuoestra A
C MupestaE

1. Segun la pregunta anterior, ;Seria un producto que consumiria con
frecuencia?

o Si

C No

3. (Cual de las muestras le gusto mas siendo 1: Marranitas, 2: Nachos y 3:
Empanadas de pipian?

C Muestral

O Ahestra2

O Mhuestra3

4. ;Como calificaria el olor de la muestra que mas le gusto?
Muy mal

Mal

Aceptable

0O 0 00 0



£, ;Como calificaria el color de la muestra que mas le gusto?
Moy mal

Mal

Aceptable

Bien

Mary bien

OO0 OO0 0

6. ;Como calificaria la textura de la muestra que mas le gusto?
Manyv mal

Mal

Aceptable

Bien

Muy bien

O 0 000

7. Ordene lo: productos de manera asendente , ziendo 1 la muestra que mas le
guzto ¥ 3 la que menos le gusto.

O Muestral

O Muestral

O Muestra3

Panel sensorial jerky

Fuente: Autores, 2017
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5. Resultados

- Fase 1. Planeacion y Determinacién de preparaciones.

Tabla 5. Ficha técnica encuesta de aceptacion.

FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA

Objetivo Elaboracién de productos Cérnicos a base de
carne de equino.
Grupo Objetivo Profesionales y semi profesionales en

gastronomia. Particulares de la Universitaria

Agustiniana.
Técnica Aplicacién de un cuestionario base.
Cubrimiento Campus de la Universitaria Agustiniana sede
Tagaste.
Muestra Se realizaron 60 encuestas efectivas.
Margen de Error Era una muestra no probabilistica.
Fecha de aplicacién 13 de Octubre del 2017

Fuente: Autores,2017.

- Tabulacion y andlisis de la encuesta exploratoria.

Edad. (00 respuestas)

Sexo. (00 respuestas)
(18-23)
Femenino 2%

(2338

Masculino 8%

35+

Hlustracion5. Edades y sexo de la Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017
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¢ Usted ha consumido carne de caballo?(60 respuestas)

uSi(7) =No(53)

llustracion 6. Consumo de carne de caballo en Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017

En esta pregunta se nota una gran preferencia de respuesta siendo NO el 88% (53 respuestas)
y Si el 12%(7 respuestas) restante. Alli se observoé el poco consumo de carne equina que las
personas de la Universidad Agustiniana manejan, unos por mitos sobre el mal manejo de
sacrificio y otro por tradiciones que los llevan a consumir carne de res o carne de cerdo mas
frecuentemente en preparaciones. También porque la sociedad no tiene forma de adquirirla desde
una procedencia buena y legal, sino algunas veces la forma en la que la obtienen es de manera
inconsciente por hacerla pasar por carne de res ya que no es mucha la diferencia entre ellas

visualmente.

Si su respuesta fue si ;De que manera la ha
consumido? (7 respuestas)

s Amda(3) «Guisada(0) wEnembutidos(4) mOtros(0}

Hustracion 7. De qué manera han consumido carne de caballo en la Uniagustiniana.
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Fuente: Autores, 2017

Se observé que el 57%(4 respuestas) afirma haberlo consumido de productos carnicos embutidos
porque son conscientes que algunas salsamentarias donde consiguen estos productos utilizan
carne equina para reducir sus costos y asi poder vender mucho mds econémico el producto
obteniendo con sabores similares. El 43% (3 respuestas) afirma haberla consumido asada, ya que
en el momento de asarla popularmente se conoce que la carne equina es espumosa y tiende a

hincharse. Mientras que para el guisado 0% y otros 0% no tuvieron ninguna respuesta.

Si su respuesta fue no ;Consumiria productos
elaborados a partir de carne de caballo? (33 respuesras)

®3i(21) =No(33)

Hlustracion 8. Consumo de productos cdrnicos de equino en la Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017
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¢Sabe usted las propiedades nutricionales que contiene
la carne de caballo? (60 respuestas)
Neo(2) I

e 10%  20%  30%s 40% 0% &te  TOM B0 S0%  100%%:

Hlustracion 9. Conocimiento propiedades nutricionales de la carne de caballo en Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017

La respuesta popular fue SI (58 respuestas) gracias al folleto informativo que se entregé junto a
la encuesta para tener una introduccién sobre el tema y ayudé a tener previos conocimientos

sobre las propiedades nutricionales de la carne equina.

cSabe usted la legalidad del sacrificio de equinos v el
consumo de la carne de caballo? (60 respuestas)

o

0 10t 0% 0% 40% 0% 60% 0% BO% SO0%  100%:

Hlustracion 10. Conocimiento legalidad sacrificio y consumo de carne de caballo en Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017

Segun el gréifico la respuesta del SI 90% (54 respuestas) fue la que predomind gracias a el folleto

informativo que los encuestados leyeron previamente, donde se explico brevemente la
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certificacidn que el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA le

concede a la planta de beneficio “Los Cristales”.

;Ha eonsumide Cabane v/e Jerky (Carne seca)? (60
respuesias)
0%
0%
60
50%
40%

- i
30%

0%
1%

e
Sibeconsumide los Noheconsumado  Sihe conmmidoel  5ibe conmmmido el
dos productos (3)  nmguno de los dos cabano (42} perkoy {0
productos (13)

Hlustracion 11. Consumo de jerky y/o cabano en la Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017

Predomino en los resultados la opcion de “Si he consumido el cabano” teniendo 42 respuestas,
teniendo presente que por ser un producto de venta comun en salsamentarias y ultimamente
comercializado en almacenes de cadena, se ha convertido en producto Premium con

caracteristicas de empaque al vacio, buena presentacion y de alto consumo en la poblacion.

Mientras “Si he consumido el jerky tuvo O respuesta, posiblemente por ser un producto que no se

produce tradicionalmente en el pais y no es muy comun. Sin embargo “Si he consumido los dos

productos” tuvo 5 respuestas, esto quiere decir que a pesar del poco conocimiento y consumo

hay personas que si conocen el jerky, probablemente estudiantes de gastronomia.



< Consumiria alguno de los productos mencionados en
la pregunta anterior si estuvieran elaborados a partir
de carne de caballo? (60 respuestas)

Hlustracion 12. Consumo de jerky y cabano con carne equina en la Uniagustiniana.

Fuente: Autores, 2017.

¥ 0% 0%

e

0%

e

6%

0%

800

9%

Fase 2. Ejecucion. Elaboracion de Productos.

Cabano.

Andlisis Cdrnico para el cabano
ANALISIS DE CARNICERIA
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| FECHA 21112017
CLASE CADERA CALIDAD Segunda
N° DE PIEZAS 1 | PESO TOTALKILOS 6 PESO PROMEDIO KIL 0S 6
y COSTO TOTAL Matadero "Los
VALOR KILO 10.500.00 COMPRA 63.000,00 PROVEEDOR Cristales"
FACTOR
— COSTO COSTO
DETALLE DE LA COMPRA | PESO % TOTAL
KILO TOTAL KILO
CADERA 5,700 95,00% 59.850.00 11.052,63 63.000,00 1,052631579
ANALISIS
cg;;g 4 [MERMA 0.300 5.00% 3.150,00 0,00 0,00 0
TOTAL 6,00 100,00% 63.000,00 63.000.00
PORCIONES
PESO FACTOR
DETALLE DE LAS PORCIONES | prr % rm— COSTO PORCIGN
GRAMOS COSTO N
c
A Pieza de
En Cadera 5,700 100,00% 5700.00 63.000,00 1 5.700
R
] TOTAL 5,700 100% SOBRANTES EN GRAMOS




Receta estindar cabano de caballo.

81

RECETA ESTANDAR
. . N1
PREPARACTON: CABANO DE CABALLO
I DE PORCIONES: | 40
FECHA: 21110:2017 FECHA: 21710:2017
INGEREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO| TOTAL | UNITARIO | TOTAL
Came de caballo 3100 E 11,52 33.712
Graza de cerdo B60 g 2,1 1.386
Condimento para cabano 33 g 2.2 343
Azua 440 ml
Harina de frigo 220 E 1B 400
Fosfato & E 166 100
Bal 44 E 1,2 74
Humo Liqudo 2 ml 12,5 113
3al curants & g 12 72
':.!.-BLPE de colageno calibre ] tubo 300 1200
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 45.404
MARGEN DE ERRORE O VARTACTON 10% 4540
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 45543
COSTO PORCION 1.24%
%9 MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 33
FEECTO POTENCIAL DE VENTA 3.567
FEECTO EEAL DE VENTA 3813
% REAL DE COSTO 34.55
IVA 19% 687 678
FEECTO DE VENTA 4.300 4245




- Tabla 6. Ficha técnica del cabano.

A. NOMERE DEL PRODUCTO:

Cabaro

B. COMPOSICION DEL PRODUCTOQ EN ORDEN DECRECIENTE:

Carne equing, gra:a a2 cerdodlomo), tnpa a2 colageno, agua, harma ce trigo, CORGUNEANO para cabaro, sal,

Sal curante y fosfatos.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES:

Empaques de 1002

D. TIPO DE EVASE:

Empaque al vacio

E.MATERIAL DE ENVASE:

EBolsa plastuica

F. CONDICIONES DE CONSERVACION:

Remgeraccona T de 024 C°

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION):

$olido de carne junto a Ia grasa, se mezcla Ia totalidad de los ingredientes (Carnes, AZua, Barina,

condimento, sal, sal curante, fosfatos) v con esa mezcla de ingredientes se rellena la tripa de coligeno.

H. VIDAUTIL ESTIMADA: 1 me: empacadas al

\'aA:ioi sin emslque 2 dias.

RECOMENDADA:

FPoblacion en
J. GRUPO POBLACIONAL: zeneral
I. FIRAMA DE FICHA TECNICA Nombre: Firma
Repressntante legal _~ Jefe de Produccion
Observaciones:

Una vez abierto el empaque, consumase 2l procucto Lo antes posibie, sino refrgere 2 Temperaturai de U2 3 “C.

Fuente: Autores, 2017
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- Tabla 7. Tabla Nutricional del Cabano de Caballo

Informacion Nutricional

Tamafio de la porcidn 1 unidad (33 gramos)

Porciones por empaque 3

Cantidad por porcion
Calorias 86 Calorias de grasa 50

% Valor Diario *

Totalde grasa 6 g 10%
Grasas saturadas 1g 1%
Grasastrans 0q 0%

Colesterol 6g 2%

Sodio 17mg 1%

Total de Carbohidratos 1g 1%

Fibra Dietética 0g 0%
Azlcares Og
Proteina 7g 14%
T |
VitaminaA 0% Vitamina C 0%
Calcio 0% Hierro 4%

*Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta
de 2.000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mas aftos o mas
bajos dependiendo de sus necesidades caloricas

Fuente: Autores, 2017.
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&

INGREDIENTES:

Came | quina, Grasa de cerdo, sal
Sal Curante, condimento para cabano
Fostatos. harina de trigo

FABRICADO POR
Universitaria Agustiniana
Av, Cali #11B-95

Tel, 4193200

USOS:
Para consumo en crudo o
acompanante en preparaciones

gastronomicas

MANTENGASEEN UN LLGAR FRESCO LIMPIO
YSECO ATEMPERATURA AMBIENTE

FABRICADO: 2V1020m7
FECHANVENCIMIENTO: 2311207

llustracion 13. Etiqueta Cabano de Caballo.
Fuente: Autor.

Universitaria Agustiniana 2017

4

CABANO

Informacion Nutricional
CarOfad pat purrids
Calotias "1 shrn M gew

S Vihes Ot
Totalde grasa 606 o L)

i | g

Colesterol 88g
Sodio S%eng
Tote! de Carbohiratos Og

Fiea |

Proteina 28 149

- Caracteristicas organolépticas del cabano

Lote 01
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Tabla 8. Caracteristicas organolépticas del cabano.
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marron oscuro / café oscuro

MATERIA PRIMA Color vy textura Aroma v sabor
Color rojo cereza en Aroma fuerte, algo acido,
coccion. sabor un poco fuerte ideal
Color final a T° Ambiente: | para ser acompafiado por

bebidas alcohdlicas, o como
acompafiante en ciertas

Textura dura, seca. preparaciones
gastrondémicas.
Fuente: Autores, 2017
- Jerky.
- Andlisis Cdrnico para el Jerky
ANALISIS DE CARNICERIA | FECHA 2 de noviembre de 2017
CLASE PECHO CALIDAD Tercera
N° DE PIEZAS 1| PESO TOTALKILOS 5 PESO PROMEDIO KILOS 5
VALOR KILO 7.000,00 COSTOTOTALCOMPRA|  35.000,00|  PROVEEDOR “’g:fs::‘l’ﬂ"‘”
COSTO p iy
DETALLE DE LA COMPRA PESO % VALOR TOTAL COSTO
KILO TOTAL KILO
PECHO | 4,750 95,00% 33.250,00 7.368.42 35.000,00 1,052631579
A:élxls Desperdicio No Util 0,150 3,00%
compra [MERMA 0,100 2,00% 700,00 0,00 0,00 0
TOTAL 5,00 100,00% 33.950,00 35.000,00
" PESO PORCIONES FACTOR
DETALLE DE LAS PORCIONES CORTE % PESO EN GRAMOS COSTO S COSTO PORCION
P
E Pecho 4,750 100,00% 4750,00 35.000,00 1 4,750
H
0
TOTAL 4,750 100% SOBRANTES EN GRAMOS




Receta estandar elaboracion Jerky de Aji a base de caballo.

RECETA ESTANDAR
N2
PREPARACION: JERKY AJI
¥ DE PORCIONES: 11
FECHA: 1102017 FECHA: 21/10:2017
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO| TOTAL |UNITARIO| TOTAL
Came de caballo 2000 E 7.3 14600
3al curante 12 z 12 144
Pasta da Aj1 100 E 13,6 1.380
Pimentdn 80 E 125 750
Amna 20 mlL
COSTO TOTAL DE LA PEFPARACION 17.054
MARCEN DE FREOE 0 VARTACTON 10% 1.703
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 8.759
COSTO PORCION 1.703
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 33
PRECTO POTENCIAL DE VENTA 4873
PRECTO REAL DE VENTA 4874
% REAL DE COSTO 3495
IVA 19% 926 918
PRECTO DE VENTA 3.B00 5798
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Receta estandar elaboracion Jerky de BBQ a base de caballo.

RECETA ESTANDAR
PREPARACION: JERKY BBQ N
* DE POR.CIONES: | 11
FECHA: 21/10/72017 FECHA: 21/10/2017
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES

UNITARIO| TOTAL | UNITARIO | TOTAL
Came de caballo 2000 g 7.3 14.600
Sal curante 12 g 12 144
Salsa de tomate 120 g 7.2 264
Winagre 13 g 7.3 110
Humo liquido 10 g 12,5 125
Azlicar morena 5 g 3.5 28
Agua 20 mL _ :
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 13.930
MARGEN DE ERROR O VARTACION 10% 1.593
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 17.523
COSTO PORCION 1.593
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 43551
PRECIO REAL DE VENTA 4.622
% REAL DE COSTO 3447
IVA 19% B78 565
PRECIO DE VENTA 5.500 5416
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Receta estandar elaboracion Jerky de finas hierbas a base de caballo.

88

RECETA ESTANDAR
. N4
PEEPARACION: JERKY FINAS HIEEBAS
N° DE POR.CIONES: 11
FECHA: 11/10/2017 FECHA: 21/10:2017
INGEEDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES

UNITARIO| TOTAL |UNITARIO|TOTAL
Carne de caballo 2000 g 1.3 14600
Sal curante 12 g 12 144
Sazonador finas hierbas 300 E 10,7 3.210
Azua 20 ml.
COSTO TOTAL DE LA FREPARACION 17.954
MARGEN DE ERREOR O VARIACTON 10% 1795
COSTO TOTAL DE LA FREEPARACION 19.740
COSTO POECION 1795
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 33
PRECTIO POTENCTIAL DE VENTA 5.130
PRECIO FEAL DE VENTA 5.210
% REAL DE COSTO 34,448
IVA 19%4 ee0 975
PRECIO DE VENTA 6.200 6104




Tabla 9. Ficha técnica del jerky.

A. NOMERE DEL PRODUCTO:

Jerky

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE:

Came equina, 2], 2l curante.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES:

Zmpaques de 100z

D. TIPO DE EVASE:

Empaque al vaco

E.MATERIAL DE ENVASE:

Eolsa de plaztico expecial para empaques al vacio

F. CONDICIONES DE CONSERVACION:

Puade mantenerse 2 T ambiente o ser refrigerado.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION):

Corte en capas de grosor fmo (2mm) JaTgo, [uego se procede a desnidratacion por medio de Borno especial
por 10 o 12 boras v despues se deja 24 koras a exposicion ambiente.

H VIDA UTIL ESTIMADA: 3 g 4 :emanas empacado al
vacio, sin empaque 1-2 semanas.

1. PORCION

RECOMENDADA:

Poblacion
J.GRUPO POBLACIONAL: en general

1. FIRMA DE FICHA TECNICA Nombre: Firma
Representantz lzzal _ Tefe de Produccion __
Observaciones:

El jeriy fuera del empacue tiene vida utl de 12 T samana:, se recomiend2 no exceder ex2 [apso ce tiempo para
conzumo despues de ablerto £l empaque.

Fuente: Autores, 2017
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Tabla 10. Ficha técnica del jerky de aji.

A. NOMERE DEL PRODUCTO:

Jerky de 2jt

B. COMPOSICION DEL PRODUCTOQ EN ORDEN DECRECIENTE:

Came equina, condimento (1), sal, sal curante

C. PRESENTACIONES COMERCIALES:

Empagues de 100g

D. TIPO DE EVASE:

Empacue al vacwo

E.MATERIAL DE ENVASE:

Puede mantererze a T ambiente 0 ser refmgerado.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION:

Puecs manteparze 3 1 amblente O ser refIigerado.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION:

Corte en capas de grosor 1o (2mm:) Jargo, s¢ marina [a carne por 12 Boras en ¢ condimento
emulsionado con agua (70 condimento, 30 agua), luego se procede a deshidratacion por medio de horno
especial por 10 o 12 horas y despues se deja 24 horas a exposicion ambiente.

H VIDA UTIL ESTIMADA;; 3 a 4 semanas
empacado al vacio, sin empaque 1-2 semanss.

1. FORCION
RECOMENDADA:

J. GRUPO POBLACIONAL:

I. FIRMA DE FICHA TECNICA Nombre: Firma

Representante lezal Tafe de Produccion

Observaciones:

EI jerky fuera cel empague tene vida util de I a2 :emanas, 2 recomaenda no exceder e3¢ lapso de tnempo
para consumo después de abierto el empague.

Fuente: Autores, 2017
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- Tabla 11. Ficha técnica del jerky de BBQ

A. NOMERE DEL PRODUCTO:

Terky BBQ

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE:

Came equin2, condimentd (BEEQ), sal, sal curante

C.PRESENTACIONES COMERCIALES:

smpaqgues de 100g

D. TIPO DE EVASE:

Empague al vacio

E.MATERIAL DE ENVASE:

Puece mantererzz 2 T" ambiente o 2er refmgerado.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION:

Puece mantanersz 3 T- ambiente o der refmgerado.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION:

Corte en capas de grosor no (Jmm) [aTZo, se Marina I3 carne por 12 Boras en el condimento
emulsionade con agua (70 condimento, 30 agua), luego se procede a deshidratacion por medio de horno
especial por 10 o 12 horas v después se deja 24 horas a exposicion ambiente.

H VIDA UTIL ESTIMADA: 3 g 4 :emanas

quaudo al vacio, sin empaque 1-2 semanass.

RECOMENDADA:
Pobvlacion en
J. GRUPO POBLACIONAL: zeneral
1. FIRMA DE FICHA TECNICA Nombre: Firma
Representantelezal _ Jefe de Produccion __
Observaciones:

EI jerky fuera cel empaque tene vida util ce I a2 zemanas, e recomrenda no exceder 222 lapxo de tempo
parza consumo despus: de zbierto el empague

Fuente: Autores, 2017
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- Tabla 12. Ficha técnica del jerky de finas hierbas.

A. NOMERE DEL PRODUCTO:

Jerky fina: hierbas

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE:

Came equina, condimento (fn2: herbas, oregano, [aurel, tomtlio), sal, sal curante

C.PRESENTACIONES COMERCIALES:

Empagues de 100g

D. TIPO DE EVASE:

Zmpague al vaco

E.MATERIAL DE ENVASE:

| Eolza de piasiico expecial para e] empaque 2l vacie

F. CONDICIONES DE CONSERVACION:

Puede manteperse a 1° amoviente O ser refrizer2ao.

G.TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION:

Corte en capa: de grosor fino (Jmm) [argo, se mariua 1a carne por 12 Boras en el condimento emulsionada

con agua (70 condimente, 30 agua), lnego se procede a deshidratacion por medio de horno especial por 10 0 12
horas y despues se deja 24 horas a exposicion ambiente.

H_VIDA UTIL ESTIMADA: 3 g 4 semanas empacado al

vacio. sin emsaqne 1-2 semanas.

RECOMENDADA-

Podlacion
J.GRUPO POBLACIONAL: en zeneral

I. FIRMA DE FICHA TECNICA Nombre: Firma
Repressntante lezal _ Jefe de Produccion
Observaciones:

EI jerky fuera cal empaque tiene vida utii ce a2 zemanas, e recomienda no exceder :¢ lapso de tempo parz
consumo despues de abierto &l empagque.

Fuente: Autores, 2017
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Tabla 13. Tabla Nutricional del Jerky de Caballo

Informacion Nutricional

Tamano de la porcién 1 paquete (100 g)

Porciones por empaque 1

Cantidad por porcion
Calorias 170 Calorias de grasa 60
_—_——————"
% Valor Diario *
Total de grasa 6,05 g 9%
Grasas saturadas 1.9g 10%
Grasastrans 0g 0%
Colesterol 68g 22%
Sodio 55mg 2%
Total de Carbohidratos 0g 0%
Fibra Dietética Og 0%
Azucares 0Og
Proteina 28.14g 56%

VitaminaA 0% Vitamina C 0%
Calcio 0% Hierro 14%

*Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta
de 2.000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mas altos o mas
bajos dependiendo de sus necesidades caléricas

Fuente: Autores, 2017
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- Caracteristicas organolépticas del jerky.

Cuadro 2. Caracteristicas organolépticas del jerky de sabores.

de la ausencia de gran
cantidad de grasa.

MATERIA PRIMA Color v textura Aroma y sabor

Jerky (charqui, camne seca) Color rosa algo opaco Olor caracteristico de la
Con textura suave y mas carne, agradable.

P fibrosa, mas fragil a causa

Sabor del jerky varia a los
condimentos v adobos que
se agreguen y en el que se
maride la came.

Cabe resaltar que la came
equina tiene un sabor suave
y dulce al ser pasada por
aceite (frita).
Enelcasodela
elaboracion del jerky sin
sabor, conserva su sabor
dulce y su aroma suave.

Caracteristicas organolépticas del jerky de sabores

Fuente: Autor

Universitaria Agustiniana. 2017

- Tabla 14. Formulacion del Jerky de Aji

Formulacion del Jerky de Aji
Materia Prima % g
Carne de caballo 100 2000
Condmmento de Aji S0g/ke 100
Sal 3g/kg 6
Sal curante 2g/kg B
TOTAL: 2110

Fuente: Autores, 2017
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- Tabla 15. Formulacion del Jerky de BBQ
Formulacion del Jerky BBQ

Materia Prima % g
Carne de caballo 100 2000
Salsa de tomate 60 g/ kg 120
Amicar morena 13g/ke 25
Vinagre 7.5ml/ kg 15
Agua 5ml/ kg 10
Humo Liquido 10 ml' kg 20

TOTAL: 2190
Sal 10g/kg 44
Sal curante 3g/kg 6

Fosfatos 2g /' kg | 4

Fuente: Autores, 2017

- Tabla 16. Formulacion del Jerky de Finas Hierbas

Formulacion del Jerky Finas Hierbas

Materia Prima % g
Carne de caballo 100 2000
Condimento de Finas Hierbas 225g/kg 450

Agua 10ml/ kg 20
TOTAL: 2470

Sal 10g/kg 15

Sal curante 3g/kg 6

Fosfatos 2g/kg <
I 2495

Fuente: Autores, 2017



2 = lote 001
W‘,KLW[NTB 1 oog Informacién Nutricional
. Tamafo de la porcidn 1 unidad (33 gramos)
Carne Equina P mpaque 3 MANTENGASE EN UN LUGAR
Salsa Aji FRESCO LIMPIO
Y SECO A TEMPERATURA
Sal Curante Calorias 85 Caloros Ge grasa 50 AMBIENTE
N Vetor Dt
Total de grasa 6g 10%
ey e S FABRICADO: 23/10/2017
,:Ag [WDF 2 - FECHA VENCIMIENTO:
RIA0 POR: e =
. A o §E78 olesterol ¥/
Universitaria Agustiniana Sodio \7mgg 1%
Av. Cali #11B-95 Carbohidratos 1. 1%
Tel. 4193200 1002 0g e
Proteina 7g 14% =
1S0S: ViaraA 0% Viamin G 0%
C:
Para consumo en crudo o =
acompanante en preparaciones gastronémicas LU
GS6TRGT6STO

llustracion 14. Etiqueta Jerky de Aji.
Fuente: Autores, 2017




INGREVIENTES: 100g
Carne Equina

Salsa Bbq

Sal Curante

FAERICAVD POR:
Universitaria Agustiniana
Av. Cali #11B-95

Tel. 4193200

1S0S:

Para consumo en crudo o
acompanante en preparaciones gastronémicas

llustracion 15. Etiqueta Jerky de BBQ.

Fuente: Autor, 2017

Informacién Nutricional

Tamafo dela porcidn 1 unidad (33 gramos)

Porciones por empague 3

Cantidad por porcién
Calorias 86 Cakrias de grasa 50

Total de grasa 69

Colesterol 6g
“Sodio 17mg

lote 001

MANTENGASE EN UN LUGAR!
FRESCO LIMPIO

Y SECO ATEMPERATURA
AMBIENTE

FABRICADO: 23/10/2017

FECHA VENCIMIENTO: 23/11/2017

T
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INGREVIENTES:

Carne Equina

Sal Curante

FABRICAYD POR:
Universitaria Agustiniana
Av. Cali #11B-95

Tel. 4193200

1SoS:

Para consumo en crudo o

Laureltomillo, oregano pulverizados

100g

acompafiante en preparaciones gastronémicas

Informacién Nutricional
Tamafo de la porcidn 1 unidad (33 gramos)
Porciones por empaque 3

Cantidad por porcién

Calorias 85 Calorias de grasa 50

Total de grasa 69

Grasas saturadas 19

Grasas tians 0a %
Colesterol 6g 2%
Sodio 17mg 1%
Totalde 19 1%

Ditic 0%
“Proteina7g 14%
Viamna A 0% Veamina C 0%
Cakwo 0 Hierro 4%

lote 001

MANTENGASE EN UN LUGAR
FRESCO LIMPIO

Y SECO A TEMPERATURA
AMBIENTE

FABRICADO: 23/10/2017
FECHA VENCIMIENTO: 23/11/2017

U

llustracion 16. Etiqueta Jerky de finas hierbas.

Fuente: Autor, 2017
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Fase 3. Disposicion y transformacion de datos: Implementaciéon de productos.

99

Recetas Estdndar de las Aplicaciones Gastronomicas con cabano de caballo como principal

ingrediente.

RECETA ESTANDAR
PREPARACION: SPAGUETTI CARBONARA CON CABANO DE N4
CABALLO
' DE POECIONES: | 4
FECHA: 11/10/2017 FECHA: 11/10:2017
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD VALORES VALORES

UNITARIO TOTAL UNITARIO | TOTAL
Pasta Doria 500 g 1.6 3E00
1 paguete de cabano de caballo 100 g 43 4.300
Crema de leche 120 g g2 1.104
Cebolla czberona 1| unidades 330 330
Huevo 4|  unidades 200 200
(Queso parmesano 80 g 44 3520
Sal ] z 1.8 11
Pimienta ] g 1.8 11
Areite de oliva 0 ml A0 200
Agua 700 mlL
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 14 89§
MARGEN DE ERROR O VARIACION 10% 1.490
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16.385
COSTO PORCION 4.006
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA FOR EL CENTRO 33
PRECTIO POTENCIAL DE VENTA 11.704
PRECIO REAL DE VENTA 11.758
% REAL DE COSTO 3483
IMPOCONSUMO 8% 941 036
PRECIO DE VENTA 12700 12640




RECETA ESTANDAR
PREPARACION: ARROZ MELOSO N3
I DE POR.CIONES: | i
FECHA: 21/10/2017 | FECHA: 21/10/2017
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALOEES VALORES
UNITARIO | TOTAL | UNITARIO | TOTAL
Arroz premium 1000 g 1.6 1.600
'_:all:;ai.;etea de cabano de 200 . 13 2.600
Crema de leche 200 mL 3.3 3.150
Pimentén rojo 120 g 125 1.500
Cebolla cabezona 2| mmidades 330 1.100
Diente de ajo 4| umdades 200 800
Pasta de tomate a0 g 133 1647
Pimenton verde 2| umidades 330 1.100
Sal ] g 18 11
Pimienta ] g 18 11
Acerts de oliva 20 mL 40 800
Agua 1.100 mL :
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 26319
MARGEN DE ERROR O VARIACION 10% 2632
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 28950
COSTO PORCION 27
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PEECIO POTENCIAL DE VENTA 2363
PEECIO REAL DE VENTA 2407
% REAL DE COSTO 3436
IMPOCONSUMO 3% 193 189
PEECIO DE VENTA 2600 23352

100
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RECETA ESTANDAR
PEEPARACION: EMPANADAS RELLENAS DE CABANO DE N6
CABALLO
N* DE PORCIONES: | 40
FECHA: 2171072017 FECHA: 21/10/2017
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALOEES
UNITARIO| TOTAL | UNITARIO TOTAL
Harina de maiz 00 g 7.6 3.800
iaiz?;:tes de cabano de 200 . 43 2 600
Papa pastusa 200 g 2.6 520
Queso doble crema en blogue 230 = 12,8 3.200
Cebolla larga 1| uvnidad 400 400
Sal ] g 18 11
Pimienta g 1.8 11
Tomate 40 g 5 200
Ajirojo 20 z 410 800
Cebolla cabezona 1| unidad 330 530
Cilantro 1| atado 100 100
Agua 250 mL : .
Aceite de girasol 75 mL 12 9.000
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 27192
MARGEN DE ERROR O VARTACION 10% 2.719
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 29211
COSTO PORCION 748
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PEECIO POTENCIAL DE VENTA 2136
PEECIO REAL DE VENTA 21222
% REAL DE COSTO 33,65
IMPOCONSUMO 8% 178 171
PEECIO DE VENTA 2.400 2307
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RECETA ESTANDAR
PREPARACION: PECHULLA RELLENA DE CABANO DE N7
CABALLO
N* DE PORCIONES: 40
FECHA: 21/10:2017 FECHA: 21/10:2017
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO| TOTAL | UNITARIO | TOTAL
Pechuga de pollo 2| umdades 700 3.200
ia};ﬂftﬁ de cabano de 200 e 43 8 600
Habichuelas 00 E 19 380
Zanahoria 200 g 1.8 360
(ueso doble crema tajado 123 E 128 1.600
Miel 100 mL 17 1.700
(ueso parmeszno 0 E 44 220
Orégano ] E 1,8 1
Sal 6 g 1.8 11
Pimienta 6 g 1.8 11
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 28.852
MARGEN DE ERROR O VARIACION 10% 2.885
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 31.848
COSTO PORCION 796
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 2275
PEECIO REAL DE VENTA 2315
% REAL DE COSTO 34,40
IMPOCONSUMO 3% 185 182
PEECIO DE VENTA 2.500 2457
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RECETA ESTANDAR
PREPARACION: FRITJOLADA CON CABANO DE CABALLO N’
M DE PORCIONES: | 3
FECHA: 21/10/72017 FECHA: 21/10,2017
INGEEDIENTES CANTIDAD | UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO| TOTAL |UNITARIO| TOTAL
Frijol bola roja 300 g 62 1.880
1 paquete de cabano de caballo 100 g 43 4300
Tocing 30 g 32 1.600
Zanahoria 120 g 1.3 216
Plitano verde 2| umidades 350 1.100
Agua 300 mL . .
Aguacate 1| umidad 2500 2.500
Pimenton 120 g 12,5 1.500
Cebolla larga 1| umidad 400 400
Orégano ] g 18 11
Sal ] g 1.3 11
Pimienta ] g 1.3 11
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 13.508
MARGEN DE ERROR O VARIACION 10% 1351
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 14 859
COSTO PORCION 4953
% MATERIA PRIMA ESTABELECIDA POR EL CENTRO 35
PEECIO POTENCIAL DE VENTA 14152
PEECIO REAL DE VENTA 14.167
% REAL DE COSTO 34,95
IMPOCONSTUMO 8% 1.133 1132
PEECIO DE VENTA 15.300 15284
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RECETA ESTANDAR
PEEFPARACION: ARROZ ATOLLADO CON CABANO DE CABALLO N9
IN* DE POBRCIONES: 4
FECHA: 21/10/2017 FECHA: 21/10/2017
INGEEDIENTES CANTIDAD UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO| TOTAL |UNITARIO| TOTAL
Arroz Diana 500 E 36 1.800
2 paguetes de cabano de caballo 100 g 43 4.300
Costilla de cerdo 75 g 36 2700
ZLanahoria 120 E 1.8 216
Tomate 300 E 3 Q00
Azua 700 g . .
Pechuga de pollo 0.5 unidad 1600 3.800
Pimentin rojo 120 E 125 1.500
Comino molido 10 E 1.3 18
Cebolla larga 2| unidades 400 200
Orégano & =4 1.8 11
Sal g E 1.8 11
Pimienta ] E 1.3 11
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16.066
MARGEN DE ERROE. O VARIACTON 10% 1.607
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 17.673
COSTO PORCION 4.418
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 33
PEECIO POTENCTAL DE VENTA 12.624
PEECIO REAL DE VENTA 12683
% REAL DE COSTO 34.83
IMPOCONSUMO 3% 1.013 1010
PEECIO DE VENTA 13.700 13633
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Recetas Estdndar de las Aplicaciones Gastrondomicas con Jerky de caballo como principal

ingrediente.
PREPARACION: MARRANITAS CON HOGAOQ Y JERKY N*10
BB() DE CABALLOQ
I* DE PORCIONES: 30
FECHA: 1110:2017 FECHA: 1171002017
INGEEDIENTES | CANTIDAD| UNIDAD VALOERES VALORES
UNITARIO TOTAL UNITARIO TOTAL
ﬂ%ﬁ?ifﬁ etk w| g 55 1.000
Platano verda 3| umdades 1140 3.300
Plitano maduro 3| imidades 1140 3.300
Pasta de Ajo 40 e 26 1.040
Arua 20 ml 0 0
Tomata chonta 10 g 1,3 270
Cebollz larga 2 umdad 400 200
Pazta Tomate &0 E 18 1.440
Aparte (irasol 730 ml 12 5.000
Agiicar 10 g 28 28
Sal § g 18 11
Pimienta § g 18 11
COSTO TOTAL DE LA PEEFPARACTON 30.200
MARGCEN DE ERROE O VARTACTON 10%& 3020
COSTO TOTAL DE LA PEFPARACTON 33220
COSTO PORCION B
%9 MATERIA PEIVMA FSTABLECIDA POE EL CENTRO 35
FRECTO POTENCIAL DE VENTA 1.85E
FRECTO REAL DE VENTA 1544
% REAL DE COSTO 3417
DVPOCONSTAO 5% 134 1=2
FRECTO DE VENTA 2100 2050
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RECETA ESTANDAR
PREPARACTON: TAPA ESPANOLA CON JERKY DE FINAS HIERBAS DE N'11
CABAILLO
" DE PORCIONES: | 10
FECHA: 111102017 FECHA: 11710/2017
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD VALOEES VALOEES
UNITARIO| TOTAL |UNITARIO| TOTAL
| padusts dejerky finas hiertas 100 . 62 6.200
Pan Baguette 1 unidzd 1300 1.000
(rueso Parmesanc 130 g 44 §.600
Huevo de codomuz 11 uidades 140 1.400
Parejil 15 E 1,8 7
Azua 3 ml a 0
Areite da oliva 21} ml 40 a00
Palilles 3 midadas 20 100
3al L E 1,3 11
Pimienta L E 1,3 11
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16149
MARGEN DE ERROR O VARTACTON 10% 1615
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 17763
COSTO PORCION 1.776
%3 MATERIA PRIMA FSTARLECIDA POR EL CENTRO 35
FRECIO POTENCIAL DE VENTA 5005
FRECIO REAL DE VENTA 5083
%3 REAL DE COSTO 34,88
IPOCONSUMLO 8% 4407 406
FEECIO DE VENTA 5.500 5481
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RECETA ESTANDAER
FREPARACTION: ENSALADA CESAR CON JERKY AJL N1
I DE PORCIONES: | 3
FECHA: 21710:2017 FECHA: 21710:2017
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD LmAEL ORES VALORES
0 TOTAL UNITARIO TOTAL
LR e | e 58 5.800
Leclnza Fomanz a0 z 1.3 600
Leclnza crezpa a0 z 24 732
Pan tyado 4  tajadaz 33 340
Crueso parmesano T = 344 3.808
hizvonesa 40 = 2255 a2
Ajo 2|  dientes 50 300
Ageite d= oliva 40 ml 40 1600
Anchozs 3 z 377 3018
perajil g z 18 11
Limdn 0 g 7,28 144
Cheégano L Z 12 11
Bal & E 18 11
Pimenta f g 18 11
COSTO TOTAL DE LA PEEPARACION 17.507
MARGEN DE FRROR O VARTACTON 10% 1.751
COSTO TOTAL DE LA PEEPARACTON 12257
COSTO PORCION 6415
%4 MATERIA FRIMA ESTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 12340
PRECIO REAL DE VENTA 12426
% REAL DE COSTO 3434
DVPOCONSTUAIO 524 1474 1467
PRECIO DE VENTA 12500 15803
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RECETA ESTANDAR
FPREPARACION: EMPANADAS DE FIPIAN RELLENAS DE N"13
JERKY AJI DE CABALLO Y AJI MANI
" DE PORCIONEE: | 45
FECHA: 1171002017 FECHA: 2110:2017
INGEEDIENTES | CANTIDAD UNIDAD VALORES VALORES
UNITARIO TOTAL UNITARIO TOTAL
iﬁf“e de jerky 21 de 200 = 53 11,600
Maiz pato 200 z 113 9.440
Mdani 430 z 0.4 270
Fapa criclla 300 z g 2700
Azna 200 ml 0 0
Tomate Chonto 120 g 1.3 216
Cebolla larga 3 unidades 400 1.200
Ajo 2 dientes 130 200
Tomullo f g 1.3 11
Cilantro 30 E 12 &0
Limon 30 g 7,28 364
Ajirojo 20 z 40 £00
Laurel & z 13 11
Aparte 730 ml 12 2.000
Sal G g 1.3 11
Pimienta G g 1.3 11
COSTO TOTAL DE LA PEFPARACTON 35993
MARGEN DE FREOR O VARTACTION 10% 3509
COSTO TOTAL DE LA PREPARACTON 35,393
COSTO PORCION E30
%4 MATERIA PRIMA FSTABLECIDA POR EL CENTRO 35
PRECTIO POTENCIAL DE VENTA 2514
PRECTIO REAL DE VENTA 2503
% REAL DFE COSTO 3304
IVPOCONSTUAO 8% 207 01
PRECIO DE VENTA 2.B00 2715
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RECETA ESTANDAR
PREPARACTON: NACHOS CON JEEKY DE AJI N 14
I DE PORCIONES: | 30
FECHA: 21/10/2017 FECHA: 21/10/2017
INGCREDIENTES CANTIDAD UNIDAD VALORES VALORES

TUNITARIO| TOTAL UNITARIO | TOTAL
iﬁf‘e de jerky 2ji de 100 = 58 5800
Machos de mailz 160 z 11,E 1.388
Cebolla cabazona 1 unidad 330 330
(reezo Doble Crema 200 z 12,E 2.360
Tomate chonto 0 = 1E 144
Cebolla larga 2 umidad 400 300
Ao 1 diente 130 130
Aznzcate 1 orrdad 2500 2.500
Cilantro 30 E 12 &0
Limdm 30 = 728 Ied
3al & z 18 11
Pimienta & z 18 11
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 14.338
MARGEN DE ERROE O VARTACTON 10% 1484
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16,321
COSTO PORCTION 344
%5 MATERIA PRIMA FSTABLECTDA POR EL CENTRO 35
FEECTO POTENCIAL DE VENTA 154
FEECTO EEAL DE VENTA 1574
% REAL DE COSTO 34,36
IVPOCONSURO 5% 126 124
FEECTO DE VENTA 1.700 1674
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- Fase 4. Estandarizacion final. Evaluacion del Producto.

- Tabla 17. Ficha Técnica del panel sensorial del cabano.

FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA

Objetivo Panel sensorial de cabano de caballo por
medio de tres aplicaciones gastrondmicas de

cocina caliente.

Grupo Objetivo Profesionales, semiprofesionales y no

entrenados en gastronomia

Técnica Aplicacién de una encuesta descriptiva.

Cubrimiento Salén Milan, primer piso Universidad
Agustiniana.

Muestra Se realizaron 30 encuestas efectivas.

Margen de Error Era una muestra no probabilistica.

Fecha de aplicacion 20 de octubre del 2017

Fuente: Autores, 2017

- Tabla 18. Ficha Técnica del panel sensorial del Jerky.

FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA

Objetivo Panel sensorial del jerky de caballo (aji, bbq y
finas hierbas) por medio de tres aplicaciones
gastrondmicas de cocina caliente.

Grupo Objetivo Profesionales, semiprofesionales y no
entrenados en gastronomia

Técnica Aplicacién de una encuesta

Cubrimiento Salén Milan, primer piso Universidad
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Agustiniana.
Muestra Se realizaron 30 encuestas efectivas.
Margen de Error Era una muestra no probabilistica.
Fecha de aplicacion 20 de octubre del 2017

Fuente: Autores, 2017

- Tabulacion y Andlisis del Panel Sensorial Cabano.

Sexo Semientrenados

Fememmno (}) Famamsa (1)

Aasculing {7}

Sexo No Entrenados

Muscalme (3)

llustracion 17. Sexo personas encuestadas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.
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Edad

W 1825 m 2535 W 35+

llustracion 18. Edad personas encuestadas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

¢ Cuil de estas muestras cree usted que es de caballo?

=Muestra 1 21) = Muestra 2 (9)

Hustracion 19. ;Cudl de estas muestras cree usted que es de caballo? (profesionales, semiprofesionales y no
entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

La muestra 1 se referia al cabano de caballo y la muestra 2 se referia al cabano de res. Segin los
resultados, 21 personas acertaron con el tipo de cabano correcto y 9 pensaron que el de res era de
caballo. Se analiz6 que para esas 9 personas fue dificil de identificar la diferencia entre ambos

tipos de cabanos, al ser de sabores parecidos un 30% de la poblacién tuvo confusién al decidir.
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Segin la pregunta anterior, [ Seria un producto gue
consumiria con frecuencia?

No(10)

e 10% Fote 3 a0te e L L 10

Hustracion 20. Frecuencia de consumo del cabano Uniagustiniana (profesional, semiprofesional y no entrenado)

Fuente: Autores, 2017.

¢ Cual de las muestras le gusto mas siendo 1:
Empanada, 2: Pechuga rellena de pollo y 3: Arroz
meloso?

e Muestra 1 (15) = Muestra2(8) = Muestra3 (7)

Hlustracion 21. Muestra que mds gusto con Cabano Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no
entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 1 ;Como calificaria el olor de la muestra que mais
le gustoa?
Muy mal

Lial

Bien (4)




Hlustracion 22. Andlisis olor de la empanada con Cabano de equino (profesionales, semiprofesionales y no
entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 2 ;Como calificaria el olor de la muestra que mis

le gusto?
My mal
Mal
e

Hlustracion 23. Olor de la pechuga rellena con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no
entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 3 ;Ciémeo calificaria el olor de la muestra que mis

le gusto?
My mal
Mal
— .
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llustracion 24. Olor del arroz meloso con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.
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MUESTRA 1 ;Ciomo calificaria el color de la muesira gue
mis le gusto?

My mal

Mal

o -
e [
o

Hlustracion 25. Color de la empanada rellena con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 2 ;Como calificaria el color de la muestra que mas
le gusto?

Iy mal

Mal

—
-
o

Hlustracion 26. Color del pollo relleno con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 3 ;Cémo calificaria el color de la muestra que mas
le gusto?

Mgy mal
Mal
Aceptable (2)
Bien (3)

My bien (2)
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Hlustracion 27. Color del arroz meloso con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 1 ;Comeo calificaria la textura de la muestra que
mais le gusto?

My mal

w“” _

Hustracion 28. Textura de la empanada rellena con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)
Fuente: Autores, 2017
MUESTRA 2 ;Como calificaria la textura de la muesira que

mis le gusto?
My sl
Mal
——

-« I

Hlustracion 29. Textura de la pechuga rellena con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017

MUESTRA 3 ;Como calificaria la textura de la muestra que

mis le gusto?
My maal
Mal
—

Bien (3)
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Hlustracion 30. Textura del arroz meloso con Cabano de equino. (Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017

- Tabulacion y Andlisis Panel Sensorial Jerky

Sexo Semientrenados

Femammo (1) Femanico ()

Aasculing {7}

Sexo No Entrenados

Muscalme (3)

Hustracion 31. Sexo personas encuestadas 2 Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017
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Edad

W 1825 m 2535 | 35+

llustracion 32. Edad personas encuestadas 2 Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

{Cual de estas muestras cree usted que es de caballo?

uMuestra A(12) ®»Muestra B (18)

Hlustracion 33. Muestra de res y muestra de caballo jerky de sabores comparadas 2 Uniagustiniana (profesionales,
semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

La muestra A se referia a jerky de sabores a base de carne de caballo y la muestra B se referia a
jerky de res. Segun los resultados se analiz6 que la carne al ser deshidratada obtuvo un sabor
muy parecido al de res, por esto 18 personas (40%) contestaron que el jerky B era de res cuando
en realidad era de caballo, (gracias a sazonadores se potenciaron diferentes sabores).Igualmente
se entendid que es un producto que seria consumido con frecuencia por los encuestados porque

fue agradable a su paladar y cumplia caracteristicas organolépticas esperadas.
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Segin la pregunta anterior, ;Seria un producto que

consumiria con frecuencia?

{119 10% P £ Al 0% & 70 0%
llustracion 34. Consumo frecuente del jerky de caballo Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

¢Cuil de las muestras le gusto mas siendo 1:
Marranitas, 2: Nachos v 3: Empanadas?

sMuestral (4) wMuestra2 (14) = Muestra3 (12)

Hlustracion 35. Muestra que mds les gusto en Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Fuente: Autores, 2017.
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MUESTEA 1 ;Cémeo calificaria el olor de la muestra que mas

le gusto?
Muy mal
Mal
.
Bien

- I

llustracion 36. Calificacion de olor de las Marranitas Uniagustiniana (profesional, semiprofesional y no entrenada)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 2 ;Ciomo calificaria el olor de la muestra que mis
le gusto?

Mury mal

Mal

.
o

Hlustracion 37. Calificacion olor de Nachos con Jerky Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 3 ;Cémo calificaria el olor de la muestra que mas
le gusto?

Muy mal

E




llustracion 38. Calificacion de olor de las empanadas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no
entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 1 ;Cémo calificaria el color de la muestra que mis
le gusto?

Muy mal
Mal

Aceptabls

Hlustracion 39. Calificacion del color de las marranitas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 2 ;Cémo calificaria el color de la muestra que mis

le gusto?
Ay mal
Mfal
S
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Hustracion 40. Calificacion del color de los Nachos de jerky Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.
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MUESTRA 3 {Cémo calificaria el eolor de Ia muestra gue mis
le gusto?

|
Misl
-
_
-

Hlustracion 41. Calificacion del color de las empanadas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.

MUESTRA 1 ;Coémo calificaria la textura de la muestra que
mis le gusto?

My mal

Mal

—

Hlustracion 42. Calificacion de la textura de las marranitas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

Muy bien (1)

entrenados)

Fuente: Autores, 2017.



MUESTRA 2 ;Cémo calificaria la textura de la muestra que

mis le gusto?
My mal
Minl
e

My bisn {5)

Hustracion 43. Calificacion de la textura de los Nachos de jerky de sabores Uniagustiniana (profesionales,
semiprofesionales y no entrenados)
Fuente: Autores, 2017.

AMUESTRA 3 ;Como calificaria la textura de la muestra que

mis le gusto?
My mual
Mal
S N

Mauy bien (5)

)
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Hlustracion 44. Calificacion de la textura de las empanadas Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no

entrenados)

Fuente: Autores, 2017
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- Recetario preparaciones gastronoémicas.

LO MEJOR DEL

JERKY & CABANO DE CABALLO

RECETARIO

CARBONARA CON CABANO
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ARROZ MELOSO

EMPANADAS

FRIJOLADA CON CABANO
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PECHUGA RELLENA CON CABANO
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ENSALADA CESAR CON JERKY

TAPAS CON JERKY

EMPANADAS DE JERKY
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NACHOS CON JERKY

Recetario “Lo mejor del cabano y del jerky de caballo”

Fuente: Autores, 2017
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6. Recomendaciones

Para futuras investigaciones se recomienda:

Tener un conocimiento de la normatividad vigente en el pais con respecto al sacrificio de
equinos, la adecuada manipulacién de la carne y buen uso como disposicién final de fuente de
proteina.

Darle la merecida importancia al uso de carne equina, ya que tiene mayores beneficios
nutricionales respecto a otro tipo de carnes, dado de que esta tiene mayor aporte proteico y
menor aporte de grasas.

Implementar el uso de la carne equina para la elaboracion de productos carnicos como en este
caso de cabano y jerky de sabores (carne deshidratada) para su posterior consumo humano.

Dar a conocer el consumo de la carne deshidratada (jerky) en Colombia, donde se reflejen los
beneficios nutricionales de esta técnica.

Instruir a los estudiantes de gastronomia para incluir la carne equina en su dieta y sus
preparaciones futuras.

Para la coccién del Cabano se recomienda mantener la temperatura a 65°C con una humedad
de 10% durante 8 horas, después se debera secar en temperatura ambiente.

Para el procedimiento del Jerky de sabores puede tajar la carne en la tajadora industrial para
que el corte sea uniforme (esta carne deberd ser marinada anteriormente con la salsa que le dara
el sabor durante 24 horas aproximadamente en refrigeracion, esto le potencializara el sabor,
puede inyectar la carne con una jeringa que contenga la salsa). La temperatura recomendada
debera ser de 60°C aproximadamente con una humedad del 5% durante 8 horas, después

disminuir la humedad a O para terminar el proceso de deshidratado.
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7. Conclusiones

1. Se elaboraron productos cdrnicos como el cabano y el jerky saborizado a partir de carne de
equino.

2. Sedio a conocer el buen manejo de la carne de equino, desde su obtencién hasta tu
comercializacion con respecto a su legalidad vigente en Colombia.

3. Se estandarizaron correctamente productos cdrnicos como el cabano y el jerky
saborizado realizando un sustituto cadrnico mejordndolo con carne de equino, los cuales le dieron
unas buenas caracteristicas organolépticas. Igualmente teniendo buenas propiedades
nutricionales con respecto a la carne de res en porcentaje de elevada proteina y baja grasa.

4. Se evidencio la aceptacion y viabilidad de los productos expuestos a tres tipos de
muestras (entrenados, semi entrenados y profesionales), los cuales dan via a la posible
introduccion de los mismos en la sociedad de una manera paulatina.

5. La carne equina resulta ser una opcion viable en diferentes tipos de preparaciones
gastrondmicas, incluso en diferentes presentaciones como el jerky saborizado y el cabano siendo
un ingrediente principal de diferentes recetas de cocina caliente, dando buen sabor y textura al

producto final.



8. Administracion de Proyecto
- Presupuesto.

Tabla No. 19. Presupuesto general.

ITEM TOTAL
Personal $0
Equipos $2.020.000
Software $0
Materiales y suministros $488.500
Salidas de campo (locales) $120.000
Material Bibliografico $0
Publicaciones $0
Servicio Técnico $0
Imprevistos $0
TOTAL $2.628.500
Autor, 2017.
- Presupuesto para material de investigacion.
Tabla No. 20. Presupuesto material de investigacion.
Materiales™ Justificacion VALOR
Papeleria Recopilacién y organizacion de informacion $16.500
Bolsas para Bolsas para conservar el jerky saborizado y el $25.000
empaque al vacio cabano
Materia prima Compra de la carne para la preparacion de $157.000
(carne) productos
Condimentos para Reforzar y/o mejorar el sabor a cabano $10.000
cabano
Tripa de colageno M.P primordial para la elaboracién del cabano $80.000
M.P preparaciones Preparacion de las aplicaciones gastronémicas $130.000
cabano del cabano
M.P preparaciones Preparacion de las aplicaciones gastronémicas $70.000
Jerky saborizado del jerky saborizado
TOTAL $488.500
Autor, 2017.
- Presupuesto de viajes y transporte.
Tabla No. 21. Presupuesto viajes y transporte
Lugar** Cantidad Costo TOTAL
Unitario
Visita a planta de beneficio los cristales, 4 $3.000 $120.000
Mosquera

TOTAL

$120.000
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Autor, 2017.

- Presupuesto para equipos de investigacion.

Tabla No. 22. Presupuesto Equipos

Equipo Justificaciéon VALOR
Pc portatil Elaboracion de la tesis $2.000.000
USB Guardar informacion y tesis $20.000
Horno rational Preparacion de los productos base $0
TOTAL $2.020.000
Autor, 2017

- Cronograma de actividades.

Tabla No. 23. Cronograma de actividades

2 )
8 ) e 2
Actividad 2 g E g
< 2 S 2
n =
QN [eh [ =[N [ [ | = [en [ | = [en | =
S|l s |8 |8 |8 |8 | 8| ||| cs|cs|c |« ||
S|ls|le|le|g|g|s|les|le|g|s|ls|e|g]|g/|-¢<
S|l s |8 | &8 |8 || s|cs|c || s8|c|c | & | & |&
EE|E|E|E|E|E|E|E|E|E|E|E|E|E|E
%} %} %} <%} <%} <%} %} %} %} %] %} %} %] %] %} %}
n|lh |l ||l R || AR |R | R || R |R|R
1. Conformacion
del grupo s
2. Definicion
e
del tema
3. Recopilacion
de S R e R e R R N E N SRS
investigacion
4. Adelantos de
T T I I - - R B A I I I - I
proyecto
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5. Entrega de
propuesta de

investigacion

6. Investigacio

n del proyecto

7. Asignacion

de tutores

8. Tutorias

9. Visitas de

campo

10. Preparacion
gastronémica
con producto

base (cabano)

11. Panel sensorial
del producto

base (cabano)

12. Preparacion del
producto base
(jerky
saborizado)

13. Panel sensorial
del producto
base (jerky

b
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14. Recoleccion de
datos e o

(encuestas)

15. Exposicion del
proyecto M| e | e

investigativo

16. Recomendacion

esy SR | R

correcciones

Autor, 2017.



135

9. Referencias

Azcoytia, C. (2013). Comer carne de caballo o la historia de la hipofagia. Recuperado de

https://www historiacocina.com/es/comer-carne-de-caballo-o-la-historia-de-la-hipofagia

Bbc. (Marzo de 2013). El caballo es la nueva tendencia gastrondmica en Paris. Notificias bbc
del mundo. Recuperado de:
http://www.bbc.co.uk/mundo/noticias/2013/03/130304_carne_caballo_tendencia_

Bennet, A. (2016). Carne y productos cdrnicos. Recuperado de
http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/home.html

Beridin Apesteguia, Ma. Jose. & Sarriés M. Victoria (2005). La carne de potro es mds
saludable que la de vacuno. Universidad Piiblica de Navarra, Espaiia. Recuperado de
http://www.unavarra.es/actualidad/berriak ?contentld=167130&languageld=100001

Caffelli, (2010), Recetas charqui, (20 abril 2014). Recuperado de: http://libroderecetas.com

Catelli, J., Caviglia, J., Giménez, R. y Tassara, M. (2006). Produccion de Equinos para carne.

Revista de ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos, Vol. 24.

Codex Alimentarius - cddigo de précticas de higiene para la carde. (2005). Cddigo de prdcticas de
higiene para la carne. Recuperado de
http://www.ipsa.gob.ni/Portals/0/1%20Inocuidad %20Alimentaria/Normativas%20Generales/Hig
iene%20para%?20la%?20carne%20CAC%20RCP%2058%202005.pdf

Conasi (2012) Deshidratacion, la forma mds antigua y sana de conservar los alimentos.
Recuperado de https://www.conasi.eu/blog/consejos-de-salud/deshidratacion-la-forma-mas-
antigua-y-sana-de-conservar-los-alimentos/

Costa, L. (8 de mayo del 2011). Historia del caballo y su carne [Mensaje en un blog].
Recuperado de http://stravaganzastravaganza.blogspot.com.co/2011/05/historia-del-caballo-y-su-
carne.html

Gallo Garcia, L., Montero Castillo, P., Acevedo Correa, D., Tirado Armesto, D., & Torres
Gonzalez, J. (2015). Caracterizacion de salchichas elaboradas a partir de materias primas no
tradicionales. Revista Vector, 26-32. Recuperado de
http://vector.ucaldas.edu.co/downloads/Vector10_4.pdf

Gomez, A. (2013). Equino y productos cdrnicos a base de carne de equinos destinados a la

alimentacion humana en Europa. Recuperado de:


https://www.historiacocina.com/es/comer-carne-de-caballo-o-la-historia-de-la-hipofagia
https://www.historiacocina.com/es/comer-carne-de-caballo-o-la-historia-de-la-hipofagia
http://www.bbc.co.uk/mundo/noticias/2013/03/130304_carne_caballo_tendencia_
http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/home.html
http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/home.html
http://libroderecetas.com/
http://libroderecetas.com/
http://stravaganzastravaganza.blogspot.com.co/2011/05/historia-del-caballo-y-su-carne.html
http://stravaganzastravaganza.blogspot.com.co/2011/05/historia-del-caballo-y-su-carne.html
https://blogbvelearning.wordpress.com/2013/02/28/equinos-y-productos-carnicos-a-base-de-equinos-destinados-a-alimentacion-humana-en-europa/comment-page-1/

136

https://blogbvelearning.wordpress.com/2013/02/28/equinos-y-productos-carnicos-a-base-de-
equinos-destinados-a-alimentacion-humana-en-europa/comment-page- 1/

Gonzales Triana, G. (2013). ;Cudl es el cuento con la carne de caballo? Recuperado de
http://www.mineducacion.gov.co/cvn/1665/w3-article-320950.html

Harris, M. (1989). La hipografia., Bueno para comer. Enigmas de alimentacion y cultura.
(pp- 109-133). Madrid: Alianza editorial S.A.

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA. (2014). El INVIMA
advierte sobre las plantas de beneficio animal de equinos. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/ COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS %
20-

%20S ACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS %20FINAL%200K %2016%2
Ocistina..pdf

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA. (2014). Importantes
avances en la regulacion de carne en Colombia. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/importantes-avances-en-la-regulaci%C3%B3n-de-carne-en-colombia

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y alimentos INVIMA. (1990).Se declaran
aptos los equinos como animales de abasto puiblico en el Territorio Nacional. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/images/stories/resoluciones/resolucion_00222_1990.pdf

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y alimentos INVIMA. (1979).Medidas
sanitarias y proteccion del medio ambiente. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/normatividad/leyes/ley-9-de-1979-pdf/download.html

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA. (1982).
Clasificacion de los mataderos. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/images/pdf/participacion-ciudadana/PM06-CAT-G92.pdf

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA. (1997).
Disposiciones sobre productos cdrnicos procesados. Recuperado de:
https://www.invima.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=485:decreto-
2131-agosto-291997 &catid=96:decretos-alimentos&Itemid=2139

Matadero Los Cristales (2013). Recuperado de:
https://www.google.com.co/maps/search/Matadero+Los+Cristales,+ Unnamed+Rd,,+Mosquera,+

Cundinamarca/@4.6534263,-74.1473651,736m/data=!3m1!1e3?hl=es-419


https://blogbvelearning.wordpress.com/2013/02/28/equinos-y-productos-carnicos-a-base-de-equinos-destinados-a-alimentacion-humana-en-europa/comment-page-1/
https://blogbvelearning.wordpress.com/2013/02/28/equinos-y-productos-carnicos-a-base-de-equinos-destinados-a-alimentacion-humana-en-europa/comment-page-1/
http://www.mineducacion.gov.co/cvn/1665/w3-article-320950.html
http://www.mineducacion.gov.co/cvn/1665/w3-article-320950.html
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/informate/COMUNICADO%20DE%20ALIMENTOS%20-%20SACRIF%C3%8DCIO%20ANIMAL%20DE%20EQUINOS%20FINAL%20OK%2016%20cistina..pdf
https://www.invima.gov.co/importantes-avances-en-la-regulaci%C3%B3n-de-carne-en-colombia
https://www.invima.gov.co/importantes-avances-en-la-regulaci%C3%B3n-de-carne-en-colombia

137

Ministerio de la proteccion social .(2007).Reglamento técnico a través del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cdrnicos
Comestibles y Derivados Cdrnicos, destinados para el Consumo Humano. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/images/stories/aliementos/Decreto1500_2007.pdf

Ministerio de Salud y Proteccién Social de Colombia. (2016).Trdmite para la obtencion de la
autorizacion sanitaria provisional y se dictan otras disposiciones. Recuperado de
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/Decreto%201282%20de%202016.pdf

Molins (2012) Deshidratacion: la forma mds antigua y sana de conservar los alimentos
Recuperado de:
http://www.infoalimentacion.com/documentos/deshidratacioin_la_forma_mas_antigua_sana_de_
conservar_alimentos.htm

Nivia Osuna, A., & Vanegas Azuero, A. (2014). Caracterizacion del sistema de
comercializacion de animales y carne de la especie equina en torno a una planta de beneficio.
Revista Ciencia Animal, 0(8), 95-110. Recuperado de
https://revistas.lasalle.edu.co/index.php/ca/article/view/3166/2539

Nivia Osuna, A., Belalcdzar Zafra, M., & Vanegas Azuero, A. (2014). Determinacién del
volumen de sacrificio y evaluacion de variables cualitativas y cuantitativas en equinos
sacrificados en una plata de beneficio animal. Revista Zootecnia Trop, 32(1): 83-89. Recuperado
de http://www.sian.inia.gob.ve/revistas_ci/ZootecniaTropical/zt3201/pdf/zt3201_nivia.pdf.

Norma Técnica Colombiana NTC 1325 INCONTEC. Industrias alimentarias. Productos
cdrnicos procesados no enlatados. Recuperado de https://tienda.icontec.org/wp-
content/uploads/pdfs/NTC1325.pdf

Pacheco, J. (11 de abril del 2010). Cortes de carne equina [Mensaje en un blog]. Recuperado
de http://jhonjairopacheco.blogspot.com.co/2010/04/cortes-de-carne-equina.html

Reglamento de ejecucion (UE) 2015/262 de la comision. Métodos de identificacion de los
équidos (Reglamento del pasaporte equino) Recuperado de http://eur-lex.europa.eu/legal-

content/ES/TXT/Turi=CELEX%3A32015R0262


https://revistas.lasalle.edu.co/index.php/ca/article/view/3166/2539
https://revistas.lasalle.edu.co/index.php/ca/article/view/3166/2539
http://www.sian.inia.gob.ve/revistas_ci/ZootecniaTropical/zt3201/pdf/zt3201_nivia.pdf
http://jhonjairopacheco.blogspot.com.co/2010/04/cortes-de-carne-equina.html
http://jhonjairopacheco.blogspot.com.co/2010/04/cortes-de-carne-equina.html

138

Reyes, R. (22 de julio del 2011). Carne de caballo de sabor tinico, pero mal mirada [Mensaje
en un blog]. Recuperado de http://rafaelreyescocinero.blogspot.com.co/2009/06/1a-carne-de-
caballo-vista-de-mala.html

Rzeczpospolita (2010), La guerra polaco - alemana de kdbanos. Recuperado de:
http://tvn24bis.pl/wiadomosci-gospodarcze,71/polsko-niemiecka-wojna-o-kabanosa, 144460.html

Sapiens, H. (7 de febrero del 2013). Chorizo y cecina de caballo, el sabor de una tradicion
ancestral [Mensaje en un blog]. Recuperado de
https://hummussapiens.wordpress.com/2013/02/07/chorizo-y-cecina-de-caballo-el-sabor-de-una-
tradicion-ancestral/

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, pesca y Alimentos. Programa de Control y
Erradicacion de las Enfermedades Equinas. Recuperado de
http://www.produccion.lapampa.gov.ar/images/imagenes/Archivos/Digesto_PDF/Res_No_617_
05.pdf

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria SENASA. Interés nacional la
promocion, fomento y desarrollo de la produccion, comercializacion e industrializacion de
ganado équido, carne, productos 'y subproductos de dicho origen. Recuperado de
http://www.senasa.gob.ar/normativas/resolucion-146-2010-senasa-servicio-nacional-de-sanidad-
y-calidad-agroalimentaria

Smink, V. (4 de mayo del 2011). Carne de caballo, el negocio tabu que florece en Argentina.
Periodico BBC mundo. Recuperado de
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2011/05/110503_argentina_carne_caballo_vs.shtml

Universitaria Agustiniana, (2013). Recuperado de:
https://www.google.com.co/maps/place/Universitaria+Agustiniana+-
+UNIAGUSTINIANA/@4.6534263,-
74.1473651,736m/data=!3m2!1e3!4b1!4m5!3m4!1s0x8e3f9c6a29871371:0x58e71b3ebb11a194
18m?2!3d4.653421!4d-74.1451717hl=es-419 .

Vanegas Azuero, AM., & Gutiérrez, LF. (2016). Horse meat: production, consumption and
nutritional valuae. Revista medicina, veterinaria y zootecnia. Recuperado de:

http://www.redalyc.org/html/3214/321449586009/


http://rafaelreyescocinero.blogspot.com.co/2009/06/la-carne-de-caballo-vista-de-mala.html
http://rafaelreyescocinero.blogspot.com.co/2009/06/la-carne-de-caballo-vista-de-mala.html
https://hummussapiens.wordpress.com/2013/02/07/chorizo-y-cecina-de-caballo-el-sabor-de-una-tradicion-ancestral/
https://hummussapiens.wordpress.com/2013/02/07/chorizo-y-cecina-de-caballo-el-sabor-de-una-tradicion-ancestral/
https://hummussapiens.wordpress.com/2013/02/07/chorizo-y-cecina-de-caballo-el-sabor-de-una-tradicion-ancestral/
https://hummussapiens.wordpress.com/2013/02/07/chorizo-y-cecina-de-caballo-el-sabor-de-una-tradicion-ancestral/
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2011/05/110503_argentina_carne_caballo_vs.shtml
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2011/05/110503_argentina_carne_caballo_vs.shtml

139

10. Listas especiales

- Lista de ilustraciones.

No. de tabla y tema Pagina
1. Tlustracién 1. Planta de beneficio los cristales 41
2. Tlustracién 2. Ubicacién Universidad Agustiniana 42
3. Tlustracién 3. Diagrama de fases del proyecto. 50
4. Tlustracion 4. Folleto informativo. 53
5. Tlustraciéon 5. Edades y sexo de la Uniagustiniana 75
6. Ilustracién 6. Consumo de carne de caballo en Uniagustiniana. 76
7. Tlustracion 7. De qué manera han consumido carne de caballo en la 76

Uniagustiniana.
8. Tlustracién 8. Consumo de productos cdrnicos de equino en la 77
Uniagustiniana.

9. Tlustracion 9. Conocimiento propiedades nutricionales de la carne de 78

caballo en Uniagustiniana.

10. Iustracion 10. Conocimiento legalidad sacrificio y consumo de carne 78

de caballo en Uniagustiniana.

11. Iustracion 11. Consumo de jerky y/o cabano en la Uniagustiniana. 79



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Mustracién 12. Consumo de jerky y cabano con carne equina en la

Uniagustiniana.

Tlustracion 13. Etiqueta Cabano de Caballo

lustracién 14. Etiqueta Jerky de Aji.

ustracién 15. Etiqueta Jerky de BBQ.

[lustracién 16. Etiqueta Jerky de finas hierbas.

Tlustracién 17. Sexo personas encuestadas Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

lustracion 18. Edad personas encuestadas Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracion 19. ;Cudl de estas muestras cree usted que es de caballo?

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Tlustracién 20. Frecuencia de consumo del cabano Uniagustiniana

(profesional, semiprofesional y no entrenado)

Tlustracién 21. Muestra que mds gusto con Cabano Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Tlustracién 22. Andlisis olor de la empanada con Cabano de equino

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracion 23. Olor de la pechuga rellena con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracion 24. Olor del arroz meloso con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

80

84

96

97

98

111

112

112

113

113

113

114

114

140



25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

Ilustracion 25. Color de la empanada rellena con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Tlustracion 26. Color del pollo relleno con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

[lustracién 27. Color del arroz meloso con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

[lustracion 28. Textura de la empanada rellena con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Tlustracién 29. Textura de la pechuga rellena con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

[lustracién 30. Textura del arroz meloso con Cabano de equino.

(Profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

[lustracién 31. Sexo personas encuestadas 2 Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracién 32. Edad personas encuestadas 2 Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracién 33. Muestra de res y muestra de caballo jerky comparadas

2 Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracién 34. Consumo frecuente del jerky de caballo Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Ilustracién 35. Muestra que maés les gusto en Uniagustiniana

(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Tlustracién 36. Calificacion de olor de las Marranitas Uniagustiniana

(profesional, semiprofesional y no entrenada)

115

115

115

116

116

116

117

118

118

119

119

120

141



37. Tlustracién 37. Calificacion olor de Nachos con Jerky Uniagustiniana 120
(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

38. Ilustracion 38. Calificacion de olor de las empanadas Uniagustiniana 120
(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

39. Iustracion 39. Calificacion del color de las marranitas Uniagustiniana 121
(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

40. Iustracion 40. Calificacion del color de los Nachos de jerky 121
Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

41. Ilustracion 41. Calificacion del color de las empanadas Uniagustiniana 122
(profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

42. Tlustracion 42. Calificacion de la textura de las marranitas 122
Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

43. Tlustracion 43. Calificacion de la textura de los Nachos de jerky 123
Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

44. Tlustracion 44. Calificacion de la textura de las empanadas 124
Uniagustiniana (profesionales, semiprofesionales y no entrenados)

Lista de tablas.

No. de tabla y tema Pagina
1. Tabla No 1 Comparacion propiedades nutritivas carne de 18

equino respecto a otras especies

Tabla No 2 Composicion Nutricional de la carne de equino vs 19

otras especies

142



143

. Tabla No 3 Nutricional de la Carne de caballo 21

. Tabla 4. Identificacién de comercializadores mayoristas de 40

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

equinos que sacrifican sus animales en la Planta de Beneficio

“Los Cristales”.

Tabla 5. Ficha técnica encuesta de aceptacion.

Tabla 6. Ficha técnica del cabano.

Tabla 7. Tabla Nutricional del Cabano de Caballo

Tabla 8. Caracteristicas organolépticas del cabano.

Tabla 9. Ficha técnica del jerky.

Tabla 10. Ficha técnica del jerky de aji.

Tabla 11. Ficha técnica del jerky de BBQ

Tabla No 12 Ficha técnica del jerky finas hierbas
Tabla 13. Tabla Nutricional del Jerky de Caballo
Tabla 14. Formulacion del Jerky de Aj

Tabla 15. Formulacién del Jerky de BBQ

Tabla No 16 Formulacién del jerky finas hierbas

Tabla 17. Ficha Técnica del panel sensorial del cabano.

75

82

83

85

89

90

91

92

93

94

95

95

110



18.

19.

20.

21.

22.

23.

Tabla 18. Ficha Técnica del panel sensorial del Jerky.
Tabla No 19 presupuesto

Tabla No 20 presupuesto que se utiliz6 para material de

investigacion
Tabla No 21 presupuesto de viajes y transporte

Tabla No 22 presupuesto que se necesit para equipos de

investigacion

Tabla No 23 cronograma de actividades

- Lista de diagramas

No. De diagrama- Tema

1.

Diagrama 1 Elaboracién de cabano de caballo
Diagrama 2 Elaboracion de jerky de caballo
Diagrama 3 Elaboracién de jerky sabor BBQ
Diagrama 4 Elaboracién de jerky sabor aji
Diagrama 5 Elaboracién de jerky sabor hierbas finas
Diagrama 6 Elaboracién de Frijolada

Diagrama 7 Elaboracién de arroz meloso

Diagrama 8 Elaboracién de arroz atollado

Diagrama 9 Elaboracién de galantina de pollo

110
131

131

131

132

132

Pagina
54
55
56
57
58
59
60
61

62

144



10. Diagrama 10 Elaboracién de empanadas de cabano
11. Diagrama 11 Elaboracion de Spaguetti carbonara
12. Diagrama 12 Elaboracion de Marranitas

13. Diagrama 13 Elaboracion de nachos

14. Diagrama 14 Empanadas de pipidn

15. Diagrama 15 Elaboracion de ensalada césar

16. Diagrama 16 Elaboracion de tapas

63

64

65

66

67

68

69

145



