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Tecnologia Comer:

Metodologia para la
elaboracion de embutido
carnico curado sellado al vacio
con adicion de pomasa de
manzana (malus doméstica)

RESUMEN

El embutido cérnico con pomasa tiene como propdsito aportar al consumo de
alimentos saludables disminuyendo el contenido de grasas de origen animal. Para
ello, se adiciond pomasa de manzana dado que aporta fibra y un bajo porcentaje
de agua, ademas de un estabilizante que garantice la inocuidad del producto
elaborado. Esto permite generar un producto con valoracién sensorial, no sélo en
el atributo color, sino textura y aminorar el fuerte aroma cérnico.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

El producto elaborado debe ser inocuo, debido a que cumple con el CODEX
Alimentarius en cuanto a valoracion nutricional e higiénica en cuanto al Reglamento
Sanitario de los Alimentos de Chile.

BENEFICIOS DE LA TECNOLOGIA
Producto carnico con bajo contenido en grasas de origen animal, alto contenido en
fibra y atributos sensoriales como color y textura.

ASPECTOS INNOVADORES:
Embutido Cérnico con bajo contenido en grasas animal y alto contenido en fibra.

VENTAJAS COMPETITIVAS:

* Producto carnico mas saludable

* Producto carnico con menor cantidad de grasa
 Producto cérnico alto en fibra

APLICACIONES DE LA TECNOLOGIA
« Industria Alimentaria

SECTORES A LOS QUE SE DIRIGE
« Industria Alimentos Procesados
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