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IV 

RESUMEN 

En el año t1e 1986, se presentó ante el Gobierno ~el Estado de Gue-­

rrero, el proyecto de 11 Difusión Ce proéluctos cárnicos industrializados a los -

hogares del rredio rural", el cual presentaba., caro objetivo principal, al ta-­

ller de inclustrialización de carnes del Centro de Estudios Técnicos, CSAEGRO*, 

de Huitzuco, Gro., cano principal medio para la difusión de productos cárnicos 

en esa región. 

D.tra.nte el desarrollo C:el proyecto se superó la prirera etapa nera-­

nente e.xperirrental, y se dió inicio a las etapas intensivas de producción, en 

las que se pudo constatar la aceptación y demanda que los productos elaborados 

tenían en los hogares c'!el rreóio rural, así caro el interés rostrado por algu-­

nas personas en conocer y adquirir en fonna práctica los conc:cimientos para la 

elaboración y conservación de la carne Ce cerdo. 

Tonando caro base los sistemas de conservación por curado, deseca--­

ción, ahumado, pasteurización y refrigeración, se logró la adaptación y simpli 

ficación en algunas etapas, para los procedimientos de elaboración del jamón -

serrano, del jamón ccx::iOo, la chuleta ahumada, el queso ele puerco y Cel tocino 

ahumado, para sus procesamientos a nivel casero, utilizando exclusivarrente ma­

teriales e ingredientes eisponibles y de uso canún en la población. Las técni­

cas adaptadas se C<3ll0Straron a un grupo C:e personas, quiene!J fueron capaces de 

reproc.lucirlas correctaJl'ente. 

* C.Olegio sur:erior Agropecuario c~el Estac'o Ce Guerrero 



1. H/i'ROruccICN 

En ~ico, 13 ac'quisición Ce pre>euctos cárnicos inc'ustrializa'1os 

está limi tac.'a a la proc.ilcción que ofre~n al ?Ú~lico al;runas ernprt?sas ~e -­

inversión ~tranjera, así cc:m::i varias empacae'Ot"as nacionalc>s: que desde su -

aparición y ':\asta la actuatiC:ac' "lan elahorac·o ;,¡roCuctos (e amplio consUIOC> en 

nuestro país, pero con l.!112. caliC.ac: muy varia!:lle. Este ':eneficio sin ~')Jr20, 

se ve reCuciCo en tas áreas rurales localizac.'aro a gr<!rn'.'es éistancias de los -

~ntr::ic C-a proO:ucción, c'sbiCo so'ire tof.o a la :?!icases de canales apropi<!Oos -

para la Cistribución. Esto ocasiona que en estas zonas seaPJ. pract.icarrente -­

c'csconociCos o dificil<!s C:? conseguir. 

La inc"ustriatización casera de 1~ carne, realizac1a en 'iucnas con~.!. 

cienes cie !ligiene, podría llegar a constituirse en un carn;x> c"c gran importan­

cia dentro ~e las ;.osibilic;ac!es de transformación C2 esta valiosa mataria --­

prima en prcx1uctos cárnicos, ya que en estas regiones ~:i~te la práctica ~e -

la cría c'el ~rc'!o; c:u~ cuando se sacrifica se catF.rci21iz<! su carne en forma. 

cruóa, o transform3c'a en algunos proc'.uctos traC.icionalcs caro el c'lorizo y la 

longaniza principalrrP-nte. 

la ada?taciÓn fe las técnicas C~ inCustrializcción c:c lo!> prOCuctos 

cárnicos a las conc!iciones Ccl rredio rural, representan una valio~a alterna-­

ti va para solucionar ~l a':!astecimiento Ce ;:ircx1uctos no trn~icionalcs cm 2snc;: 

regiones, caro es el caso c1cl jarn6n s~rr~no, el jaOOn cocido, al tocino ahuma­

Co, el qu:?:so ~e puerco, la c~uleta ahumac.1a, el salami, ta s<tlc'lic'la, etc., -­

con lo cual se ~rinc.·a ., las personas ~e <:?stas zonas, la !"Jsihilic~a~ de apti-­

car algunas técnicas r!e conservación que pueói?n ser llcv::\C.;;is a ca'"lO a nivel -

ca5~ro, ~rmitiene.o el uso de materiales e in"";r~iente.s ccrnunc:J en ta r%ién. 



?uec.?e consUerarsc :;11:'.!' la industrialización casera ele la carne no ha 

siCo óebi~arrente e>..7lotac?a :'!n México cm ccmparación con otros países como --­

España y Alanania, en cuyas provincias se continua con una tradición antiquí­

sima de elaboración c'-e productos cárnicos, que gozan c'!e amplio reconocimiento 

y prestigio ;.:or la calidad c~e su ela~ración, ya que cm su ~)ráctica se conser­

va .:?l arte c:c preparar la carne de ccn10 sola o rrezclada con otras carnes y --

otros ingreCientes. 

ta finaliclac! de este tra'xljo, es lograr la adaptación, a las concH-­

ciones C:el nedio rural Ce las técnicas de elal:oración del jam:Sn serrano, del -

_jrurDn cocido, Ce la chuleta ahumada, del queso de puerco y c1el tocino a'lumado; 

para que la población los elabore, peI111itiendo un rrcjor aproved1amiento y cli­

versificación Ce la carne e.e cerdo qu2 se prOduce en la región, permitiendo -­

de esta man~ra, la ¡>resentación en estos proc:'uctos el exquisito gusto que son 

cap.:i.ces da proporcionar los ingrcc1ientes peculiares que intervienen en su pre­

p.J.ración. 

! . ! . PRiu::IPALES Am'ECEDINrES 

los cercos se han ¿c:rresticaCo para e>~tener alirrento desde los tiem-­

pos prehistóricos. sa registra su uso cooD ali.m?nto ya en el aOO 3400 A.c. en 

El]ipto y 2900 A.C. en CIUna. 

Las más antiguas referencias t~e mataCeros c:le cereos en F.gir->to Catan 

e~ unos 2500 años A.C. ta situación Cel país, las influencias religiosas y el 

Cif2rente apr:?Cio c~e la carne constituye ron ~ro'Jabl'2Sllente en los tisn:x:s que -



siguieron los tiempos que siguieron, los fundarrentos para el desarrollo de los 

mataderos industriales. Alrededor de 300 años A.C. existía ya en Rana el ofi-­

cio cle carnicero. Fn Alem;mia, las referencias más antiguas sobre la transfor­

r.ación de la carne se rem::intan a los ccmienzos del siglo VIII. Alusiones al -­

oficio de carnicero caro profesión especializada sólo se encuentran, sin embar­

go, en el siglo XII. Se carece de datos exactos sobre el m:m:mto preciso en -­

que el oficio de carnicero surge ccroo actividad industrial. Se acepta, no obs­

tante, que sus canienzos coinciden con la fundación de las grandes ciudades. -

1-Bsta entonces los sacrificios y elaOOraciones de la carne unicam;nte bastaban 

para el propio consum:::>. 

Consecuencia de la obtención de la carne, surge la necesidad cTe em-­

plear diferentes técnicas para su consumo y conservación, las cuales han siCo 

aprendidas a través del tiempo caro una necesidad de almacenamiento para su -­

posterior consunn y el desarrollo de nuevos productos. 

La carne de cerdo es un producto perecedero que canienza J. deterio-­

rarse un poco después del sacrificio. ~-perirrenta continuamente rrociificaciones 

que pueden ocasionar hasta su canpleta descomposición. fu especial la acción -

del aire, el agua, la luz, el calor, las enzimas, los vestigios rretálicos y -­

los microorganismos provocan mermas en la caliCad de la carne que se aprecia -

en la alteración del color, del olor y del sabor de ésta. El hanbre ha apren-­

dido a controlar algunas de esas fuerzas destructivas desde ~ace mucho tiempo 

rtEdiante el c:mpleo de técnicas de conservación, las cuales han evo1ucionado en 

siglos de experiencia hasta tener la varieCad de productos CJU'? conOC"EmJS en la 

actualidad 



Los rrétodos que posiblemente fueron los primeros utilizados por el -

hcml)re con fines conserva~ores fueron la desecación al sol y el salado que se 

reronta a la nnnificación en la cultura egipcia. El salado de la carne con la 

adición ~e aranas aparece ya 200 años A.C. 

En la actualidad se utilizan en el procesamiento de la carne lUla am­

plia variec~ad de técnicas, cuyos principios de conservación son aplicados a -­

los productos cárnicos de manera indivie.ual o en fonna combinada para aurrentar 

su periodo de vida y diversificar su presentación. 

E:n la conservación de la carne resulta esencial tanar en cuenta la -

acción c~e las enzimas y de los microorganisoos, a los cuales se les matará o -

se les crearán lUlas condiciones tales que hagan dificil su reproducción y su -

acción. Requisito previo de cualquier rrétodo de conservación de la carne, es -

el IElntenimiento de la calidad en el sentido nutritivo y EelSOrial.f'k:> se trata 

por cormigui2nte ee conservar tan solo los elerrentos nutritivos propiairente -

dichos de la carne y sus productos, sino también las características sensoria­

les originales de los mism::Js. 

Para conservar la carne y los productos cárnicos se anplean rri!todos 

físicos y quÍmiCDB. Eii algunos casos se ccrnbinan estos procedimientos. 

!. !. !. HETOOOS FISICOS 

Dltre los nÉtocJos físicos Ce conservación se encuentran la refrige-­

ración y la congelación, la esterilización y la pasteurización, la desecación, 
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la acción de radiaciones ultravioleta e infrarrojas, así cano el calentamiento 

por alta frecuencia. 

1.1.1.1. REFRIGERACION Y CONGELACION 

La prolongación de la capacidad de conservación nediante técnicas de 

refrigeración y congelación se basa en el hecho de que, con las bajas tempera-

turas, se deooran extraordinari~nte las reacciones que tienen lugar en la --

carne y sus productos, en virtud de la regla de la temi:cratura-velocidad·ae -­

reacción. Esta regla dice que al elevarse la tanperatura, cada l0!2C se duplica 

o triplica la velocidad de las reacciones. Eh la tabla 1 se muestra cano la -­

carne no se desccmpone tan rápidamE!nte al <:1isminuir la temperatura. 

TASLA 1.- I'e!'.canposición de la carne en función ee la temperatura ele depósito. 

FUEr1I'E: H. ~,teiling, Tecnología vráctica fe la carne. 

Temperatura de depósito. en 2c rescomposición en días 

20 3 

10 6 

o 25 

'El almacenamiento refrigeraclo se realiza a temperaturas canprenclidas 

entre +5 y -32C. con estas temperaturas se tornan mucho más lentos los proce--

sos que tienen lugar en la carn~, si bien no pueGen llegar a anularse por can-

pleto. Por consiguiente, la conservación c"e la carne en de.pÓ3itos refrigerados 
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no puede consiC:crarse caro ilimitada. Con el fín de que la carne no sufra m::>-­

dificaciones perjucliciales entre el sacrificio y su utilización, hace falta -­

refrigerarla lo antes p:>~ible, mante:üénc~ose ininterrumpida la cadena frigo--­

rífica hasta su venta o utilización inclustrial. En el almacenado refrigerado -

c:le la carne Cebe hal:er una hlttneCad relativa ambiental pro:dma al 85%. 

Si se quiere co=i.servar la carne durante rMs tiempo, no basta con re­

frig~rarla, sino que C::eJ:e amgelarsc a temperaturas ele unos -202c. Con tcmpe-­

raturas de -0.6 a -1.22c canienza en la carne la formación c~e cristaler; do --­

hielo. Mediante ta congelación de la carne se anulan casi canpletruoonte los -­

procesos que discurren en ésta. La acción de las enzimas y la proliferación -­

bacteriana se inhiben casi por entero, al cong~larse el agua nccesc:.ria para -­

éstos proce!:ms. 

Una congelación rápida provoca cristale!:: Cí! hielo más chicos. Esto -

resulta en m:nores pérdic1as Ce líquido celular ¡:or e>~dación y ba.jo ablanda--­

miento de los tejidos durante la descongelación. En el intervalo C'e -5 a -72C 

se presenta la rn.ixima cristalización C:el agua en los tejidos de la carne. CUá!l 

to más rápido se alcanzan estas temperaturas, tanto más rápido será la veloci­

dad de congelación y más chicos serán los cristales ~e hielo. Con la congela-­

ción rápida a -202c, las medias canales se congelan en 12-18 hs. otros facto-­

res que influyen para una buena y rápida congelación son la velocidad del aire 

de enfriamiento y la temperatura de salida fel aire c'el aparato c1istribuidor. 

La congelación lenta provoca cristales Ce hielo con dimensiones más 

grandes, que proporcionan un proc'ucto ele calidad !Ms baja por la elevada pér--



eida de e..-rudado durante la descongelación . 

La carne cuidadosamente congelada y correctam:?nte almacenada es --­

equiparable a la carne fresca, aún cuando haya estado largo tiempo en dep5sito 

siempre que la descongelación se efectúe en la forma debida, es decir, c'Jetcrá 

descongelarse lentansite a temperaturas de 4-62C y con una humedad re la ti va -­

del 9W.. 

l. l. l. 2. ESTERILIZl\ClON Y PASTEUR17.AC!ON 

El objetivo el.e la eete.rili.zacl.ón es matar los microorganisroos hacien. 

do actuar el calor sobre los artículos a esterilizar y manteniéndolos al abri­

go del aire, para evitar que con éste lleguen a los alimentos nuevos microor-­

ganisrros. Además suelen inactivarse por canpleto las enzima:s propias. ~~iante 

este proceder se previene la ciescatt¡X>sición de los art!Cl.!los esterilizados. -

Para la esterilización se precisan temperaturas de 100-130~C, utilizando con -

preferencia, sin embargo, las de 115-123QC. 

Si se aplican temperaturas inferiores a 10ooc, se habla de pasteuri­

zación. Este proceso consiste en un tratamiento suave de calor que proporciona 

productos Ce conservación limitada. La pasteurización se efectúa calentando -­

los envases en agua a 80-9012C en pailas o en auto::laves abiertas. Si la tem-­

peratura interna de la carne ha alcanzado la temperatura de 60-7012C, la pas--­

teurización se termina. 

Fste tratamiento no destruye los microorganismos tenooresistentes. -



8 

Por esta razón el producto terminaCo requiere almacenamiento bajo refrigera--­

ción. la pasteurización casi no afecta el sab:Jr, color y la textura de la car­

ne. POr estas razones el producto pasteurizado es muy apreciado por el consu-­

rtldor, pero su vida de anaquel es muy limitada. 

Para matar los diversos microorganisrros responsables de la aescanpo­

sición, hacen falta distintas temperaturas que se muestran en la tabla 2. 

TABLA 2.- Temperatura letal para diversos microorganismos responsables de la -

descanposición de la carne 

Microorganismos responsables 

de la c~escanposición 

temperatura letal 

en •e 

tevaduras, incluidas es¡x:>ras • • • • • . • • • . 66 

r-t:ihos y sus esporas ••••••••••••••••••• 

Esporas de Clostridium sporogens •••••.• 

90 

121 

FUEm'E: H. W:?inling.- Tecnolog1a practic • de la carne. 

l. l. l. 3. DESECJ\CION 

tiat;X> en 

minutos 

5 

5 

La acción conservadora de ta desecación se basa en la eliminación de 

una buena parte del agua ae los tejidos, hasta llegar a conc?iciones en las -­

cuales tos microorga:nisoos no pueden clesarrotlarse, debido esto a que se les -

ha privaCo de un funC!amental medio de vida. Los microarganisrtDS no siempre re-



sultan muertos con la desecación, sino que unicamente ven arrr:irtigua~a su vita­

lici'.ad, Ce forma que al reintegrarles el agua recuperan su actividad nonnal. se 

puec'e e:Qlear el calor natural al aire libre, o calor artificial por r.ec~io Oe­

aire caliente forzado. 

Para la desecación al aire libre se requiere un clima con t.emr>eratu­

ras elevadas y t2ja hune::lad. La desecación natural se efectúa scmetienc.!o la -­

carne a la acción de los rayos c1el sol. Menás se le puede añaCir a la carne -

vinagre o jugo Ce linái que ayudan, ¡x>r su acidez, a la conservación. La carne 

se {X'Jne sobre anaQleles o se cuelga en el interior de jaulas, construiclas con­

tela rrasquitera, para protegerla de los insectos. La carne se voltea periódi-­

carnente y el proceso tennina cuando la carne se c1obla con facilictae sin ciue--­

hrarse. 

La eesecación se verifica por lo canún canbinac':a con la salazón, cu­

rado y ahumado, cle~ñanC:o un importante papel en la fabricación de embuti­

dos de larga conservación y productos c!e curado prolongado. 

l. l. l. 4. amos ME'l'OOOS FISICOS DE CONSERVACION 

Estos prcceC'imientos se basan en el enpleo c'e ul trasoniclos, rayos -

roentgen, radiaciones catódicas, rayos ultravioletas e infra'rrojos. Todavía -­

c,;ueda IXJr plUltual izar hasta que er.tremo hallarán amplio 2rTlpleo estos m5tOCos -

en la inC.ustria cárnica, ya que, junto a ventajas eviCentes consistentes en la 

c.'!estrucción c'e los gé~nes, tambien se registran notables inconvenientes de--
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rivac'?os ee las alteraciones crua simultáne~nte sufren los alimentos. Las --­

acciones ele estos procedimientos van Cesde el calentamiento del producto, pa-­

::ianC::o por ta Cesecación, hasta la Cestrucción cle tas bacterias. 

l. l. 2 • ME'JUOOS QUIMICOS 

Entre los proceclimientos químicos se encuentran la salazón, curado,­

ahumado,azucarado, acidificación (fermentado) y adición de sustancias caresti­

bles conservadoras o agentes consetvadore~ químicos. 

El objetivo de estos métodos es anular o reducir la acción Ce tos -

microorganismos y sus sistanas enzimáticos, inhibir los efectos de tos enzimas 

!.Jropios de los alirrentos y excluir las influencias físicas y químicas, cano la 

luz, aire, agua y vestigios rretáticos. 

Los prcesos arriba rrencionados se incluyen por lo misroo bajo el -

concepto e.le rrétodos ::;uímicos, porque en su práctica se emplea una serie Ce -­

sustancias químicas que originan en los productos tratados rro::Jificaciones de -

estructura de olor y sabor, por lo cual muchas veces los artículos se alteran­

ba.stante en relación con su estado primitivo. Cc:foo. a la vez que se prolonga la 

capacidad de conservación se consigue tarnbien una preparación del alinento -­

tratado, tambien se designan estos procedimientos con el ncmbre de técnicas de 

preparación. En estos métodos se conjugan una serie de fenóroonos físicos y fÍ­

sico-c¡uúnicos {v. gr. extracción de agua en la salazón}. 

tas reacciones químicas atenúan o anulan por canpleto los proce--
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sos microbianos y bio::;¡uímicos. Sin e?Dargo, en rm.Jelios casos las rredic'!as pues--

tas en práctica para prolongar la vida útil de los al..i.Entos sólo resultan de­

limitada oficacia. Por ello se recanie."lda la canbinación do:: ciíversos proceC!i-­

mientos. Así, para prolongar la conservación de la carne, por ejemplo, tras el 

curaclo está indicado un discreto ali1.UM.clo. 

J. J. 2. l. SALAroNAOO 

Este DÉtodo se ha venit'o practicanc1o desde tiempos r:ernotos utilizan­

&> sal canún ( NaCl). Distinguiénc'lose entre la irurersión en solución de salmue­

ra con el 15-25% de sal, y el frotado de la carne con sal canún. D! a:"!Ui que -

se hable c!e aalazói -.J' salaDÍn -=a. 

De acuarOo con su fonna de obtención, se e.istingue entre sal gema y 

sal refina eta. 

Ar.Ibas sales contienen un 98-99% de cloruro C::e socio, Nac1. 

La sal cam'.in se utiliza en la fabricación de embutiCos y producto::; -: 

cárnicos por las siguientes razones: 

~jOEH' et. SilblX' de la e.ame.. Pese a los muchos trabajos realizados, 

hasta ahora no se ha conseguido encoo.trar un sustituto efectivo de la sal o --

suplir ésta con una nezcla Ce sustancias. 

la sal confiere al alim:!nto un sabor característico, perceptible ---

clara e inconfundiblerrente por la boca. El sab:>r salado puede transformarse en 

amargo cuando, ad3!Ós del sodio, están presentes otros cationes caro {X>r ejan. 

el macnesio. Por término nr?dio, el hanbre ingiere cliariamente unos 10 granos -
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de Sal, de los cuales 1 ó 2 gramos son ccmponente natural de tos alirrentos in-

geric1os. El r~sto es añadido a tas raciones en forma c?e "sal". 

Sin sal resultarían insípidos los alimentos, coroo se puede canprobar 

fácil~nte probando los prOC:uctos cárnicos ¡:obres en sal. Tambiéri resulta per­

judicial el exceso de sal. Esto se corrige sólo diluyendo el alirrento, aunque 

también puede·contrib.lir a suavizar el sabor salado la agregación de azúcar. -

Pero las probabilic1ades de neutralización son muy escasas. D? aqui que ta ---­

agregación de sal ciebe realizarse sianpre en la fabricación ele productos cár-­

nicos mediante pesacla exacta. 

La sal es lDl conservador en extrano eficaz. Impide el crecimiento de 

las bacterias perjudiciales o p:>r lo rrenos limita su proliferación considera-­

blerrente. A muchos alimentos, coroo en el caso de la carne, se agrega sal para 

poderlos conservar largo tiempo. ,U añadir la sal, se sustrae a los alincntos 

el agua que necesitan las bacterias para su desarrollo. El grado de acciÓn de­

pende Ce la concentración de la sal; pero por razones de sabor se evitaran las 

agregaciones demasiado elevadas. 

Para influir 900re el valor ªv • La sal permite fijar grandes canti­

da~es de agua en los tejidos, caleulándose una proporción de 1:100. F.sto sig-­

nifica que 1 grruro C:e sal es capaz de fijar 100 grar.xis de agua. F.sta fuerza de 

fijación preserva a nm~stro cuerpo, así caoo a los productos cárnicos, de su-­

frir grandes pérdidas de agua. La pérdicla (e sal que se produce en el hanbre -

durante la sudoración debe canpensarse volviendo a ingerir sal, con objeto de 

reten2r en el organismo la cantiCac.1 necesaria de tí~ióo. 
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En los embutidos escaldados se sabe que en el picado, inrrediatamente 

después óe la agregación C:e la sal, ésta sustrae ávidamente el jugo a la carne 

crucJa. 

UtilizanCo sal ccr.rún, se reCuce 21 valor ªv (fracción Ce agua libre 

a disposición de los microorganisrros). Para su multiplicación, los microorga--

nismos precisan una tleterminac"a cantUat~ de agua libre. Si se reduce la canti-

dad de agua libre, se in.l-¡it:e correlativa:rente con el valor ªv la multiplica-­

ción de los microorganismos. D? esta manera, con la agregación c!e scil se pro-­

longa la capacidad de conservación del alirrento. El mismo resultado se consi--

gue también con azúcar y otras sustancias. 

Para atmeltar la disolución de ccnp:nentes proteicos 111.lSCUl.arcs.El -

entramado reticular c:'l.e rooléculas proteicas es tanto más estable cuanto más --­

proteína se disuelve en el agua mediante la sal común. Corno consecuencia, ma--

yor es también la trabazón cle una pasta. Precisamente la acción antes ncncio--

nada resulta de importancia decisiva para la pasta Ce embutidos e!icaldaCos. 

!. !. 2. 2. CURAJXl 

El curaCo consiste en prolongar la capacidad C:e conservación de la -

carne ~c!iante adición c!e sal común y ee nitrato Ce sociio o sal curanta con -­

nitrito y sustancias coadyuvantes para el curaclo, co:no es el caso óol azúcar. 

con esto se produce además un color rojo estable de la carne y se r?Ejora su --

olor y sabor, se rooCifica la eztructura de la carne y se genera el arana espe-

cial a curado. A este respecto, cac1a una Ce las sustancias agregadas en el cu-
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ra&l cumple una misión. dsterminaCla. La sal canún in'1ibe el crecimiento bacte-­

riano, modificamlo: la estructura de la carns rrediante desirnbibición y partici-

pa en la generación del arana a curado. con la agregación de nitrn.to de sodio 

se refuerza la acción inhibidora ele la sal sobre los microorganisroos do la pu­

trefacción y las enzimas proteolític<Js. Las enzimas microbianas(nitrorreducta-

sas) reducen los nitratos a nitritos y éstos a rronóxido de nitrógeno, que con 

la mioglobina produce ni trosanioglobina: 

Nitrat~Nitrito~fbnÓXido de nitró;¡eno 

NO 

Este pigmento tenrorresistente se conoce con el nanbre de rojo de curado, y el 

proceso se denanina enrojecimiento. Al añadir azúcar se suaviza el sabor sala-

cio y el amargo del nitrato. Además, con esto ¡:enetra mejor la sal en los teji-

C:os. Cano consecuencia se favorece la aparición del rojo de curado, ya que los 

carbohidratos participan en el proceso de acidificación y con un pH de 5.4 se 

crean las condiciones Óptimas para el enrojecimiento. 

ta sal Cllrante es una mezcla de sal gema. o sal refinada y nitrito de 

sodio (NaN0
2
). Forma. cristales de color blanco puro y debilrrente higroscópicos. 

El ni tri to actúa caro agente inhibidor de CJ.astridim1 00tu1i.mml, se ha encon--

trado que lo más importante en el control de esta bacteria, es la adición ini­

cial C::e estas sales y no la concentración resicJual que .permanece después que -

el producto ha sido procesado. El rrecanisrro ele acción antibacteriano de los --

nitritos y nitratos no se concx:e completairentc, sin embargo, se sabe que los -

nitrito3 forman sustancias tóxicas para los microorganismos cuando reaccionan 

con los grupos sulfhiC-rilos y roonofcmoles de ciertos aminoácidos Ce las protei 
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nas, de donde derivan canpuestos nitratos m:moamino-sustituidos. 

se admite que la concentración mínima de nitrito que se necesita pa­

ra intiibir al ciast.rldim botulinta es ele 150 ppn, nivel permitido en el jam5n 

cocido y Oemás productos cárnicos. 

se ha cat;:irobado que la adición Ce nitritos reduce la velocidad dé -

oxidación de los ácidos grasos insaturados, reacción que es catalizada por el 

átano de fierro presente en la mioglobina, lo cuál es favorable ya que se evi­

ta la pérdida de la caliCad sensorial. 

SegÚn se utilice sal curante o sal.muer-a curante, se distingue entre 

curado en seco y c:urack> l1l9edo Mientras c¡ue en el curado h'ÚJiedo se stmlCrge la 

carne en una solución con el 15-20% Oe sales curantes, en el curado en seco se 

frotan los tajos de carne con una mezcla de sales curantes ( 100 1<g ele sal co­

mún, 0.5-1.0 kg de nitrato de p:>tasio y 1-2 "tg Ce azúcar. O bien solamente sal 

curante de nitrito) de tal manera que la rcezcla llegue a humedecerse con el -­

jugo de la carne y quede adherida a ésta. 

De acuerc:lo con la sustancia curante utilizada y el tiempo C!edicado -

al curado, se distingue así mismo entre curado laito y curado rápido. Mientras 

que en el _prinero se anplea sal canún, nitrato de sodio y azúcar, en el curado 

rápido se recurre a la utilización ele sal curante con nitrito en luqar de la -

sal común y el nitrato. En las técnicas de curado rápido se distinguen los rré­

todos de inyección en los vasos sanguíneos, inyección muscular, centrifugación 

y vado. 
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Para la elaboración de carne curada hace falta una salmUera a base -

de sal curante de nitdto c'!c B-12ºBé. La fuerza C:e la salnruera curante a utili 

zar depende de las características y tamaño de los tajos de carne, de la épx:a 

del año y de la. finalidad a que se destine la carne curada (Tabla 3): 

TABLA 3.- concentración el.e la solución de sal curante de nitrito 

Dm1cB:I 
moa> 

Cu:a'.:terÍstlr y tareib ~ piez2s grasos; taja; d:! filra dlJ:¡¡, ano, p:r 10 
d:! las pieza; re CBOE ejmplo, jaitn, Jawi, ¡g.ijas y ¡:a:!n. 

Rq.Bm pi"""' llllgl'.<5; tajrn d:! filra tierra, ano 8 
p:r ejmplo, el lmO alto. 

'll!!¡:eratura d:! OJCa±> Iro>l d:! e.Ira±> c:alimte: l<l'C o nás 10-12 
Iro>l d:! e.Ira±> frío: 6<c o mns. 8 

Fin a q.e "' <bstira la Piezas d:! CDB11D en frío, ano la lE!Wl m les fil!! 10-12 
CBO'e rura:.0.. msd:! lE!W'· 

Piezas cE a:rsno en CB11Blte, cnro las apje5 a.m:dls 8 

La clase y forma de curado vienen determinadas por los estándares de 

elaboración. Las piezas de carne pueden curarse surrergiéndolas en solución de 

sal curan te de nitrito. (sal.rnUera), o bien Puede inyectarse ésta en la pieza de 

carne. 

La inErsián se practica con piezas pequeñas de carne que sólo pre-

cis'an de 2-4 días de curado, así caoo con tajos que sólo tras ese plazo vayan 
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a utilizarse, con objeto Ce impedir que en ellos se produzca un sobrecurado. -

Al practicar la irmersión hay que cuidar que las piezas de carne no se am:into­

nen en contacto íntiroo, sino que naden sueltas en la solución salina, con lo -

cual puede realizarse el proceso ele curado con rapiclez y sin impedimento clesde 

fuera hacia adentro. r:e acuerdo con la clase y tamaño de tas piezas Ce carne, 

la temperatura a que se efectúa el curado y la ·concentración de sal curante en 

la salmuera, dura el proceso de curado ~e 2-7 días. Las piezas c"e carne surtX?r­

giClas se encuentran a:mpletamente curadas cuando el pequeño fragm:?nto de mues­

tra extraído del seno cle la masa Ce cnrne conserva su tono rojo fijo en aguil -

caliente. Las piezas C!e carne experirrentan un aurrento de peso que 05Cila del -

3 al 8%; los trozos grasos y consistentes ganan renos {X?SO que tos rragros con­

tejido conjuntivo la.Ao. 

La inyección de salmuera curante se practica con las graneles piezas­

de carne que precisan un tiempo de curado superior a los 7 Oías. Pero tambicn­

se practica este sistema con piezas que es preciso utilizar en plazo breve. Al 

inyectar los tajos de carne hay que cuidar de que el hueco de la aguja esté -­

limpio y siempre conduzca suficiente salmUcra a la debida presión. con ello se 

evita la aparición de marcas de punción y c~e zonas grises en el tejido muscu-­

lar. Cada pieza de carne se inyectará de acuerdo con sus particularidades. l...:l 

operación se realiza siempre en el sentido del colgado o a partir de los pun-­

tos de corte, en la cara interna de la pieza, con lo cua 1 no puede cscurri r ta 

sal.muera. Para lograr un curado completo, rápiclo y homogéneo hay que clavar la 

aguja hueca con separaciones ~e 4-5 an en el tejido muscular blando y suelto, 

mientras que si 'se trata Ce tej i~o muscular duro y graso se clavará cada ---

2-3 an. Si para la inyocción se emplean pistolas inyectoras de 3 agujas, dis--
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minuye el número de inoculaciones. Tras la inyección, se sumergen las piezas -

otras 24 horas en un recipiente con solución de sal curante de nitrito que po­

sea identica concentración, para que la salmuera se distribuya de manera uni-­

forne y adopte tcx:lo el tejido muscular color rojo. 

El tieapJ de ~do puede acortarse surrcrgiendo las piezas de carne ya· inyec-­

tadas en una solución de nal curante de nitrito a 20-400C, durante 2-6 horas -

según el tamaño; tambien se puede inyectar la pieza de carne con solución de -

sal curante de nitrito templada. ElevanCo la temperatura de la salmUera unos -

1011C, hasta un mfu:iro de 552C, se reduce el tianpo de curaC:o aproxirnadarrente -

a la mitad. El aum?nto de peso de las piezas Ce carne inyectadas con cuidado -

puede ser el 6-20 % Cel peso de la carne fresca. Los trozos consistentes fijan 

un ó-8 3 C:e salmUcra, los trozos grasos un 10 % y los trozos sueltos un 

18-20 %. Las diferencias en estos al.IIOOlltos de peso pueden explicarse ¡x:irque -­

los tejidos sueltos se distienden más durante el proceso de inyectado que los­

tej idos consistentes y grasos, por lo cual aquellos captan más cantidad de --­

salnrur:!ra. 

En las soluciones de sal curante de nitrito deben controlarse conti­

n~te la concentración de sal, la temperatura y el grado ~e acidez. una ta­

za de sal inferior a 72 OO. y una temperatura pennanente ¡x:ir encima de 120C -­

bastan para alterar la salmUera en pocos días. la alteración de la salmuera se 

ve favorecida en los trozos Oe carne con una elevada taza de sangre y que an-­

t.e::; del curac1o no fueron bkm lavadoG. La alteración se produce al descanpo--­

nerse las proteínas presentes en la salmUera, en cuyo proceso se forma hidró-
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geno sulfurado entti;! otras sustancias. I.a salmuera aespide olor agrio, amonia­

cal o pútriCo, adopta color rojo y su superficie se cubre de espuma. Las pie-­

zas de carne que se encuentran en una salmuera cte esta clase deben extraerse -

inmediata.m=nte de la misma, enjuagánclose bien a continuación. la salmuera se -

arrojará y el recipiente se lavará a fondo. 

La carne curada tiene una capacidad de conservación limitada (hasta-

7 días renovando la salmuera) y debe transfonnarse o venderse en breve plazo. 

l. l. 2 • 3 • AHIJH?JX) 

El ahumado desarrolla una acción ténnica (desecación y calentado} y 

otra de ahumado propiamente dicha. El resultado es un efecto mejorac.tor del sa­

bor y de la capacidad de conservación, por lo cual es frecuente que la fonna.-­

ción de sustancias sápidas sea la finalidad de éste métoC'o. El ahumado se su:3-

le utilizar caoo tratamiento canplerrentario de la salazón, curado o ctesecad ón. 

sobre todo en piezas t!e carne, tocino y salchichas. 

E'n el ahllll\ado se sustrae agua al proc'!ucto (10-40 %} se resccll. la -­

porción superficial, se estabiliza el color de la carne y se procluce el olor -

y sabor típicos Cel ahumado. La sustracción Ce agua y los canponcntes eel humo 

ejercen una acción conservadora sobre los producto~ ahumados, ya c:ue las sus-­

tanelas bactericÍCas Cel hurro penetran en la carne. La acción c!el huroo obedece 

a su contenido en etanoico, rootanoico, rretanol, rretanal, propanona (acetona),­

fenoles y metil-fenoles (cresoles). El huno se genera en la combustión de di.5-

tintos árboles de hoja caduca. Estan especia.trrente indicadas las virut.a1:.:. de -
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roble, caoba, al.roo y ~nebro. La madera de coníferas wle poco para el ahumac1o, 

ya que pueC'e influir c'lesfavorablemente sol)re el sator y olor del producto tra­

tado. En el ahuma.do se distingue esencialmente entra los m?toc1os Ce ahumado en 

frío y los de ahunedo en caliente. 

1.1..2.4. ACIDIFICACION 

En la· acidificación se aprovecha la acción conservac!ora del etanoico, 

con el cual tiene lugar a la vez cierta preparación. La consecuencia final no­

es la muerte total de los microbios, sino una atenuación c?a su actividad. La -

acción conservadora Cel vinagre se apr-avecha para la elaboración ele diversos -

pro6uctos alimenticios. Además, se puede tambien poner carne en adol::o ele vina­

gre. 

l. l. 2. 5. ADICION DE CONSERVADORES Nl\'!URALES 

Los aceites etéreos, sustancias amargas, esencias, glucósidos y al­

caloiC:es contenic'!os en las especias actúan caro rrejoradores del sabor y aperi­

tivos; a ..1.a vez prolongan la capacidad de conservación <le los productos cárni­

cos. casi todas las especies utili2ac5as actúan caro antioxidantes y evitan el 

enranciamient.o ele la.s grasas contenidas en los productos cárnicos. cuanto rrás 

pulverizadas se encuentran las especias, mayor es su acción. calentando los --

. productos cárnicos se acentúan la acción antioxi~ante ele las especias. Los -­

aCC!ites etéreos de las especias inhiben el crecimiento de los microorganiSlTX)s. 

Pero tambien las especias pueden hallarse na.turalmante carga.clas de un núnero -
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más o menos grande de gérmenes. Para evitar fabricar productos c'efectuosos, -­

hay c:u.e esterilizar las especias en los establecimientos preparadores. ta es-­

terilización de las especias se consigue nediante calor hÚ!redo a 120'1C, por -

rre<lio de raC'iaciones, o vapores de óxido Ce etileno. 

Las propiedades de las especias dependen de las condiciones de ere-­

cimiento ee las plantas productoras C:e aquéllas y de las particulariCo.Oes de -

las {Xlrciones vegetales utilizadas c:arn especias. 

1. 2. FAcroRES (!JE AFECTAN LI\ CALIDAD DE LI\ CARNE 

La calidad final de la carne fresca depenee t?e la historia del ani-­

mal, c.lel método Ce sacrificio y de las principales modificacion~s ttEtabÓlicas­

que experitrenta el músculo, con los consecuentes cambios físicos y químicos; -

lo cual está estrechamente vinculado con el manejo Ce los a:nlmale:.> eu !:iU Últi­

ma etapa de industrialización: la de transporte y sacrificio. 

Hablando en ténninos generales, el transp::>rte de los animales es uno 

de los factores más severos; par-a qua éste se lleve a cabo adecuadamente, ciebe 

contarse con el equipo necesario y por C!l ~rsonal aciiestrado. El mantener a -

a los animales en un establo o parque antes de la tr1<1tanza les penni te alirren-­

tarse y descansar. Ader.és, para mejorar la resistencia a su manejo posterior, 

en est~ ~riodo de reposo se puede influenciar el grado de almacenamiento glu­

cogénico muscular, alimentando a los animales durante el ciescanso c:on piensos 

amiláceos y especialrrente azúcar; para restaurar los niveles de glucógeno mus-
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cul:lr, que se agotaron ¡x>r el estaclo de tensión (causado por el mal transporte 

cansancio, miet:o, llYJVimientos bruscos o violentos). El glucógeno muscular se -

convierte en ácido láctico por rrcdio c:lel proceso enzimático de' la glucólisis,­

con lo cual el pH bajil Ce 7 a 5.4, cuando existe un3 alta resetva del polisa-­

cáric'o. cuando el animal se scrrete a un fuerte ejercicio físico antes de su -­

sacrificio, el pH se reduce solo hast;a 6.6 y la carne adquiere un color oscuro 

y se vuelve más suceptible a daños por microorganisrros. 

En virtud de la formación de ácido láctico rnuseular despues Cel sa-­

crificio se produce un descenso del pH. Por otra parte el pH bajo resulta im-­

portante para una amplia serie de procesos ele producción (maduración de la -­

carne, curso del curado, etc.) en la transformación de la carne y para fijar -

las propied.ades de los productos cárnicos elaboraGos (capacidad de conserva--­

ción, sabor, etc.). 

Durante el sacrificio de los animales, uno de los puntos mis impor-­

tantes es el aturdimiento o insensibilización, el cual no está libre de causar 

cierta tensión, sin embargo se reduce la respuesta frente a éste. Los animaleB 

deben perder la conciencia sin parálisis cardiaca r.ediante el aturdimiento, 

toeo esto para que se .lleve a cabo la siguiente etapa de sacrificio que es el 

desangrado. 

En Mfudco existen c"!os tipos é!e rastro. Los Ce tipo inspección fede-­

ral (TIF), que son controlaclos por la Secretaría ele Agricultura y Recursos -­

HiC.ráulicos (SARH); y los que operan bajo el control ele la &.""'Creta ría Ge 5aluC. 
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En los mataCeros controlaCos por la SARH se produce carne para e:qx>rtación, en 

general las conc'liciones t'e higiene y los sistemas Ce matanza son celosamznte -

vigilaCo:;;, no sólo por la dependencia oficial sino p:>r los inspectores Ce los 

países importadores. Los rastros controlados por la Secretaría c'lc 5alud en ge­

neral son malos, dn la higiene y la tecnología necesarias, muchas veces en -­

C-0ncle ni siquiera se cuenta con los sistemas Ce sacrificio aceptables: ac1emás 

las condiciones sanitarias estan canpleta.rrente descuidadas. 

Son tres los rrétodo!O Ce insensibilización que se aplican en nuestro 

país principalmente en los rastros TIF: 

1. Pistola Ce émbolo oculto, donde el impacto provoca una conmoción 

cerebral en el animal, se usa únicarrente en especies mayores (bovinos): entre 

el rrcrrento del disparo y el c1csangra6o clel animal debe óe transcurrir rrec'!io -

minuto. 

2. ~toc!o eléctrico, la C:escarga eléctrica -pasa por el encéfalo del 

animal, se aplica principal.mente en el sacrificio de cercos. 

3. tos sistemas químicos con gas, donde se les hace pasar a lo~ ani­

males por una cámara de co2, se usa para el sacrificio de cerdos principal.men-· 

te. SU desventaja es que las instalaciones son muy costosas y por consiguiente 

es poco usado. 

ta siguiente etapa en el sacrificio ~el animal, c.1aspués del aturdi--



miento, C!l el dezangratlo, el cual se realiza para el caso Ce los cerdos, 

!leccionanc,o la yugular. Si el cuchí l lo penetra c".emasiaCo, la sangre se puede -

acumular de~jo <le la escápula y se desccrnpone muy rápido~ Para evitar la en-­

trac"a Ce agentes contaminantes, el corte practicac!o c~eberá ser lo más ~ño 

;.osible, es~ialm:mte en los cerios qu(! se introc"ucen en el de¡:iósito ~e es-­

calC:aclo. f'or muy eficaz que sea el tlesangramiento nunca se consigue eliminar -

más dei 5re de la sanare. Sin em':iargo, se recanienda que .el desangrado se -­

efectúe lo antes posible después del aturdiraiento, in<lependienterente clel né­

todo de insensíbilización utilizado. 

Con la muerte d2l animal se: Cetien~ la circulación sanguínea en el -

tejido muscular y se inicia una s2ríe ccrnpleja de cambios. Los más irotx>rtantes 

se inc'iican en el esquema »:>. 1. 

El cam.,.io más irnportante inmecliato al ¿~~ngraC:o del animal es el -

Callo en el ap::>rte Ca oxígeno por la sangre del músculo, con la consecuente -

caída del t'Otencial de o:ddación. A consecuencia Ga éste cambio, el sistema -

enzimático ci tocrcm:> es incapaz de actuar, siendo impasible la síntesis de ATP 

por este rrecanimoo. O?Vic'lo a la activic'ac~ constante cJc la ATP-asa sarcoplásmica 

desciende el nivel de ATP, produciéndose símuitáneamente fosfato inorgánico -

que eotirnvla la degradación ele glucógeno a·ácir5o láctico:' La resíntesis de ATP 

por glucólisis anaeróbica es incapaz de rrantener el nivel de ATP Oebido a que 

es W1 proceso poco efi~az. A mediCa que aescienc.le el nivel c'.e ATP se fonna -­

actaniosina y aparece la inextensibilíc1aC propia Cel músculo en rigor rrortis. 

El C:escenso del pH causado por la ?.toc~ucción c!e áciclo láctico y la elevación -
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Ce la ternparatura, puede provocar un músculo pálido, blando y exudativa debido 

a la desnaturalización de las proteínas. Lo que se manifiesta por una reduc--­

ción en ta capacidad de retención de agua. La desnaturalización de ciertas prg, 

teínas contribuye a a~ntar la suceptibilidad al ataque de las proteasas de -

las catepsinas del músculo, que probableroonte Jn. vivo permanecen inactivas de!!. 

tro de unas partículas subcl'.?lulares denaninaclas lisoscmas, pero que son libere_ 

das cuando las membranas tle las partículas se alteran debido al descenso de pH. 

La degradación de las pro.teínas a péptidos y aminoácidos, y la a~ 

!ación de los diversos rretabolitos Oel prcx:eso glucolítico, convierten al mús­

culo en un rico nedio de cultivo para las bacterias. Aunque el crecimiento de 

las bacterias se halla dificultado tanto más cuanto más desciende el pH, tam-­

bién es cierto que se halla favorecido al cesar la fagoci tósis p:>r los glóbu-­

los blancos, por interrunpirse la cireulación sanguínea. Sin embargo, este de.§. 

censo, c!e la acidez m::xlifica la retención de agua de las proteínas, pues ésta 

capaciGad del tejido muscular para ligar agua, depende del estado y solubili-­

dad de las proteínas miofibrilares y sarcoplásmicas. Dicha capacidad disminuye 

considerablanente con el pH y la terrp?ratura superior a 202c. Los factores que 

contribuyen a la exudación en ta maduración, son también los responsables de -

que durante el procesamiento se produzcan retracciones más intensas y mayores 

pérdidas en los nutri~ntes hicJrosolubles. 

cuando los mÚsculos carecen virtualtrente e.le reservas de glucógeno -­

antes del desangrado, adquieren un asp¡;!Cto oscuro, consistente y seco; en ---­

ellos se presenta el rigor alcalino y su capacidad para retener agua es muy -­

\]levada; la solubilidac! de sus proteína~ miofibrilares y sarcoplásrnicas no di2, 
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minuyen y el grac!o de integric;ac: es nruy alto, con estas características es óp­

tir.JJ para fines industriales. Así para la fabricación Ce embutidos, el ínter\'!!, 

lo C:e tierntJO transcurrido entre el sacrificio i' el picaCo ~e l.a carne, influen_ 

cía las propiedades físicas cle estos productos tenninaclos. C..eneralrrente la car. 

ne se pica antes Ce la rigidez y se rrezcla con los ingredientes del curaCo. La 

carne así tratada tiene una gran capacidad para ligar agua y una r.áxima jugosi 

dad. La introducción ele los agentes ~el curac1o sin que haya pérdiCas Ce soluhi 

lidad de las proteínas, cla lugar a cortes de carne curaC:a de mejor color" y con 

mayor retención Ce agua, en canparación con los músculos normales, los Ce nat.!!_ 

raleza PSE requieren Ce un mayor tiem¡x:i Ce cocción, sufren mayores pérdidas C.!!, 

rante la misma, pierden r.iás peso, liberan mayor cantit:ac: de jugo c;urante el -­

ahumado y desprenden más gelatina Curante el escalc"ac~o. Las carnes con paliCez 

y suavidac.~ e>.."Uc1ativa no son adecuaCas para fabricar salchichas [Xlr lener esca­

sa capacidad emulsl.ficante. 

Así. con el ténnino calidad se engloban una serie de propi!?C'ades fUJ.!. 

cionales que se exigen en la fabricación y procesac·o Oe productos cárnicos. -­

~tre dichas propieCat]es puec1en citarse la capacic!ad para retener agua y far-­

mar emulsiones, mejorar la viscocic?aC, producir geles y espuma, la capacidad -

de acihesión y dispersión, formar fibras y películas, estabilizar y ligar grasa 

contribuir al arana, poseer blandura, t~~tura y jugosidacl. 
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2. PLAm'E/\M!Em"O DEL PROBLEMI\ 

2.1. JUSrIFICACION 

caro todos sabem:>s, la materia prima principal para la elaboración -

de carnes frías y embutidos es la carne de cerdo. 

~ico es un importante productor de cerdo, que de acuerdo con su -­

inventario p::>rcino, ocupa el séptirro lugar mundial en este renglón. 

I.a. producción nacional ele cerdo ascien~e a cerca de un millón y me-­

dio c'!e toneladas por año, volurren c,:ue representa el 50% del total de la pro--­

ducción cárnica c~el país y le cla el primer lugar nacional en éste renglón. 

En el medio rural nexicano, la cría y explotación del cerdo es una -

c1e las principales actividades pecuarias que pennite el abastecimiento c?e la -

carne para el consaoo familiar, o bien para ta generación de ingresos por la -

venta clrecta en ple del animal. 

El escaso o nulo conc:cimiento sobre técnicas de elaboración y con--

servación de la carne Ce cerdo, obliga a las personas Cel campo a venderla en 

forma "cruda" y consumirla rápiclamente antes de que se heche a perder o bien, 

transformarla en lD'lOS cuantos productos tradicionales en el rneeio caoo es el -

caso de los chorizos, longanizas y roorcillas, pudiendo inclus~ve en éstos, au-

mentar su periodo de vic'.'a con el conocimiento práctico de las técnicas de con-

servación por curado, secado y ahumado, principalrente. 

Por consiguiente es preciso c.;ue las personas que no se han C:aC:o aún 
perfecta cuenta de los beneficios que procura un cerdo engordado en casa, se -



29 

aperciban y se conwnzan del provecho que les puede rep:irtar, especial.mente en 

é¡x::ca de restricciones y vida cara caoo la presente. 

Puede afinrarse que del cerdo todo es bueno y que su cría y e.'Cplota­

ción es la que mayor resultados dá. Los remHmientos rredios calculados sobre -

el peso total de los animales de carnicería son: 

carnero----------m 

ternera---------62% 

cerdo------------Tff:, 

El rendimiento Ce un cercl:o de 115 ~g puede e.\.?rcsarse en cifras re-

dondas, de la siguiente manera: 

jaroones----------1"! .0 kilogramo::; 

pecho-----------!! • o 

caderas----------22 .o 

espaldas--------11.5 

lcm::> y paleta---15.0 

grasa-----------5. 5 

despoj os---------1 O. O 

La gran ventaja del cerdo está en que no sólo se constDTe fresco y da 

tma gran variedad de excelentes platillos, sino que se puede conservar median­

te técnicas caro la salazón, el ahumado, cocción, etc., de manera que pueda -

representar una buena reserva para muchos rreses. 
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2. l. l. CCliPOSICION QUIMICA Y VALOR N1Jl'RITIVO DE LA CARNE 

La carne contiene muchas sustancias nutritivas principales acanpaña­

Cas de sustancias canplerrentarias, que son necesarias para la alirrentación hu-

r:ana. 

La canposición química de la carne es muy varialJle, dependiendo de -

la especie y tipo de la misma i 

TABLA .-canposición de 100 gr ae carne de distintas especies animales 

Blprie 1"lÍm!l BMcts ad.!l.t:c5 'll:!!rera O!<d:> = 
re aure Qasa Qasa 

19-E •••••••••••••••••••••••• 54.0 g 73.0 g 75.3 g 52.0g 71.0 51.0 72.0 g 

'lJ.O 4.5 4.0 32.0 a.o 3J.O 7.0 

1.0 1.1 0.9 o.a 1.0 0.7 o.a 

····················· la.o 21.4 19.a 15.0 19.6 15.2 al.O 

re cmtrro .......... 0.1 0.3 0.3 0.2 0.4 0.1 0.2 

Las vitaminas se encuentran en la carne sólo en escasa cuantía.F.stán 

la vitamina n1 (tiamina), e6(piridoxina), e
12

Ccianocobalamina), e (ácido ascor­

bico), E (tocoferol), H (biotina) y nicotinamida. 

tas proteínas de la carne son del rráxirro valor biológico. rl'ltre ----

otras, el músculo contiene alrededor del 39% de miosina (globulina) y 22% de -

miógeno (albÚmina). 

Aclemás de las grasas incluitlas en los tejic1os, se encuentran también 

en la carne lipoides, cam p::>r ejemplo ceras, fosfáticlos, esterinas y carote-­

noides. tos hidratos Ce carbono ~resentes en la carne se acur.rulan principalrre.!! 
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te en el hígado cm forma de glucógeno, que en caso Ce necesic!ad se desdobla en 

glucosa por la acción de enzimas. En la carne se encuentran contenidas espe--­

cialmente las siguientes sales minerales: sales de calcio, rmgnesio, p:itasio y 

scxlio. Además, la carne contiene wi elevado número de elementos vestigiates. -

?·üentras que la proteína, sales minerales Y. vitaminas se ~c:uentran en la car­

ne en proporción casi constante, ta fracción de grasa y agua fluctúan en Cor--

rru notable. 

considerando todo lo expuesto, es necesario Cesarrollar técnicas sim. 

ples que demanden una mínima. inversión y que puedan aplicarse a nivel casero -

en ta prepa~ción y conservación de productos cárnicos no tradicionales en el 

tredio rural como el jatnón, el tocino, las chuletas ahumaclas, el queso de puer­

co, las salchichas, etc. 

El conOC'imiento práctico de las técnicas que permitan preparar y co!l 

servar la carne de cerdo, sola o nezclada con otras carnes y otras materias r2. 

presenta una valiosa alternativa para que, cuando se "mata el cerdo" en casa , 

puedan elaborarse una diversidad de productos cárnicos, creando una importante 

y suculenta provisión. Manás c'.le que ésta actividad pueda llegar il constituir­

se en un próspero c.anercio. 

Aún cuando no son secretas las técnicas ele elaboración y conserva--­

ción de los t'iferentes productos cárnicos, éstas no son conocidas por las ¡::o-­

blaciones rurales de t'é.xico: o bien las formulaciones propuestas por los manu.Q. 

les técnicos o brigadas Ce capacitación, sugieren el empleo de aditivos e in-­

gredientes que no es posil:ile conseguir en la población. 
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La aCaptación al rredio rural,cle un prcx:eclimiento que permita el em-­

pleo de materiales e ingreCientes de uso canún en la región para tas diversas 

etapas involucradas en el proceso de elatoración de los productos cárnicos, -­

retJresenta la principal intención de éste trabajo. 
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2.2. OBJt'I'IVOS 

Los objetivos C!e éste trabajo fueron: 

2. 2 .1. 5eleccionar el proc:lucto o los productos cárnicos, que por sus 

características de elaboración ofrezca mayores posibilidades de aciaptación en 

el medio rural mexicano. 

2.2.2. Simplificar y adaptar el proc.-ec1imiento a las conCiciones que -

permitan el empleo de materiales e ingredientes de uso común en la región. 

2.2.3. tanostrar que el procedimiento adaptado puec"e ser aprendido y 

aplicado correctamente por un grupo de habitantes de una cornwüdad rural. 
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2.3. HIPOl'ESIS 

El procedimiento para la elal:oración del jamón serrano, del jamSn cg_ 

cido, de la chuleta ahumada, del queso de puerco y del tocino ahumado, puede -

adaptarse a las condiciones del medio rural; a un grado tal que la ¡x>blación -

pueda aprenderlo y aplicarlo a nivel casero. 
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3. MATERIALES Y ME:l'ODOS 

El presente trabajo se desarrolló a nivel de planta piloto en el ta­

ller da industrialización Ce carnes del Centro Ce Estudios Técnicos del COle--

gio SUperior Agropecuario del Estado cle Guerrero {S.A.R.H.), en la población -

de Huitzuco,Gro., que se encuentra ubicado en el Km 21.5 de la carretera 

Igua1a-Atenango del Río. 

3. l. MATERIAS PRIMAS 

Bajo el concepto de materias primas se incluyen aquellas sustancias 

que entran en los productos terminados. En la presente investigación se utili-

zaron las siguientes: 

carne 

sal común (NaCl) 

salitre (RN0
3

) 

AzÚcar (sacarosa) 

Especias naturales 

Fosfatos 

3.1.1. carne 

Qmsiderando el tejido mmcular de 106 anilleles que se eq>lea cmD -

alimento lnmmo en forma directa o proc:esaCa, se utilizaron principalnente laa 

partes provenientes del taro, piernas o janónes, panza o tocino ventral. cabe-

za Ce lomo, espaldilla y cabeza Cel cerdo Ce 2 animales de la raza Yori~shi re -
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de 95 y 103 kg y de 6 y 6.5 ireses ee edad respect!V<IJl'ente. 

3.1.2. sal canún (NaCl) 

En el desarrollo Cel trabajo se utilizó sal gema en la preparación -

de salmuera, y sal refinada para el proceso de curado en seco. 

3.1.3. salitre 

A nival rural se encontró efectiva la utilización de salitre (nc.rnbre 

corriente de algunos nitratos, especial..rrente del nitrato de potasio) C.'000 rre-­

dio de enrojecimiento y conservación Ce la carne. El salitre se disolvió pre-­

viamente en ·agua potable, con el propÓsito Ce C!isolver el nitrato de potasio,­

filtrando posteriormente la solución para separar los sólidos insolubles que -

se encuentran en el producto en bruto. 

3.1.4. AzÚcar de caña 

En la práctica se utilizó azúcar canún (sacarosa) con el objeto de -

suavizar el sabor salac~o y el amargo Oel nitrato. 

3.1. 5. Especias naturales 

tas sustancias aromáticas son de origen vegetal que se adicionan a -

los productos cárnicos para conferirles olores y sabores peculiares. Las espe­

cias utilizaCas y que en el medio rural se. consiguen con facilidad, fueron las 

siguientes: 

~~Semillas del arbusto Ce la pimienta, inmaduras, des­

corticadas, secas, negruzcas y arrugadas. El 1-2% ee su aceite volatil es el -

principio activo cJel olor característico y a la piperina, 5-~ se dab:? su sa--
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'bar especial. SU aspecto es oscuro y sabor a pimienta penetrante y acre. 

~· Botones recolectados poco antes de brotar, siendo luego dese­

cados por canpleto y nxnic:ios. SU principio activo es el aceite etéreo de clavo 

10-20%. SU olor dulzón aranático delicado y salx>r ardiente intenso. 

canino. Frutos maduros y trillaC'os de la planta del canino, su prin­

cipio activo es el aceite etéreo del canino, 3-~. Su olor y sabor son aranáti 

C'Os y frescos. 

~· Hojas secas, verdes y duras del árbol o arbusto del laurel. 

El principio activo es su aceite etéreo, 1-30~. O? sabor penetrante y amargo. 

Canela. Corteza seca y roolida del arbol o arbusto de lri canela. su -

principio activo cano mínimo es el 1% C:e su aceite etéreo. SU olor y sabor son 

intensos, entre acres y amargo-dulzones, según las clases. 

t-ejorana. Hierba mejorana cortada, desecada y desgranada. El princi­

pio activo es su aceite etéreo, 0.7-0.9'~. su sabor y olor son aromáticos. 

Macis. Capa c1e semillas desecadas del fruto roscado, que caen en la 

recolección de la nuez roscada. SU principio activo es su aceite etéreo pecu-­

liar, hasta el 12%. SU sabor es ligeramente amargo y olor aranático intenso. 

~· Fruto de varios años del arbusto o árlx:ll del enebro, srnc­

jante al ciprés; aspecto castaño negrusco. El principio activo es su aceite -­

etéreo, azúcar y resina. Tiene arana balsámico y sabor dulzón-amargo. 
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3. 2. HATERI/\LES PRINCIPALES 

se utilizó el material y equipJ dis¡xmible en el taller de industrii!, 

lización de carnes Oel Centro de Estudios Técnicos, para las pruebas a nivel -

de planta piloto. A nivel ele canunidad rural se usaron utensilios de cocina -­

disponibles en el lugar C'Cfro: ollas, cuchillos, palanganas, cubetas,cucharas,­

jeringa desechable, etc., a excepción clel molde para jamón, que fué proporcio­

nado por el taller citado. 

3. 3. MF.70005 

La metodología descrita a continuación, se refiere a las adaptacio-­

nes logradas en los procesos de etaOOración Ce los productos cárnicos del pre­

sente estudio. se señalan los materiales, ingredientes y técnicas de elabora-­

ción ejQCUtaCas para cada producto preparado en la demostración final de ésta 

investigación. 

3. 3. l. ELAOORACION DEL JAMON SERRANO 

El jamón serrano se elaboró utilizando la pierna trasera (pernil) -­

canpleta del cerdo. Se le denomina serrano precisarrente porque en sU origen se 

elaboraba en la sierra, que por su altitud ofrecía las condiciones Óptimas de 

temperatura y humedad, para la fabricación de éste producto. En la actualidad, 

puede fabricarse de hecho en cualquier lugar por neC'io Ce la técnica de sala-­

zón, la cual provoca la desecación de la carne ¡x:ir el proceso cle exósrrosis. 



MATERIALES 

Recipiente de plástico para depositar 

la pierna de cerdo en curación. 

Jeringa desechable de 20 e.e. 

Recipiente para rrezclar las sales. 

FUnda o malla de algcxJón. 

cuchillo tipo filetero. 

cuchara sopera. 

TECNICA DE EIJ\BJRACION 

!!'l;REDIENl'ES 

SAL canún ( NaCl) 

Azúcar canún (sacarosa) 

salitre o sal Ce nitro 

Pernil de cerdo 

Pimienta negra molid;:i. 
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- El jamSn serrano se elabora a partir de las piernas traseras (perniles), -

que de preferencia provengan de animales jovenes y bien aliroontac:tos. 

- Debe eliminarse el hueso llamado isquión (hueso de la cadera), ya que en-­

tre éste y el fémur pueden quedar residuos de sangre que resulta perjudi-­

cial en la conservación del producto. (Fig. 1) 

- se pesa la pierna para calcular la cantidad de salmuera que se debe prepa­

rar. 

- se prepara el 10% de salmuera sobre el peso total de la pierna: por ejan-­

plo: Si el pernil pesa 5.kilograiros, <Jebe prepararse: 0.1 :: 5 = 0.5 o 1/2 

litro de salmuera, Ce acuerdo a la siguiente formulación: 

Por cacla 1i tro Ce agua se requieren 



70 gramos de sa 1 canún ( NaCl) 

30 gramos de azúcar 

25 gramos de salitre o sal de nitro 
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- se hierve la cantidad de agua necesaria y en caliente se disuelve prirrero 

la sal, después se agrega el salitre y por Último el azúcar, cerciorándose 

cada vez que se agrega un producto, que éste quede ccmpletarncnte disueltC? 

antes de agregar el siguiente. 

- Preparada la sal.mUera, se pasa al refrigerador para que se enfríe, a una -

temperatura máxima de lQOC, que es también la temperatura que deberá tener 

la carne al nw:rrento de inyectarla. 

- El pernil se inyecta por vía intramuscular con la salmuera preparada, pro­

curando que la distribución sea lo más unifol.'m2 posible para evitar que --

queden partes de la pierna sin curar y partes con salmuera acumulada. 

- Preparada e inyectada la pierna, se hace una rrezcla en seco, agregando JX>r 

kilograroo de carne la misma proporción de ingredientes. F.sta rrezcla se fr.Q. 

ta sobre la superficie de la pierna hasta dejarle una capa ligera. 

- Se deja reposar l~ pierna en el refrigerador aplicando un ligero peso, du­

rante 3 días por kg de pe~o. se escurre el agua de deshidratación cada te!:_ 

cer día, volteando la pierna a la mitad clel tiempo de pennanencia en el -­

refrigerador. 

- Terminado el periodo de refrigeración, se saca la pierna y se lava con ---
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' i Jamón preparado 

1 antes de ser deshuesado 

¡ 
~ .. flbul1 

i Rdlula 
j 

F!mur ~ 
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f lsquidn . 
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~ 
il 
~ 
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' 

·: 

Exlraccldn manual del isquidn 
Diseno 2 

Fig. 1 Eliminación del isquión de la pierna del cerdo. 
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agua pura templada durante 1 hora, se seca al sol y después se deja en una 

funda o malla Ce algodón, rociada previairente con pimienta negra roolida, -

durante 6 semanas más a temperatura ambiente. 

- El diagrama de flujo del proceso se muestra en la figura 2. 

ANALISIS !JE COSTOS EN LA ELAOORl\CION DE JAMON SERRANO. 

Cotización: Valoración: Janiin serrano elaborado a nivel 

octubre 1989 casero en el medio rural. 

Peso kg $/kg 'lb tal 

6.5 Pierna trasera fresca de cerdo 10,000.= 65,000.= 

0.5 5a.1 refinada (NaCl) 350.= 175.= 

0.215 Azúcar canún 875.= 188.= 

0.180 Sal nitrosa 750.= 135.= 

0.01 Pimienta negra molida 13,500.= 135.= 

0.005 Funda de algodón 14,900.= 75.= 

65, 708.= 

1 



PIERNA DEL.CE 1 liminación del isquión 

PES1JX> DE !A PIERNA 1 

salmUera al 10% ------
1 
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azúcar 
salitre 

INYECC!ON E I.~ PIERNA 

CUR!\CI EN SECO 

IO•C) 

VOLTE/\00 E !A PIERNA 
1 2 óe refri eración) 

agua simple p:itable -------, 

+-----~ análisis sensorial 

J!\,'KJN SERRANO 
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Fig. 2 Diagrama de flujo c!el procedimiento ac!aptac'lo para la elal:oración de -
jamón serrano a niV'21 rural. 



3,3,2, ELllBJRACION DE JAHON COCIOO 

se clenanina jamón al producto elatorado con la pi":rna trasera del -

cerdo, Separada transversalm?nte del resto del costado en un pllllto no anterior 

al extremo del hueso de la cadera. 

MATERIALES JIXJREDIENI'ES 

Recipient2 para contener la carne carne de pierna del cerdo del tamañc 

Molde. para j aron del rrolC!e a usar. 

Recipiente para cocer el jamón con - 5al común. 

todo y rrolde. AZÚcar de caña. 

Jeringa desechable de 20 ce. 5alitre o sal de nitro. 

t-Blla o funda de algodón. Especias: pimienta negra, clavo, CCTIJ,:. 

cuchillo tipo filetero. no, laurel, tomillo, jenjibre y -
Balanza. nuez rroscada • 

Fosfatos. 

TECNICA DE ELABORACION (procedimiento No. 1) 

-- Se escoga un trozo Ce carne de la pierna trasera del cerdo que no tenga r~ 

cortes, fe tamaño uniforms y de acuerOo con las c'limensiones del rrolde que 

se usará. 
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--- 5e coloca la cama en un recipiente donde se mide la cantidad Ce agua n~ 

saria para cubrir el trozo de carne. Esta agua se desecha. 

--- En el mism:> recipiente pero sin carne, se mide el volúrron de agua necesa-­

rio y se pone a hervir. 

-- cuando el agua ha hervido se Cisuelven en caliente, uno a uno los siguien-

tes ingredientes por cada litro c:le agua necesaria: 

40 g de sal camín 

50 g de azúcar de caña. 

30 g de sal de nitro o salitre. 

30 g ele fosfato. 

retírese del fuego y p5ngase entonces en la salmuera un saquito de tela fi 

na de algodón que contenga; por cacia litro Ce agua: 

1/2 g de clavos de especia. 

1/2 g de pimienta negra. 

l/2 g ele tanillo. 

1/2 g de rrojorana. 

1.0 g C.e caninos. 

1.0 g d:i! nuaz ITPScaCa. 

1.0 g de jenjibre. 

hojas de laurel. 

se deja en infusión este saquito en la salmuera hasta su canpleto e!l 

friamiento, a continuación se colará la salmuera a través de una tela fina 



de a1goeón que se haya hervi~o previarrente. 

--- La salmUera se guarda en el refrigeraC'or para que se enfríe, sin congelar­

se, a una temperatura Ce l02C aproximadamente, que es tambien la temperat.!:!. 

ra gua deberá tener la carne en el rranento t"e la inyección. 

--- se inyecta el trozo Ce carne con una cantidad cle salmUera fría, igual al -

l~ del pE.!'SO de la carne; por ejemplo para 2 lcilogramos Ce carne se requig 

re: 

2 x 0.1 = 0.2 litros ó 200 mililitros. 

-- 5a sumerge la carne inyectada en el resto c'le la solución de salmUera y se 

deja reposar en r~frigeración durante 3 días. 

- D:?spués C!e repbsar la carne, se cubre en tela de algodón y se coloca en el 

molde. se oprirre la tapa Cel rolde ejerciendo la mayor presión posible y -

se coloca 21 m:>lcle en nn recipiente con agua a punto de hervir. Se Oeja C2. 

cer C.urante 50 minutos por lcilogramo cle carne. 

--- TeL111inaC::a la cocción, cacla molde se sllflV::!rge en agua fría y p:>sterionnente 

se tleja escurrir. Luego se vuelve a prensar, ;;>orc¡ue ~urante la cocción el 

jarOOn y la presión. ee la tapa c~isminuyen. los roolc!es se refrigeran por 24 

horas. 

-- Se saca el jarrón del rolde y óe la ftmda de algodón, y se embute en wta -­

fWlda de .:.:ilástico, atando el e.."{tremo con hilo de cáñamo. 
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--- El producto se consetva en refrigeración. 

En la investigación realizac:'!a se logró denostrar que es efectiva la 

elaboración de un producto tipo jarOOn en la que es posible utilizar los sobran 

tes o recortes óe carne ele otras partes c~el cerdo. E.ste proceclimiento fué el -

que mejor se adaptó a las condiciones ~el tredio rural ya que 2n su ejecución, 

al misrro tiempo q1.la se C311plean materiales e ingredientes d<a uso canún, rué po­

sible establecer las siguientes variantes que simplifican aún más el ;:>receso: 

PRIMERO.- No se requiere inyectar la carne para jamón. 

SrouNOO.- La carne empleada puede proceder de cualquier parte Ce! cerdo, lo -

que pennite evitar desperdicios y usar recortes sobrantes. 

TERCERO.- Es posible substituir el root(.e especial para jamón ¡:or un recipiente 

o traste que tenga tapa que cierre bien. 

TECNICA DE ELABORACION (prcx:eOimiento No. 2) 

--- la carne a emplear debe estar bien refrigerac':a y trocears:? en pedazos pe­

queños y delgados de l.Ulos 4 cm p:>r lado aprrndmadamente. 

En base al peso de la carne que se anplea, se debe preparar el '10% de sal­

muera; p:>r ejemplo si se tienen 5 l~ilograrros cle carne, se deben proparar: 

5 x 0.4 = 2 litros de salmuera. 

-- Por cada litro de agua necesaria se agregan: 



40 g Ce sal canún. 

50 q de azúcar. 

30 g de salitre Ó sal de nitro. 

ó Ce sal curante c::."(Jrercial 

30 g de fosfatos 
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los ingredientes se adicionan uno por uno en el m::xrxmto en que el a­

gua canienza a herVir, cerciorán~ose que cada uno quede bien disuelto, antes -

de agregar el siguiente. se retira del fuego y entonces se coloca en la salmu~ 

ra un saquito de tela fina de algodón que contenga por ·cada litro de agua; la 

misma porción de especias que en el procedimiento 1. 

E.ste saquito se deja en infusión en la sal.mUera. hasta que se enfríe 

a teuperatura ambiente. A continuación se colará la salrnUera a través de una -

tela fina de algodón que se haya herviCo previamente. 

-- La salmu2ra se refrigera para que al rranento de su uso t!?nga una ternperatg, 

ra de 102C aproximadarrente, que es tarnbien la temperatura que deberá tener 

la carne. 

- Se incorpora la salmuera fría poco a poco a la carne y rrezclando perfecta­

roonte caea vez que se va agreganc10. Al final se continúa con la agitación 

Cle la mezcla durante 10 minutos más, a fín cie lograr una buena incorp<Jra-

ción ele la salmUera a la cama. 
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-- La carne con la salmuera se c:lejan reposar en refrigeración Cura'lte 4 días, 

proceC:ienCo a c~arle un mezclado eurante 10 minutos cada día. 

-- La carne se coloca en una funda t1e algodón y se 3Ccxroda bien en el oolcle ó 

recipienta a E.!nplear, ejercienc"o con la tapa la mayor presión posible. se 

lleva el conjunto a cocción en un recipiente qua contenga agua a plll1tO de 

hervir y que cubra totalmente el rolde o recipiente empleado. Se deja co­

cer durante 50 minutos por K:ilogram:i de carne. 

--- Terminada la cocción se retira el roolde clel recipi2nte y se mete en agua -

fría para después Cejarlo escurrir, procediendo a apretar nuevairente la t-ª. 

pa ya que durante el cocimiento, la presión de ésta c1isminuye. El rroUe se 

r<>frigera por 24 hs. 

· --- se saca el jam5n del rolde y cle la funda y se procede a ern!Jutirlo en una -

bolsa de .Plástico. 

--- El producto Cel:e alma.cenarse en refrigeración. 

--- Por kilogranXl ee carne se obtiene aproximadar.ente 1.150 kg de jamSn. 

Para la clabordción de jam:Sn cocido se siguió el Ciagrama d:? flujo -

que se presenta en las figuras 3 y L:. Siguiendo éstos prOC'?dimientos se utili­

zaron 4 lotes C.e carne Ce 2 kg ccida uno, siendo canparaCos los ingredientes en 

forma natural y los condirrentos y ac1itivos a nivel industrial en una casa e~ 
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cializada. sa siguieron los Ces procedimientos ciescritos. 

En la ap,t.icación ele los conclimentos y aclitivos preparados a nival in. 
Custrial. la salmuera de tratamiento ne preparó en base a la siguiente fornruli!. 

ción: 

Para cada litro de agua se adicionaron: 

t!O g de sal canún. 

50 g de azúcar de caña. 

30 g Ge sal con nitritos. 

40 g de fosfato. 

2 g de saborizante. 

5 g de condimento p:.lra jarrón. 

5 g cle buen sabor. 

Esta salmUera se trabajó siguiendo los mismos procedimientos descri­

tos anteriorrrente, canparándose los productos que se obtuvieron usando esta -

solución y la preparada con especias naturales. 
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SaJ.rnuera al !Cll>--------. 

REFTIIGERA IO~ ( 2<!: hs) 

EM!Jl)j'!OO 

Fig. 3 Diagrruna ,~~ flujo :.:>ara elri'x>ración c'2 jarrón coci<:o ;ior el rrétcx'o e~ -­
inyección. 
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grasa sobrant2 y tendones 

CIJR!\CION 
(' cías a !O•C) 

agua fría:..·----------, 

Fig. 4 Diagrama Ce flujo del procedimiento aC.aptado para la elalx>ración de -­
jam.Sn ccx:iCo a nivel rural. 



COtizacion: 1 Valoracion: Jaman coci~o elaborado a nivel casero, empleando 

octubre 1989 especias naturales. 

Peso !<g $/!<g 'Tl:ltal 

2.0 carne magra y fresca Ce cerco 10,000.= 20,000.= 

0.1 5al común (NaCl) 350.= 35.= 

0.125 Azúcar 875.= 109.= 

0.075 Sal nitrosa 750.= 56.= 

0.01'. Especias 10,850.= 152.= 

0.005 FUnc'a c·a algodón lL!,900.~ 75.= 

0.075 Fosfatos 3,675.= 276.= 

20,703.= 



cotización: V~loración: Jamón ccciCo elatareeo a nivel casero, anpleanC::o 

octubre 1989 conc?imentos industrializaclos. 

Pe~o '<g $/Kg Total 

2.5 carne magra y fresca de cerro 10,000.= 25,000.= 

0.1 5al canún (NaCl) 350.= 35.= 

O.l25 Azúcar 875.= 109.= 

0.075 5al curan te con ni tri tos 750.= 58.= 

0.1 Fosfatos 3,675.= 357.= 

0.0125 Con~irnmto para jamón 3,625.= 45.= 

O.Ol25 saborizante 5, 100.= 64.= 

0.005 FUncla C::e algodón 14,900.= 75.= 

0.002 5alox 13, 100.= 26.= 

25,777.= 
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3 . 3 • 3 • ELAllOR.~CION DE CHULE'l'A AHUMADA 

las chuletas para el proceso se obtuvieron del lcm:> de cerdo adicio­

nac?o de 5 en del costillar. 

A nivel rural se encontró efectivo la utilización de una segueta pa­

ra separar las chuletas con lo cual se logró reemplazar la sierra vertical de 

rotor eléctrico. 

MATERIALES INGREDIEm'ES 

Ahumac1or lano de cerdo. 

S...~eta Sal canún. 

Recipiente para contener las chuletas. sa.1 de nitro o salitre. 

Cuchillos. AZÚcar. 

Recipiente para la sal.mUera. Aserrín de maderas duras u alotes. 

Funda de algodón º·tela ele manta. Pimienta negra. 

Clavo de especia 

Laurel. 

Tomillo. 

'i'ECNICJ\S DE ELl\BORACION 

-- Se obtien~ una pieza de lomo de cer<lo c~-ue incluya 5 en ele costilla. 
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--- Se separan las chuletas cortanCo el hueso c!e la columna vertebral con una 

segueta metálica y continuando el corte de la carne, con un cuchillo, en­

tre costilla y costilla. 

--- Se colocan las chUletas ya cortaeas en un recipient0 donde se mide la can­

tidad C:e agua necesaria para cubrirlas ccrnpletarrent2. El agua se Cesecha. 

--- se miCe la cantidad c~e agua pura que se ~iere ele acuerdo con el paco ª!!. 

terior y se lleva a calentamiento hasta qu02 hierva. cuando el agua está -

hirviendo se ciisuelve en caliente uno a uno los siguientes inr;rec~ientes: 

40 g de sal camín. 

50 g Ce azúcar. 

30 g de sal de nitro o salitre. 

se retira C:el fuego cuando todos los ingredientes quedan perfectam::?ntc di­

sueltos y se pone entonces en la salmuera un saquito Ce manta c!e algodón -

que contenga por litro de agua los siguientes ingredientes: 

1/2 g de clavos cfa especia. 

1/2 g de pimienta negra. 

1/2 g de tanillo. 

hojas c~e laurel. 

se teja en infusión este saquito en la salmuera hasta su enfriamiento a -

temperatura ambiente. A continuación se colará la salmuera a través de una man. 

ta c~e algodón que se haya hervieo previanW?nt2. 
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--- La salr:nlara pr~rada se g\larcia an el refrigerac!or para que se enfríe, a -

una temperatura Ce 1ooc, debiendo tambien estar frías las chuletas al can­

binarse con la sal.mUera. 

-- Se surrergen las c."1.uletas :?n la salmuera fría y se c".ej an reposar en el re­

frigerador durante 4 días, teniendo cuidado de voltear las chuletas cada -

ciía y rrezclar ¡::erfectam:?nte la sal.rmlara. 

--- Posterionnente sri sacan las chuletas cle la salmuera y se cuelgan para e.le-· 

jarlas orear por una hora a la temperatura ambiente. 

--- Las chuletas se sc:meten al ahumado. ?ara tal efecto se empleó a nivel ru­

ral un dispositivo c:aro el que ~ nruestra en la figura N::i. 5. Las chuletas 

se dejan bajo la acción C:el huroo por espacio de 1 día. Caro material can-­

bustible pr<Xuctor de hum:> se disp:::me en gran cantiC:aC: de 11olotcs" que se 

probaron en lugar de macieras c~uras que son caras y difíciles de conseguir 

· ya que el aserrín más abunC'ante es el pino que as Wla madera resinosa e -

imparte mal sabor al proc'ucto. 

--- las chuletas se conservaron en refrigeración sin alteración hasta por 3 -

semanas. 

--- El diagrama ¿;e flujo del proceso se muestra en la figura No. 6. 



ESfIMACION DE COSTOS EN LA ELABO!ll\CION DE CHULETA !\lllJMl\DA 

cotización: 

octubra 1989 

Peso kg 

7.3 

0.12 

0.09 

0.150 

0.006 

Valoración: chuleta ahumada elaborada a nivel casero 

en el rodio rural. 

$/kg Total 

I..aro Ce cerC:o 12,000.= 87 ,600.= 

5al canún 350.= 42.= 

Sal de nitro 750.= 67.= 

Azúcar 875.= 131.= 

Especias 10,850.= 65.= 

87 ,905.= 

58 



59 

Fig. 5 Dispositivo E!"?leado para el proceso e.e ahumado a nivel rural. 
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LOMO DE CEROO 

CORTE DE L.l\ CHULETA 

SALMUERA 

CURACION 

(~ ~ías, 1o•c) 

OREADO 

(! hora, temp. am':>.) 

AHUMADO 

(1 cía, temp. amb.) 

Fi;. 5 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELAIDRACION DE CHULETA AHUMADA A NIVEL CASERO 

EN EL MEDIO RURAL. 
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3. 3. 4. EI.AllORACION DE QUESO DE PUERCO 

El queso de puerco es un proclucto que ha tenido mucha demanda a tra­

vés de los años, sin embargo a veces se le atribuye ser un produCto de desecho 

t~~l puerco o un ,roc~ucto poco sano. En realidad, se trata c~e un proclucto muy -

agradable, sano y nutritivo, elaborado principaltoonte con carne de la cabeza -

del ccrc':o, pudienCo aprovecharse en este proceso los recortes de otras. partes 

del animal, con lo cual se evitan desperdicios de carne. 

MATERIALES INGREDIENTES 

Reci?iente para contener la cabeza cabeza de cerdo 

del cerdo en salmuera Sal canún. 

Cuchillos. Sal de nitro o salitre. 

FunC.a de algoclón. Pimienta negra. 

?-blde para cocimiento. orégano. 

Rcci;>iente para cocer el queso O.e Ajo. 

puerco con todo y roolc'!e. Azúcar. 

TECNICA DE EI.AEORACION 

--- ~ limpia la cabeza Ce cerdo perfectamente, se abren por la mitad sacanea 

los sesos, se eliminan los ojos, parte central c~e las orejas, pelo, en fín 

todo lo que c1é mal aspecto al producto. 
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_ 5a lava con ;i.gua simple y se coloca en un recipiente para neclir la canti-­

daC: C.e a91a necasaria que cubra perfectanente la cabeza. 

-- se miele la cantic~ad c·e agua necesaria y se pone a hervir. Ct.!anCo al agua -

está hirvfanC'o sa c"isuelven uno por uno los siguientes ingrec~ientes. ?;Jra 

caóa litro de agua se agregan: 

L'?O g c·e sal canún. 

50 g c'e azúcar. 

30 g fe sal Ce nitro o salitre. 

La salmuera se enfría a temperatura ambiente y se lleva al refriger!!_ 

c"or, para que se enfríe a una tsnperatura ea aproximac;'?amente 10'1C, 

-- Posterionrente sa sumarge la ca~za Ca cerc'o en la salmuera fría y se Ceja 

re;;>osar en refrigeración c'!urante 3 Cías, prOC'UranC:o volt~arla cac~a c'ía y -

mezclar hi2n la calmuara. 

--- Dazpués Ce! tianpo inC:icaC'o se pone a coc:er la cabeza en agua pura hasta -

y_ua la carne sa miavi~ y ¡:iu:?C'~ r'espranc":?rz: fácilr.t:?nta c'2l hu:-so, to Cl'i'll 

s2 comprueba cuanC'o el cuchillo puec'a i)2netrar con facilit"ac~ a trav2s c'cl 

cuaro y llegar h?sta ~l hueso. Est:? calentamiento no C'eberá e:~cec.~erse por­

que la carne tfonde a obscurec~rse. Lograé'o lo ant~rior se retira ct~l coci 

miento y se pica la carne en cubos f'2 2 en c°!:? lac"o a?ro:dm~clarrente. 

--- La carne obt:mifa se pesa y por cac~a ld lor;raroo se agr;iga: 

5 g c~e pimienta negra rolic'a. 



8 g Ce orégano rroliCo. 

6 e; cla ajos rroliCos. 
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--- se cie:;;cla parfecta:nant"a la carne con los condirrentqs y se mete en Wla fun­

ea c."e algoCón que se coloca en tm r.olc!e que estará rsvestiCo C:e polietile­

no. Po!>t~riorrente se prsnsa el conjunto con la tapa c'el molde. 

-- Se lleva la carne con toc'o y nolCe a cocimiento, en agua pura hirvienc?o, -

~urante una hora. 

--- Terminaeo el cocimiento se retira el molc'!e y se ~te en agua fría para c':e.§. 

pués dejnrlo escurrir, se vuelve a prensar y se guarC:a en el refrigcrar'or 

por 24 horas. 

--- El queso c'le puerco ze desmolCa y se em',ute en una funC'a c~e ;>lástico. 

-- El producto se almacena en refrigeración. 

El Cliagrama C:e flujo c:"el proceso se muestra en la figura No. 7. 



cotización: 

octubr~ 1989 

~so :~~.:' 

6.7 

0.12 

0.15 

0.09 

0.127 

l 

ESTIMACION DE cosros 

Valoración: 0JZ30 é'2 pu<?rco :?labora(o a niv:?l ca~ero 

en el rreGio rural 

$/kg Total 

careza ae cerC:o 6,000.= 53,600.= 

5al canún 350.= 42.= 

Azúcar 875.= 131.= 

Sal c~e nitro 750.= 67.= 

Especias 10,850.= 1,378.= 

55,218.= 
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CABEZA DE CEROO 

r 
LIMPIE"~ 

1 ~ ... 1 

1 COCIMI ENfO 1 

1 DESn• -'AOO 1 

1 PICAOO Y ADICION DE ESPECIAS 1 

1 t>DLD 1 

1 PRENSA!Xl 1 

1 SEl3UN COCIMIENfO 1 

1 ENFIUA'IIENfO 1 

1 SEGUNOO P!lENSAOO 1 

1 D!Bl1i'Ill0 1 

1 AU!ACENAMIEm'O C IO•Cl 1 

Fig. 7 DIAGIW!A DE FLUJO PJ\Rl\ LA ELAOOR!\CI ON DE OUESO DE l'UETICO A NIVEL Cl\SERO 
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3. 3. S. ELAOORACION DE 'fOCINO AHU!IAIXl 

El tocino ~s Wl proCucto cárnico claOOrac~o a partir c~e la barriga Ce 

C2r0o, qua c"sbe ·contaner su piel, toc~a GU grasa y sin huesO!i. El tocino cºeDará 

curarse y sanet.2rse al proceso Ce ahumac;o, 

MATERIALES INGREDIENTES 

A:1uma.Cor 

n.....~i?ienta ;>e.ra rrez.clar los ingre­

c'.icntcs. 

Barriga Ce cerc3o con lonja 

Sal canún. 

Azúcar. 

?alangan3. ee plástico. 

C\..1chillo::;. 

Sal ¿2 nitro o salitra. 

A!:ierrín Ce maclera Cura u alote. 

TECNICA DE ELABORACION 

--- Sé! recorta la b2.rrir;a Oe cerdo, c"ánc~ole una forma rectangular y se aplana 

con una hac:-ta. 

--- Sa prepara la mezcla c"e curación en s~ a razón Cel L!% sobre el peso Ce -

la pieza; por ejem,:110, si la pieza pi2!Ja 5 kg se prepara: 5 ;~o.o<. = o,i l~g 

ó 200 ~· Ce lEt rtEzcla c.~a curación, c~ue se hará en la si;uiente proporción: 

112 g c."e sal común 

<B s- ¿2 azúcar 

L'.O g c~2 ·5al c"c nitro ó salitre 
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--- se frota ?~rfe:ctamante, por los costa~os y las C:os caras, la lonja Ce tasi 

no con la ~zcla C-a sales en seco, Cejant\o una catJa muy ligera. 

-- El tocino se colcx:a en la palangana Ce plástico que se rrantenCrá en p::isi­

ción inclinaCa para que escurran los líquk'os ~e Ces!iiclratación y no en-­

tran en contacto con la grasa. 

--- ~ (eja an curación ;:or 5 c'ías, controlánclosa cac'a Cía que la pieza aún -

esté cubierta por la nEZCla C:e curación. En caso contrario se les vol verá 

a frotar empleanC:o ~l 13 Ce la rrezcla. 

- Daspuás la pieza Ce tocino sa lava con agua simple ;>ara eliminar la sal -

!>obrante. 

--- El tocino se cuelga y se Caja escurrir y s~ar a t21TTp9ratura am~ientc. 

-- Se: proceCe al ahuma.Ca clel tocino durante un día con humo Ce aserrín c'e ma­

c'?eras Curas o erpleanC'o alotes. 

--- El tocino se con::.erva en refrif;eración. 

El c'iagrruna C2 flujo ::.e muestra en la figura No. B. 



Ccti::ación: 

octu1'r~ t9e9. 

::sso ::~: 

2.0 

o.os:: 

0.027 

º·º"3 

1 V.~loración: tocino ahuma.c~o clal:orac'o a ni val casero en 

.?l rrctio n1.ra1. 

$/kg 'lb tal 

Barriga (a carc.·o 8,000.= 22.~00.= 

5al ca.tún 350.= 22.= 

5al ce nitro 750.= 20.= 

A=Úcar 875.= 20.= 

22.~62.= 
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sal canún, 

a::úcar, 

sal r"s nitro 

lli\RRIGA DE CER!Xl 

'---~ At'JU'a r:~ c'cs"1ic'ra­

t21.ción. 

SECADO ( t"111?· am'>.) 

69 

Fi¡;, 8 D!AGAA'IA DE FLUJO PAP.J\ Ll\ ELAOORACIO.~ DE TOCINO J\!MllltO /\ NIVEL C!'$ERO 

EN EL MEDIO R!JAAL 
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~. RESULTAIX>S 

con func'iliilZnto en loo o?jetivoJ planteac"os al inicio Oe la presente 

investi~ación, los resultaC'os ohteniCo5 fueron los siguientes: 

~. l. PRO PI EDADES SENSOR!;\LES 

los proc~\)ctos qua por sus características ele etahoración y gusto po­

pulai: ofrecen r:ayores posibiliclar'2s Ce ac~aptación al rn=dio rural, resultaron -

ser: el jamón cociCo, la chuleta ahtlm3da, el queso de puerco y el tocino ahuma_ 

OO. 

En la evaluación c1'e .tos productos cárnicos elaOOrac'os se recurrió a 

las pruebas por métodos sensoriales, ya c:ue éstas resultan esenciales, caro -­

principal asp~cto a vigilar, en la pr9s2ntación c~e los proc'uctos alirrenticios 

procasac:1os para su a~ptación por el consumidor. En la realización c·e 6~tas -­

pruebas participaron veinte personas, que se invitaron consic'eranCo su gusto -

por ~ste tipo de proc1uctos e interés por conocer las técnicas Ce su elaOOra--­

ción. PrevimrEnte a la realización Ce las pruehan se brinCó infonnación acerca 

&? la int:=nción c"el trabajo y se les pic'ió que calificaran caca producto en -­

base a una escala c:anpuesta, en que se evaluaron las muestras respecto a sabor 

color, tectura y arana; caca una c'e las cuales tuvo un valor má."::imo en una es­

cala nurrérica (e O a 10 ¡:>untos. La característica más importantz obtuvo el ma­

yor porcentaje ele puntos C::ntro C:e la zscala !3r1plea~a. las calificaciones a!:dfl. 

nadas se muzstran a continuación. 



CUac".ro ( .1.1. Calificaciones para las caracte-

nstica~ sensorial'<!S c'el iam5n cociC:o. 

X 

A 

B 

e 
o 
E 

F 

G 

H 

I 

J 

K 

L 

M 

N 

o 
p 

o 
R 

s 
T 

SAOOR 

8 

9 

8 

8 

9 

9 

10 

10 

10 

8 

7 

9 

8 

9 

8 

10 

10 

9 

9 

9 

8.85 

0.85 

COLOR 

a 
8 

9 

9 

10 

9 

10 

10 

9 

9 

a 
10 

a 
9 

9 

10 

9 

9 

10 

9 

9.10 

o. 70 

TElffi!lll\ 

9 

8 

9 

8 

9 

9 

9 

9 

9 

9 

8 

o 
7 

o 
8 

9 

9 

o 
9 

a 

8.50 

0.59 

l\RQ)!A 

8 

8 

8 

8 

9 

9 

ID 

9 

9 

8 

9 

8 

6 

a 
9 

10 

10 

8 

10 

8 

8. 70 

o. 78 

NarA: X = ~rsonas particip..J.ntes -.an la ~vall.!ación 

X"" i-rom2c'io e"~ calificacion~s 

()".,,., ~sviación esd.nC~r 
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CUaCro ~.1.2. C2.lificaciones ~ra las caracte-­

rísticas sansorialas c'e la chuleta ahumada 

X SABOR COLOR 

A 8 8 

B g 8 

e 8 7 

D 8 g 

E 7 8 

F g g 

G g 10 

H 10 10 

I 10 g 

J 8 g 

K 8 8 

L g 10 

M 7 8 

N 7 g 

o 8 8 

p g g 

Q 8 10 

R 7 g 

s 8 8 

T 9 g 

8.30 8. 75 

0.9U 0.83 

TEX'IURA 

8 
g 

g 

7 

7 

8 

8 

g 

8 

8 
g 

g 

8 

7 

7 

8 

8 
g 

8 

8 

8.10 

0.70 

!\HOMA 

g 

10 

g 

g 

7 

g 

g 

10 
g 

g 

g 

g 

8 

g 

8 
g 

g 

g 

g 

g 

8.90 

0.62 

NOTA~ X = Personas participantes en la evaluación 

X = Promec":io c"e calificaciones 

(j = CE~viación 2stánc'ar 
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CUac'ro ( .1. 3, Gal i ficacioncs para las caracte-­

rísticas sensoriales Cel queso C'e puerco. 

X 

A 

B 

e 
D 

E 

F 

G 

H 

I 

J 

K 

L 

M 

N 

o 
p 

Q 

R 

s 
T 

SAOOR 

7 

8 

7 

9 

8 

7 

9 

9 

8 

8 

6 

9 

8 

7 

8 

7 

9 

8 

9 

6 

7.85 

0.96 

COLOR 

6 

7 

8 

8 

7 

a 
8 

8 

7 

7 

7 

6 

7 

6 

7 

8 

6 

8 

8 

7 

7.20 

o. 75 

TEXIUM 

5 

6 

6 

5 

~ 

6 

8 

6 

7 

5 

6 

5 

6 

< 
6 

5 

5 

6 

8 

5 

5. 70 

!.05 

l\RO)IA 

7 

8 

8 

7 

7 

9 

9 

8 

7 

6 

8 

8 

6 

6 

6 

8 

8 

8 

9 

6 

7.".5 

1.02 

NOTA: X = parsonas participant2s en la evaluación 

X = Prom:=tio c'e las calificaciones. 

~ = !Rsviación estánc'e.r. 
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C\.laCro ~ .1.~. Calificaciones para las caracte-­

rísticas sensoriales i'el tocino ahumaCo. 

X SAllOR 

A B 

B 10 

e 9 

D B 
,, 9 

F 7 

G B 

H 9 

I B 

J B 

K 10 

L 9 

M 9 

N B 

o 7 

p 9 

Q 9 

R 9 

s B 

T 9 

B.55 

0.80 

COLOR 

7 

B 

8 

7 

6 

5 

7 

8 

6 

8 

9 

7 

B 

6 

5 

7 

6 

B 

6 

6 

6.90 

1.10 

TEXTIJRA 

9 

9 

B 

8 

B 

6 

9 

6 

7 

9 

8 

7 

B 

7 

6 

B 

5 

B 

7 

B 

7.55 

1.12 

AROMA. 

9 

B 

7 

6' 

9 

6 

9 

9 

7 

7 

6 

B 

9 

7 

6 

B 

B 

9 

B 

B 

7.70 

1.10 

NOTA: X = pz:rsonas participantes en la evaluación 

X = prom..~io ú~ calificaciones 

~= dasviación 2!:t~nc"ar 



cuac:ro ~.1.s. Calificaciones prarec'io para las -

características sensoriales de cac.'a proc'ucto -­

cárnico alaboraeo a nival rural. 

PROtxJCro SABOR COLOR TE:X'l'URI\ AROMA 

Jamón cc:ciC'o 8.05 9.10 8.50 8.70 

Chuleta ahuma.Ca 8.30 0. 75 0.10 B.90 

Qlleso ea puerco 7.85 7.20 5.70 7.(5 

Tocino ahumaC'o 8.55 6.90 7 .55 7.70 

C 2. GRAOO DE ADAf'l'ACION DE LOS PROCEDIMIEN!'OS 

75 

El avance lograC'o en la adaptación C'e los proceCimientos C.e elabora-

ción C:e los productos cárnicos consiCerados ccm:> objativo C'Gl presente estuc~io 

fuaron los siguientes: 

Jamón serrano •••••••••• 1ocm 
Tocino ahumafo ••.•...•. 100% 

CllUleta ahumaea •••.•.••• 1000: 

Q..teso ea puerco ••••••••• 90% 

Jamón cociclo •••.•.••.•.• 85% 

Estos resultaC'os fueron c:ee.uciCos a :;>artir ó? la c.'i:.i,'.)Onibilic'ac' :!n -

la canuni~atl, te los materiales e ingrec:fo:ntes necesarios para la ela!xlraci ón 

ee cada producto, y que se imncan en la formulación respectiva c!el presente -

trabajo. 
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< .3. DEMlS'l'Rl\C!O~ Y APLICACIO.'I DE LOS PROCEDIMIENTOS. 

sa r:?a!izó la ~9licación y c'2n10Gtración Ce los ;iroceCirai.entos en --

una sóla sesión, invitándose a 2 personas por prO:::ucto ela::oraeo, 10 personas 

211 total, a quienes ::ireviamente se les inform:) acerca c'e la intención fel tra-

?ajo, :mcontránc'ose interés general ¡;.or aprencler las técnicas que fueran repr.e, 

c'uci'.'llas a nivel casero en la obtención ele productos cárnicos industrializaCos. 

Para el Cesarrollo Ce la prirrcra fase, los trabajos se realizaron --

contanc-:o con 21 apoyo del taller ee industrialización de carnes del Centro de 

EstuCios Técnicos, CSAEGRQ, ele Huitzuco, Gro., c~e C.onee se obtuvieron las fac.!_ 

lic~ac'e:s nec:?r>arias para el uso Ce los materiales, equipo y nateria prima nece-

sarios para los prace.sos. En esta etapa se prcx::edio a la ejecución Ge cada tés_ 

nica Ce a1aooración, de acuerdo con los pro::edimiento!:i y cliagramas Ce flujo -­

:ru~ sa ine.ican en el trabajo, e...'1)licánc~o3e los puntos Ce ac'aptación para su --

posible reprOCucción a nivel casero. los proCuctos fabricados en esta fase, 

fueron de la total aprobación por las personas interesadas en aprender su téc-

nica .ere alaboración. 

La seguncta fase Ce~ estuclio consistió en pedir a las personas que i!!. 

tervinieron en las C'erostraciones, que procedieran a elal:orar los productos a 

nivel casero, c·e acuercto con las explicaciones y ~laanC'o an su elalxlración -

la materia prirm. e ingreC-ientes Cisponibles en la población, así caro los uten 

silfos d~ uso ccrnún en el hogar, proporcionánfoseles únic~nte los fosfatos Y 

el molcfo especial para el forjado y cocimiento d~l jamón y queso Ce puerco. 

Ejecutánc'o!;e lon proceclir.iiento!; para la elaboración c'le jarrón cocido, chuleta -

ahumac·a, c;uaso Ge puerco y tocino ah\lJ'/'13(0, En la proc~ucción a nivel casero c".z 
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los proceeimientos, las personas CJUe intervinieron no necesitaron Ce mayores -

indicaciones y ayuCa, logrando llegar a la obtención de cada producto de manoe­

ra satisfactoria. 

4. ~ ESTIW.CIDN DE C0570S 

Se analizó el costo Ge los ingredientes necesarios para los pr~~i­

mientos, encontránc'ose, en relación con la carne empleac:a en la elaboración ~e 

cada producto, las siguientes correspo:i.dencias: 

Jam5n serrano 

Jam:Sn cocitlo 

Otuleta ahl.tt:lada 

().1250 de puerco 

Tocino ahumado 

INCREMENTO POR m::REDIENTES 

SOBRE EL cosro DE L/\ CARNE 

l.0% 

3.5% 

0.3% 

0.3% 
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5, DISCUSION 

Los procedimientos acloptacios, a las condiciones del rredio rural, pa­

ra la elabJración de los productos cárnicos Cel presente trabajo, obtuvieron -

la acei?tación general por las personas qua intervinieron en su realización, -

para los casos de: jarrón cocido, chuleta ahumada, queso de puerco y tocino ah.!:!_ 

mado. En la elaboración c!el jarrón serrano se earostró poco intarés, probable­

rrente Oebido al largo pariOOo en su tratamiento y maduración (63 días en to-­

tal), aC'emás clal alto costo que representa la adquisición da una pierna ccmpl~ 

ta de cerdo. Sin enbargo quedó Cen-ostraCo, que el jamón serrano representa la 

mejor alternativa, cuando se pretenee elaborar un proc1ucto cárnico Ge larga -

conservación, ya que desde el inicio de su elaboración {octubre 1989), se man­

tenía en buenas coneiciones Ce consuroo al m.:Jl'll?nto de concluir ésta investiga­

ción (enero 1990). 

Los procluctos. que lograron las calificaciones sensoriales más altas 

y ?Jr los que las parsonas participantes mostraron más interés en aprender su!l 

téolicas dS elaOOración, resultaron ser, el jam5n cocido y la chUleta a.''lUma.Ca. 

Esto se :=;:plica é'ebic!o a c;u2, t'efinitivanente el jamón cocido es el producto -

cárnico más popular y que mis frecuentenente es adquiriC:o por la población. En 

el caso rle la chuleta ahuma.Ca, el principal aspecto que se observó para su a­

ceptación, fueron las características particulares _que imparte al producto ::?l 

proceso de ahumaCo al cual fueron s~titlo3. 

Para el queso de puerco, la calificación pranedio más baja fué en la 

te::ctura clel producto, lo cual es f~bido a c;ue es necesario picar toC'avía rrás -
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la grasa y presentar más granees los trozos ele carne presentes en el proc'.'ucto, 

~ra majorar la te:ctura y apariencia, haci2nc'olo más apetecible a la vista ee1 

consumiéor. 

En el caso ¿~l tocino ahurnac"o la característica C,'llC manos gustó en -

prcrnec.~io fué su color, t'ebiCo a que probabl~t21 si se haca el ahumaC.o en -

caliente rejore ésta propiec"ac1. 

En el punto (.-1 puede obsenrarse en ténninos generales, el bajo in-

cr~nto por los ingredientes empleados sobre el costo Ce la carne utilizada -

para elaborar cada prcxJ.ucto, esto representa una importancia digna Ce resaltar 

ya que con una baja inversión pueee aurrentarse consic'erablem.~nte el perioc"o c'."e 

con!iervación C::2 la carne y c!iversificar su presentación, proporcionándole las 

características e:~isitaG y particulares C'e cac'a pro(ucto. 

Para el C!lJeso Ce puerco y jamón cocieo {procec'irniento 1), la limita!!, 

ta sncontra~a, fue la n~siOaC: Ca emplear el trolc"i.e especial para poder ejer-

cer una pr2sión uniforne en el prOC:ucto y de esta manera obtener nejor canpac­

tación y t3J:tura. E:ite rrolcle resultaba c.'e5conocieo ¡Y!ra las personas c~2 la po­

blación, sin embargo se hizo e~~ su conociraiento que su aC'c¡uisición no resulta-

ba en un gasto mayor, ya que en el carErcio es p:JSible conseguir moldes para -

1 ~tg Ce carne a un precio c.1:;:- $38,000.00, lo cual ~m comparación con otros ute.n 

cilios de! cocina, que son más caros, no repr2senta un obstáculo para las pers.9_ 

nas qtJ.:? Cesean elatorar este tipo .ee productos a nivel casero. 

otra limitant2 que se presentó zn la elatoración C:2 jamón cociGo fue 
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21 <:mipleo C::? lo=- fm;fato5 grac.~o alirrenticio. La aplicación t!e los fosfatos re­

sultó necesaria en la alaboración Ce jamón cocido, ya qus en la5 muestras en -

qus- no se utilizó, el ¡:iroCucto resultó con t;;ran p§rC:iCa c.·e ¡:eso (30-35 %) , que 

se C:erivó C:? las r.crma5 en 21 cocimiento por ~rC.iclas C:e jugos y proteína5, lo 

cual resultó en un jarrón "seco", Ce pobr::: consistencia y tz~tura Cébil que 5c 

c'esbarataba al re'ban2xse. El color y sabor Cel proC'ucto, tambisin resultaron a­

fectac".os. La aCquisición de los fosfatos, tampoco resultó un proOlEm.3 consic~e­

rable, ya c;ua el prociucto canarcial "hamine" s::: ac'quirió a un precio c.~2 

$3,675.00/'.<g, con lo cual es suficiente para elab:lrar hasta 33 litros e'::? zal­

~ra, ~ra un tratamiento ¡:x::ir inyección al 10 % Ce 333 l~g c"c carne para j~n 

o bien para procesar 85 lt<; Ce carne para jamón por '?l ttétodo ee masajro zn sa.!_ 

mu:;!ra al '!O e;{.. ta::; cifras consiC:eradas anteriorP?nte fueron establ~ic~as en -

base a que el empleo c"e fosfatos en proc'uctor.; cárnico!::, no C::!"x? ser superior -

al ·o. 3 % de acuerdo con la Nonna Oficial }\::!:dcam1. 

52 c·e~ insistir ::?O c;ue la cam2 2mpleac·a :;!n ~a ::!lai:>oración t':! 2:;to:.:; 

profuctos, sa obtenf;C!. con el sello corresponC:icnte ~e Salubri(ac', ya qu2 a ni­

vel rural se continúa, en algunos casos, con la matanza a nivel ca:.:;2ro parn su 

~sterior venta directa al pÚ':>lico; lo cual entrañi' un grave peligro ::><lra la -

salué'.. Aun:rua la5 p:::rconas c"e ésto.:3 mec'ios, saben reconocer la presencia e':! --

quistes Ce triquina en la carne, así cerno otras enfenn::Cafe!i c'el c::rdo, rosul-

ta conv.:nhmte :?::otabl~er los mecanismos nc~c::sarios ?llra c;arantizar, con ln -

inspacción sanitaria e:~ la carne y los tratamientos ernpleac'os en su elalx>ra-­

ción, que el proclucto fabricaclo no presante un riesgo ;>ara la saluc~ C:e los C0..!2 

sumic'.ores y mantenga !:in alteración Curante su almacenarni::mto. 
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En anta trabajo se l~ró C:arostrar la p:>sibilit;aC' C:e aCaptar las t~ 

nica9 t"e ela~ración ú? prOCuctos cárnicos no trat"icionales an la región; para 

su aplic2ción a nivel c'el hogar por los habitantec Cel mec'i.io rural. A.:iímismo, 

c;uedó Cerrostraóa la habilieae y capacidaC. Ce las ¡::ersonas de la población para 

apronc!er las técnicas y aplicarlas sin tropiezos. 

caro resultado c!el estudio, s2 pres~ntó una alternativa para la in­

c'.uztrialización ca::>era de la carne Ce cerc10, con lo cual se brinca a lar; pars2 

na3 la posibiliC:ad c~e supervisar ~rsonalrrente la higiene y la calic'!aC: (e las 

mat2rias ;>rimas que interv~gan en el proceso, evitan~o cano consecuencia, que 

la::; nata:;: ;>rictica!J sanitarias y at"ulteraciones r!ue se han c"et-actac"o c"urante -

la elalx>ración y manipulación c";e éstos productos en algunas ernpacaC.oras, los -

conviarta 2n alyuncx; casos pot~ncialm~nta ?31ii;rosos para su con~llJTO. Por otra 

;:>art:?, ~n un moot2nto C'~.C:o las t6cnicas c~axistraclas pueCen llegar a consti tu-­

irse on un m...~io para r;uc la~ parsonas inter.::saCas pueean allegarse recursos -

:?Conór.iicos aeicionales, caro reGulta(o c12 la práctica c1e la inciustrialización 

ca=>~ra, participanc!o Ce esta manera activrurente en la elevación Oe su propio -

":;ta tu!;" xonómico y nutricional. 
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