
Productos 

Nuevo "bocadito" hecho de 
carne de pavo 

(Industria Av(cola, 28: 7, 52-54. 1981) 

El desarrollo de artl'culos alimenticios basados en los productos av(colas es, sin duda , 
un modo de incentivar el consumo de pollos y de huevos y de dar salida a parte de los ex ­
cedentes de la producción. Es por ello que cualquier investigación o experiencia en este 
sentido ha de ser siempre bienvenida por nuestra industria y a nosotros nos corresponde 
estimularla. 

Bajo esta idea, reproducimos a continuación dos trabajos sobre el tema que, aunque 
tard(amente respecto a su publicación original, creemos mantienen su actualidad, al me­
nos en nuestro pa(s. 

Investigadores de la Universidad de Ne­
braska han creado un "Bocadito de Pavo 
Relleno" -una especie de cortezas- hecho 
con carne de pavo y harina de tapioca, que 
podría abrir un nuevo mercado importante 
para la industria de entremeses. 

Este nuevo bocad ito, de fácil conserva­
ción, hecho principa lmente de carne de pa­
vo, podr(a abrir la puerta a nuevos merca­
dos para la industria del pavo, según los 
cientificos Froning y Babji, de la Universi­
dad de Nebraska, Estados U n idos. Estos. 
creen que los bocaditos, que son de grato 
sabor, presentan una oportunidad excelente 
de triunfar en el mercado actual. 

El bocadito de pavo contiene aproxi­
madamente un 50 por ciento de pavo y se 
puede comparar a la "patata chips" y ca· 
mercializar con conceptos de envase simila· 
res a los usados 'en ésta . Es probable que se 
pudiese elaborar usando carne de pavo des­
huesada mecánicamente. Los cient(ficos de 
la Universidad de Nebraska están investi­
gando ahora esta posibi I idad. 

Formulación y procesamiento 

Se realizaron pruebas preliminares para 
determinar las formulaciones más conve­
nientes. Se determinó la relación de carne y 
harina como el factor más importante que 
afecta a las caracter(sticas del relleno. Se 
experimentaron también varias fuentes de 
harina -ma(z, trigo y tapioca-o La harina 
de tapioca -manihot esculenten- resultó 
ser la mejor. En base a los resultados preli­
minares, se usó el método que se da en la 
tabla 1 para preparar este producto de pa­
vo. La figura 1 muestra el procedimiento 
para elaborar los "bocaditos de pavo". 

Se deshuesó y mol ió la carne' de pavo 
- blanca y oscura- en una picadora Hobart, 
usando placa de 4mm. Se picó posteriormen­
te en una mezcladora Hobart durante 3 mi­
nutos, después de lo cual se añadieron cui­
dadosamente los ingredientes en el orden 
que se muestra en la tabla 1. Se emulsionó 
todav(a más la mezcla durante 2-4 minutos 
para obtener una emulsión homogénea. Es­
te producto de consistencia de pasta fue in­
troducido en tubos de celu losa con diáme­
tro de 60 mm. Después de rellenar, se coci-
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Carne de pavo picada, 
u otras carnes 

Harina de 
tapioca 

Picar y em,ulslonar 
durante 5-7 minutos 

emulsión 
de pasta 

Embutido en lubos 
de celulosa 

Cocido en agua 
hirviente 

Refrigeración 
en Irlgonllco 

Rebanado a piezas con 
espesor de 1-2 mm. 

Secado Inicial en horno 
a 50· y Ilnal de 9S oC 

Fritura en grasa 
profunda a 177·C 

Producto 
IInal 

Figura l. Diagrama para la preparación de "bocadlto5 de 
pavo" . 

nó el producto en agua hirviente durante 
una hora. Después del coc ido, este produc­
to en forma de embut ido fue refrigerado 
-con preferencia de un d (a para otro- des­
pués de lo cual se cortó en rebanadas de 
1-2 mm. de espesor. Se secó entonces lenta­
mente en un horno, comenzando a 50° C. 
y terminando a 95° C. Normalmente se ne­
cesitan de 8-12 horas para reduci r el conte­
nido de humedad del producto en un 5-8 
por ciento. Se puso a freir en aceite vegetal 

NUEVO " BOCAD ITO" HECHO DE CARNE DE P.AVO 

para obtener el producto final -se hincha 
ligeramente en el paso final. 

Las figuras 2 y 3 muestran la forma seca· 
da y el producto final. En el laboratorio, la 
valoración por medio de un degustador des­
cribió este producto como algo nuevo con 
un sabor y textura singular propia . La ma­
YOrla de los degustadores encontraron bue­
nos los "bocaditos de pavo" y pensaban 
que consituir(an un entremés excelente pa­
ra comercia lizar. 

Se da en la tabla 2 la composición qu(mi­
ca del producto crudo y del fr ito en aceite 
profundo. Con alto va lor proteico, los "bo­
cad itos de pavo" también t ienen un alto 
conten ido de grasa por la absorción de acei­
te durante la fr itu ra. Como los productos 
fr itos en aceite profundo tienen general­
mente un contenido de grasa mayor que los 
productos que se frien de la manera nor­
mal, posiblemente se podr(a modificar este 
proceso para hinchar el producto interme­
dio mediante una extrusionadora tal como 
la descrita por Peter (Food Product Deve­
lopment 14 (1 :46) o usando ca lor de mi -

F igura 2. Forma secad a del "bocadlto de pavo" -forma 
Intermedia no comestib le . 

Figura 3. ApariencIa final del "bocadlto de pavo" - forma 
comestible. 
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está 
de estreno. 

LA CAMA DE PRODUCTOS 

ESTA YA EN EL MERCADO 
PARA CUBRIR TODAS LAS NECESIDADES 
DE CUALQUIER EXPLOTAClON AVICOLA 

• Baterías para Cría y Recría. 

• Baterías para ponedoras en 2 , 3 Y 4 alturas. 
Fondo normal e invertidas. 

• Carros dosificadores. 

• Comedores automáticos de cadena. 
Comedores suspendidos de platos. 

• Bebederos automáticos suspendidos. 

• Equipos de limpieza diaria y diferida. 
Equipos de recogida automática de huevos. 
Centralizaciones. 

• Silos; la más amplia gama de capacidades y sistemas de descarga 
Distribuidores automáticos de pienso, flexibles y rigidos . 

.. . y por supuesto, un SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA. 
para atenderle tan pronto lo necesite. 

IECNI1ER ~AllADOllD s Coop. Udo. 

Polígono Industrial Cerro de S. Cris tóbal. e l . Cobalto . Parcela. 126 
Tells .: (983) 390255 - 390266 - 297888 Real Escuela de Avicultura. Selecciones Avicolas. 1982



(LASALOCID SODICO) 

NUEVO COCCIDICIDA DE 
ACCION PRECOZ 

Un gran avance en la prevención de la 
coccidiosis sin riesgo de disminución del 
crecimiento. 

AVATEC actúa en las primeras etapas del 
ciclo vital de las coccidias ocasionando su 
muerte y evitando cualquier tipo de lesión 
intestinal por eimerias. 

Los broilers tratados con AVATEC obtuvie­
ron un promedio de peso 4,8°/0 superior a 
los demás broi lers con otros anticoccidiósi­
coso 

RESUMEN DE 9 PRUEBAS DE CAMPO 

Número de aves 

Promedio peso vivo 
a los 54 días (grs.) 

Aumento de peso 
vivo en % 

Indice conversión 
promedio 

Lasalocid sódico 
75 ppm 

401.409 

1688 

4.8% 

2.06 

Otros tratamientos 
anticoccidiósicos 

437.878 

1611 

2.07 

® PRODUCTOS ROCHE, S. A. Ruíz de Alarcón . 23 - MADRID-14 

• Marca Registrada 

* 
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NUEVO "BOCAD IT O" HEC HO DE CARNE D E PAVO 

Tabla 1. Ingredientes para "b ocaditos de 
pavo". 

Ingrediente 

Carne -pavo­
Hari na de tapioca 
Ace ite vegetal 
Sal 
Azúcar 
"Kena" -poi ifosfato­
Especias opciona les 

Cantidad 

1.000 g. 
1.000 g. 

150 g. 
45 g. 
18 g. 

3,75 g. 
20 g. 
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todav(a, una investigación hecha por deter­
minada firma revela que la población está 
comiendo todav(a una cantidad considera· 
ble de patatas chips, "pretzels", frituras de 
rna(z y palomitas de ma(z. La mayor(a de· 
los bocaditos en el mercado son de origen 
vegetal, a menudo con sabor artif icial para 
producir un sabor a carne más conveniente. 

Los resultados de los experimentos con 
carne de pavo indican que es posible fabri· 
ca r productos de t ipo relleno sim ilares a los 
producidos en los paises de Asia, usando 

Tabla 2. Composición aprox imada del producto crudo y frito en aceite profundo. 

Componentes Producto crudo Producto fr ito 

Prote(na, % 10,8 ± 1,0 18,6 ± 0,5 
Grasa, % 13,0 ± 1,3 29,3 ± 5,0 
Humedad, % 51,7 ± 0,2 O,6±O,1 
Ceniza, % 2,1 

croonda en el paso fina l. Se están estudian­
do estas posibilidades. 

Durante las últimas décadas se ha estado 
consumiendo un producto relleno de tipo 
similar en paises de Asia tales como Mala· 
sia, Indonesia y Tha iland ia. Sin embargo, se 
usan pescados y camarones gracias a la dis­
ponibilidad de esos materia les y la escasez 
de carne de vacuno, cerdo o pavo. 

Este producto -designado "keropok" en 
Malasia- es muy aceptable y en efecto, 
constituye un med io por el cual se conv ier· 
te el pescado y el marisco en un producto 
alimenticio de fácil conservac ión. 

El público consumidor norteamericano 
está modificando gradua lmente el mercado 
de bocaditos, al informarse mejor y preocu' 
parse más del factor sa lud y nutrición. Más 

± 0,1 3,9 ± 0,2 

los procesos reseñados en la figu ra 1. Se 
pueden formular una gran variedad de bo­
caditos en función de la carne, de la rela· 

. ción de carne·hari na, para producir un bo· 
cadito más conveniente y a la med ida del 
paladar norteamericano. 

Es posib le tamb ién, como se ha indicado, 
incorporar tecnolog(a de extrusión para 
mejorar el procesamiento de este tipo de 
producto relleno. Una fuente excelente de 
carne, de la cua l es probable que se produz· 
ca económicamente esta clase de bocadit o, 
es la carne deshuesada mecánicamente. Por 
consiguiente, al exigir el público consumi· 
dor más bocaditos de alta cal idad nutrit iva, 
los productos ta les como los " bocaditos de 
pavo" deber(an constitu ir un gran potencia l 
en el mercado norteamericano. 

* * * 

-
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