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RESIMEN

En el afio de 1986, se presentd ante el Gobierno del Estado de Gue--
rrero, el proyecto de "Difusién e productos cidrnicos industrializados a los -
hogares del medic rural®, el cual presentaba, camo objetivo principal, al ta--
ller de industrializacién de carnes del Centro de Estudios Técnicos, CSAEGRO®,
de Huitzuco, Gro., camo principal medio para la difusién de productos cirnicos

en esa regidn.

Durante el desarrollo cdel proyecto se superd la primera etapa mera--
mente experimental, y se did inicio a las etapas intensivas de produccidn, en
las que se pudo constatar la aceptacién y demanda que los productos elaborados
tenfian en los hogares del medio rural, asi como el interés mostrado por algu--
nas personas en conocer y adquirir en forma prictica los conocimientos para la

elaboracién y conservacioén de la came de cerdo.

Tomando como base los sistemas de conservacidn por curado, deseca-—-—
cién, ahumado, pasteurizacién y refrigeracién, se logrd 1a adaptacién y simpli
ficacidn en algunas etapas, para los procedimientos de elaboracidn del jamdn -
serrano, del jamén cocido, la chuleta ahumada, 21 queso e puerco y fel tocino
ahumado, para Sus procesamientos a nivel casero, utilizando exclusivamente ma-
teriales e ingredientes cisponibles y de uso comin en la poblacién. Las téeni-
cas adaptadas se demostraron a un grupo ¢e personas, quienes fueron capaces de

reproducirlas correctamente.

* Colegio Superior Agropecuario el Estaco ce Guerrero



1. TINTRODUCCICN

En México, la acquisicidn @e productos cirnicos incustrializados
estid limitacs a 1a produccidn que ofrecen al piblico algumas empresas ce ——
inversién extranjera, asi como varias empacacderas nacionales; gue desde su -
aparicidn y hasta la actuzlicdac “an elahoraco nrocductos ce amplio consumo en
nuastro pafs, pero con unz calidad muy variable. Este “eneficio sin amaarzo,
s2 ve recucifo en las dreas rurales localizacas a grandes cistancias de los -
centrog €2 produceidn, dobido sowwre tofo a 1a aseases de canales apropiados -
para la cistribucidn. Esto ocasiona que en sstas zonas sean practicamente --

desconocicos o dificilas ¢z conseguir.

la incustrializacidn casera d2 1la carme, realizada en “uonas conci

ciones ¢= higiene, podria llegar a constituirse en un campo ¢e gran importan-
cia dentro de las posibilidacdes ce transformacidn ¢a esta valiosa mataria ---
prim en productos cirnicos, ya que en =stas regiones 2tiste la prictica ¢n -
la cria ¢el cerdo; quz cuando se sacrifice se comercieliza su camme en forma
cruca, o transformaca en 2lgunos procuctos tracdicionales como el chorizo y la

longaniza principalmente.

La adaptacidn e las técnicas ¢z industrializecidn de los procuctos
cdrnicos a las condiciones ¢el medio rural, reprasentan una valiosa alterna--
tiva para solucionar 21 a“astecimiento ce profuctos no tradicionales en 2sas
ragiones, como es el caso el jamdn s2rrano, el jamdn cocido, ol tocino ahuma-
¢o, el gusso de puerco, la chuleta ahumada, el salami, l2 salchicha, etc., --
con 1o cual se brinca 3 las personas Ce =stas zonas, la posibilidac de apli--

car algunas técnicas ce conservacién gue oueden ser llevadas a ca’o a nivel -

casero, parmitiento el uso de materiales o insracientes comunes en la ragién.



Puede considerarse gue la industrializacidn casera de 1a carne no ha
sido debicdamente explotada on México en comparacién con otros paises como ---
Espafia y Alemania, en cuyas provincias se continua con una tradicién anticui-
sima de elaboracién ¢ productos cdmicos, que gozan de amplio reconocimiento
y prestigio jor la calidac de su elahoracidn, ya que en su »prictica se conser~
va 2l arte de preparar la carne de cerdo sola o mezclacda con otras cames y —-—

otros ingredientes.

La finalidad de este tra'bajo. es lograr la adaptacidn, a las condi~-~
ciones 621 mecio rural de las técnicas de elahoracidn del jamdén serrano, del - .
_jamin cocido, de la chuleta ahumacda, del queso de puerco y del tocino a‘wmado;
para que la poblacién los elabore, permitiendo un mejor aprovechamiento y di-
versificacién ce la came de cerdo que se produce en la regién, pen;litiendo -
de esta manara, la presentacién on estos procuctos el exquisito gusto que son
capaces dez proporcionar los ingredientes peculiares que intervienen en su pre-

paracién.
1.1. PRINCIPALES ANTECEDENTES

Los cercdos sa han cdomesticaco para obtener alimento desce 105 tiem--
Pos prehistdricos. Sa registra su usc comd alimento ya en el afio 3400 A.C. en

Byipto y 2900 A.C. en CHina.

Las mds antiguas referencias de matacercs de cerdos en Egipto catan
c¢e unos 2500 afios A.C. La situacién cel pais, las influencias religiosas y el

Jifarente apracio de la came constituyeron arowablemente en los tismacs gue -



siguieron los tiempos que siguieron, los fundamentos para el desarrollo de los
mataderos industriales. Alrededor de 300 afios A.C. existia ya en Roma el ofi--
cio de carnicero. En Alemania, las referencias mds antiguas sobre la transfor-
rmacién de la carne se remontan a los comienzos del siglo VITI. Alusiones al ~-
oficio de carnicero como profesién especializada sélo se encuentran, sin embar-
go, en 21 siglo XII, Se carece de datos exactos sobre el mamento preciso en --
que el oficio de carnicero surge como actividad industrial. Se acepta, no obs-
tante, que sus comienzos coinciden con la fundacidn de las grandes ciudades. -
Hasta entonces los sacrificios y elaboraciones de la carne unicamente bastaban

para el propio consumo.

Consecuencia de la obtencidn de la came, surge la necesidad de em--
plear diferentes técnicas para su consumo y conservacién, las cuales han sido
aprendidas a través del tiempo como una necesidad de almacenamiento para su -—-

posterior consumo y el desarrollo de nuevos productos.

La carne de cerdo es un producto perecedero que comienza a deterio--
rarse un poco después del sacrificio. Experimenta continuamente modificaciones
que pueden ocasionar hasta su completa descomposicién. En especial la accidn -
del aire, el agua, la luz, el calor, las enzimas, los vestigios metdlicos y --
los microorganismos provocan mermas en la calidad de la came que se aprecia -
en la alteracién del color, del olor y del sabor de ésta. El hombre ha apren--
dido a controlar algunas de esas fuerzas destructivas desde hace mucho tiempo
mediante el empleo de técnicas de conservacidn, las cuales han evolucionado on
siglos de experiencia hasta tener la variecad de productos que conocemos en la

actualidad



Los métodos gue posiblemente fueron los primeros utilizados por el -
hombre con fines conservacores fueron la desecacién al sol y el salado que se
remonta a la momificacidn en la cultura egipeia. El salade de la carne con la

adicién de aromas aparece ya 200 afios A.C.

En la actualidad se utilizan en el procesamiento de la carne una am-
plia variedad de técnicas, cuyos principios de conservacidn son aplicados a --
los productos cdmicos de manera indivicdual o en forma combinada para aumentar

su periodo de vida y diversificar su presentacién.

B la conservacidn de la carne resulta esencial tomar en cuenta la -
accién d2 las enzimas y ce los microorganismos, a 1os cuales se les matard o ~
se les creardn unas condiciones tales que hagan dificil su reproduccién y su -
accién. Requisito previo de cualquier método de conservacién de la carme, es -
el mantenimiento de la calidad en el sentido nutritivo y sensorial.No se trata
por consiguiente ¢e conservar tan solo los elementos nutritivos propiamente --
dichos de la carne y sus productos, sino también las caracteristicas sensoria-

les originales de los mismos.

Para conservar la carne y los productos cammicos se emplean métodos

fisicos y quimicos. En alqunos casos se combinan estos procedimientos.

1.1.1. METODOS FISICOS

Entre los métodos fisicos de conservacién se encuentran la refrige—-

racidn y la congelacién, la esterilizacifn y la pasteurizacidn, la desecacidn,



la accién de radiaciones ultraviolata e infrarrojas, as{ como el calentamiento

por alta frecuencia.
1.1.1.1. REFRIGERACION Y CONGELACION

La prolongacidn de ia capacidad de conservacidn mediante técenicas de
refrigeracion y congalacidn se basa en el hecho de que, con las bajas tempera-
turas, se demoran extraordinariamente las reacciones gue tienen lugar en a ——
cammne y sus productos, en virtud de- la regla de la temperatura-velocidad-de --
reaccién. Esta regla dice que al elevarse la temperatura, cada 109C se duplica
o triplica la velecidad de las reacciones. En la tabla 1 se muestra como la —-

carme no se descompone tan ripidamente al disminuir la temperatura.

TABLA 1.- Descomposicidén de la carne en funcidn ¢e la temperatura de depdsito.
FUENTE: H. %eiling, Tecnologia practica de la carne.

Temparatura e depdsito, en 2C Descomposicién en dias
20 3
10 6
o} 25

El almacenamiento refrigerado se realiza a temperaturas comprendidas
entre +5 y -32C. Con estas temperaturas se tornan mucho mds lentos los proce—-—
sos que tienen lugar en la came, si bien no pueden llegar a anularse por com-

pleto. Por consiguiente, la conservacidn ce la carne en d=pdsitos refrigerados



no puede consicerarse como ilimitada. Con el fin de que la carne no sufra mo--
cificaciones perjudiciales entre el sacrificio y su utilizacidn, hace falta --
refrigerarla lo antes posible, manteniéncdose ininterrumpida la cadena frigo---
rifica hasta su venta o utilizacién industrial. En el almacenado refrigerado -

de la came debe haber una humecad relativa ambiental proxima al 85%.

Si se quiere conservar la came durante mis tiempo, no basta con re-
frigeraria, sino que cebe congelarse a temperaturas de unos -209C. Con tempe--
raturas de -0.6 a ~1.29C comienza en la carne la formacidn ¢e cristales de ——-
hielo. Mecdiante la congelacién de la carme se anulan casi completamente 10s --
procesos que discurren en ésta. La accidén de las enzimas y la proliferacién --
bacteriana se inhiben casi por entero, al congslarse el agua necesaria para —-

éstos procesos.

Una congelacién rapida provoca cristales ce hielo mis chicos. Esto -
resulta en menores pérdidas ¢e liquido celular por exudacién y hajo ablanda---
miento de los tejidos durante la descongelacidn. En el intervalo de -5 a -79C
se presenta la mixima cristalizacién c¢el agua en los tejidos de la carne. Cudn
to mis rapido se alcanzan estas temperaturas, tanto mds rapido serd la veloci-
dad de congelacidn y mis chicos serdn los cristales ¢e hielo. Con la ¢ongela——
cidn rapida a -209°C, las medias canales se congelan en 12-18 hs. Otros facto--
res gue influyen para una buena y répida congelacién son la velocidad del aire

de enfriamiento y la temperatura de salida cel aire el aparato ¢istribuidor.

La congelacién lenta provoca cristales ¢e hielo con dimensiones mis

grandes, Gue proporcionan un procucts de calidad mis baja por la elevada pér--



" ¢ida de evudado durante la descongelacidn .

1a came cuidadosamente congelada y correctamente almacenada es ——-
equiparable a la came fresca, ain cuando haya estado largo tiempo en depdsito
siempre que 1a descongelacidn se efectiie en la forma debida, es decir, deberd
descongelarse lentamente a temperaturas de 4-62C y con una humedad relativa --

del 9054,
1.1.1.2. ESTERILIZACION Y PASTEURIZACION

El objetivo de 1avmbe:ilizaci&1 es matar los microorganismos hacien
do actuar el calor sobre los articulos a esterilizar y manteniéndolos al abri-
go del aire, para evitar que con éste lleguen a los alimentos nuevos microor--
ganismos. Ademds suelen inactivarse por completo las enzimas propias. Mediante
este proceder se previene la descomposicién de los artfculos esterilizados. -
Para 1a esterilizacifn se precisan temperaturas de 100-1302C, utilizando con -

preferencia, sin embargo, las de 115-1239C.

Si se aplican temperaturas inferiores a 1002C, se habla de pasteuri-
zacién. Este proceso consiste en un tratamiento suave de calor que proporciona
productos de conservacién limitada. 1a pasteurizacidn se efectla calentando --
los envases en agua a 80-90°C en pailas o en autoclaves abiertas. Si la tem--
peratura interna de la carne ha alcanzado la temperatura de 60-709C, la pas---

teurizacién se termina.

Este tratamiento no destruye los microorganismos termoresistentes. -



Por esta razdn el producto terminado reguiere almacenamiento bajo refrigera---
cibn, La pasteurizacidn casi no afecta el sabor, color y la textura de la car-
ne. Por estas razones el producto pasteurizado es my apraeciado por el consu--

ridor, pero su vida de anaquel es mmuy limitada.

Para matar los diversos microorganismos responsables de la dem

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

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

descomposicién de la carne

Microorganismos responsables temperatura letal tiempo en

de la descamposicidn en 2C minutos

Levaduras, incluidas eSporas .......... 66 5

MOhOS ¥ SUS ©SPOLAS svsessscnencarsonns %0 5

Esporas de Clostridium Sporogens....... 121 5
FUENTE: H. weiniing.— Tecnologia practich de la came.

1.1.1.3. DESBCACION

La accién conservadora de la desecacidn se basa en la eliminacidn de
una buena parte del agua de los tejidos, hasta llegar a condiciones en las —-
cuales los microorganismos no pueden desarrollarse, debido esto a que se les -

ha privade de un fundamental medio de vida. Los microorganismos no siempre re-




sultan muertos con la desecacién, sino que unicamente ven amortiguada su vita-
licad, ce forma que al reintegrarles el agua recuperan su actividad normal. Se
puece emalear el calor natural al aire libre, o calor artificial por mecio de-

aire caliente forzado.

Para la desecacién al aire libre se requiere un clima con temperatu-
ras elevadas y baja humedad. La desecacifn natural se efectla sometiendo la --
came a la accifn de los rayos del sol. Ademds se le puede afladir a la carme -
vinagre o jugo ¢e limdn que ayudan, por su acidez, a la conservacién. la carne
se pone sobre anagueles o se cuelga en el interior de jaulas, construidas con-
tela mosquitera, para protegerla de 10s insectos. La carme se voltea periddi--
camente y el proceso termina cuando la carme se dobla con facilidac sin cue---

brarse.

La Cesecacidn se verifica por lo comin cambinada con la salazdn, cu-
rado y ahumado, cesempefiando un importante papel en la fabricacién de embuti-——

" dos de larga conservacifn y productos e curado prolongado.

1.1.1.4. OTROS METODOS FISICOS DE CONSERVACION

Estos procedimientos se basan en 21 @mleo ce ultrasenides, rayos -
roentgen, radiaciones catddicas, rayos ultravioletas e infrarrojos. Todavia --
cueda por puntualizar hasta que extremo hallardn amplio =mpleo 2stos métodos -
en la incustria carnica. ya que, junto a ventajas evicontes consistentes en la

estruccién e los gérmenes, tambien se registran notables inconvenientes de--
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* rivados de las alteraciones cuz simultineamente sufren 10s alimentos. [ag —w-
acciones de estos procedimientos van desde el calentamiento del producto, pa--

sanfo por la desecacién, hasta la destruccién de las bacterias.
1.1.2. METODOS QUIMICOS

Entre los procedimientos quimicos se encuentran la salazén, curado,-
ahumado,azucarado, acidificacidn (fermentado) y adicidn de sustancias comesti-

bles conservadoras o agent2s conservadores quimicos.

El objetivo de estos métodos es anular o reducir la accidn de los --
microorganismos y sus sistemas enzimiticos, inhibir los efectos de 1os enzimas
propios de 10s alimentos y excluir las influencias fisicas y guimicas, como 1a

luz, aire, agua y vestigics metdlicos.

Los proesos  arriba mencionados se incluyen por 1o mismo bajo el ——
concepto de métocos uimicos, porque en su practica se emplea una serie de  -—
sustancias quimicas que originan en los productos tratados medificaciones de -
astructura de olor y sabor, por lo cual muchas veces los articulos se alteran-
bastante en relacién con su estado primitivo. Come a la vez gue se prolonga la
capacidad de consarvacidn se consique tambien una preparacién del alimento -—-
tratado, tambien se designan estos procedimientos con el nombre de técmicas de
preparacién. En estos mhtodos se conjugan una serie de fendmenos fisicos y fi-
sico-quimicos (v. gr. extraccién de agua en la salazdn).

Las reacciones quimicas atenian o anulan por completo los proce--



11
sos microbianos y bioquimicos. Sin embargo, en muchos casos las medidas pues--
tas en prictica para prolongar la vida GGtil de los alimentos sélo resultan de-
limitada eficacia. Por ello sa recomienda la combinacién de diversos procedi--
mientos. Asi, para prolongar la conservacién de la carne, por ejemplo, tras el

curado estd indicado un discreto ahumado.
1.1.2.1. SALAZONADO

Este método se ha venido practicando desde tiempos remotos utilizan-
do sal comin (NaCl). Distinguifndose entre la inmersién en solucidn de salmue-
ra con el 15-25% de sal, y el frotado de la came con sal comin. De a7ui que -
se hable de salarin mmeda.y salawin gseca.

De acu2réo con su forma d2 obtencidn, se Gistingue entre sal gema y

sal refinaca.
Ambas sales contienen un 98-99% de cloruro de socio, NaCl.

La sal comin se utiliza en 1a fabricacidén de embuticdos y productos -

cidrnicos por las siguientes razonas:

Mejorar el gabor de la carne. Pese a los muchos trabajos realizados,
hasta ahora no se ha conseguido encontrar un sustituto efectivo de la sal o --

suplir ésta con una mezcla ce sustancias.

La sal confiere al alimento un sabor caracteristico, perceptible ---
clara e inconfundiblemente por la hoca. El sabor salado puede transformarse cn
amargoe cuando, ademis del sodio, estan presentes otros cationes como por ejem.

el magnesio. Por término medio, el hombre ingiere ciariamente unos 10 gramos -
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de sal, de los cuales 1 6 2 gramos son componente natural de los alimentos in-

geridos. El rasto es afladido a las raciones en forma cde “"sal".

Sin sal resultarian insipidos los alimentos, como se puede comprobar
facilmente probando los procuctos cdmicos pobres en sal. También resulta per-
judicial el exceso de sal. Esto se corrige sdlo diluyendo el alimento, aunque
también puede contribuir a suavizar el sabor salado la agregacién de azicar. -
Pero las probabilidades de neutralizacién son muy escasas. De aqui que 1a ~---
agregacién de sal debe realizarse siezrpre en la fabricacién de prod\ictos CAr--

nicos mediante pesada exacta.

1a sal es un conservador en extremo eficaz. Impide el crecimiento de
las hacterias perjudiciales o por lo menos limita su proliferacién considera--
blemente. A muchos alimentos, como en el caso de la came, se agrega sal para
poderlos conservar largo tiempo. Al afiadir la sal, se sustrae a los alimentos
el agua que necesitan las bacterias para su desarrollo. EL grado de aceidn de-
pende de la concentracién de la sal; pero por razones de sabor se evitaran las

agregaciones demasiado elevadas.

Para influir sohre el valor a, - la sal permite fijar grandes canti-
Gades de agua en 1os tejidos, calculdndose una proporcién de 1:100. mtc; sig-—
nifica gue 1 gramo Se sal es capaz de fijar 100 gramos de agua. Esta fuerza de
fijacién preserva a nuestro querpo, asi como a los productos cdmicos, de su--
frir grandes pérdicas de agua. La pérdida ¢e sal que se produce en el hombre -
durante la sudoracidn debe compensarse volviends a ingerir sal, con chjeto de

retenar en el organismo la canticad necesaria de liguido.
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En los embutidos escaldados se sabe que en el picado, inmediatamente

despuds de la agregacidén ce la sal, ésta sustrae vidamente el jugo a la came

cruda.

Utilizando sal comiin, se recuce 21 valor a, (fraccidn ce agua libre
a disposicidn de los microorganismos). Para su miltiplicacidn, los microorga--
nismos precisan una determinada canticad¢ de agua libre. Si se reduce 1a canti-
dad de agua libre, se inhibe correlativamente cen el valor a, la maltiplica--
cién de los microorganismos. De esta manera, con la agregacién ce sdl se pro--
longa la capacidad de conservacién del alimento. El mismo resultado se consi--

gque también con azlcar y otras sustancias.

Para aumentar la disolucidn de componentes proteicos musculares.El -
entramado reticular de moléculas proteicas as tanto mis estable cuanto mis -—-
proteina se disuelve en el agiua mediante la sal comin. Como consecuencia, ma--
yox; es tampién la trabazdn de una pasta. Precisamente la accién antes mencio--

nada resulta de importancia cecisiva para la pasta ce embutidos escaldacos.
1.1.2.2, CURADO

EL curado consiste en prolongar la capacidad ¢e conservacién de la -
carne mediante adicidén de sal comin y de nitrato de sodio o sal curante con —-
Anitrito y sustancias coadyuvantes para el curado, como es el caso del azicar.
Con esto se produce ademis un color rojo estable de la carne y se majora su --
olor y sabor, se moCifica la estructura de la came y se genera el aroma espe-

cial a curado. A este respecto, cacda una de las sustancias agregadas en el cu-



raco cumple una misién determinada. La sal comin inhibe el crecimiento bacte--
riano, modificando:la estructura de la came mediante desimbibicidn y partici-
pa en 1a generacidn del arecma a curado. Con la agregacidn de nitrato de sodio
se refuerza la accidn inhibidora de la sal sobre los microorgenismos de 1a pu-
trefaccién y tas enzimas proteoliticas. Las enzimas microbianas(nitrorreducta-
sas) reducen los nitratos a nitritos y Sstos a mondxido de nitrégeno, que con
la mioglobina produce nitrosomioglobinas

sitrate® 3 i ot o B3 wondxido de nitrégeno

g 2

3 NO.

NC

Este pigmento temmorresistente se conoce con el nombre de rojo de curado, y el
proceso se denomina enrojecimiento. Al anadir aziicar se suaviza el sabor sala-
Go y el amargo del nitrato. Ademds, con esto penetra mejor la sal en los teji-
cos. Como consecuencia se favorece la aparicién ¢el rojo de curado, ya que los
carbohidratos participan en el proceso de acidificacifn y con un pH de 5.4 se

crean 1as condiciones éptimas para el enrojecimiento.

La sal curante es una mezcla de sal gema o sal refinada y nitrito de
sodio (NaNOZ). Forma cristales de color blanco puro y debilmente higroscdpicos.
El nitrito actfia como agente inhibidor de Clostridium botulinmum, se ha encon--
trado que 1o mds importante en el control de esta bacteria, es la adicidn ini-
cial de estas sales y no la concentracién residual que permanece despuds qus ~
el producto ha sido procesado. El mecanismo de accidn antibacteriano de los -—
nitritos y nitratos no se conoce completamente, Sin embargo, se sabe que los -
nitritos forman sustancias téxicas para los microorganismos cuando reaccionan

con 10s grupos sulfhiérilos y monofenoles de ciertos aminodcidos de las protei
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nas, de donde derivan compuestos nitratos monoamino-sustituidos.
Se admite que la concentracién minima de nitrito que se necesita pa-
ra inhibir al Clostridium botulinum es de 150 ppm, nivel permitico en el jamén

cocido y demds productos cirnicos.

Se ha comprobado gue la adicién de nitritos reduce la velocidad de -
cxidacidn de los dcidos grasos insaturados, reaccidn que es catalizada por el
atomo de fierro presente en la mioglobina, lo cuil es favorable ya que se evi-

ta la pérdida de 1a calidad sensorial.

Seqiin se utilice sal curante o salmuera curante, se distingue entre
curado en seco y curado lmmedo Mientras que en el curado himedo se sumerge la
carme en una solucién con el 15-20% de sales curantes, en el curado en seco se
frotan los tajos ce came con una mezcla de sales curantes (100 %g de sal co-
min, 0.5-1.0 kg de nitrato de potasio y 1-2 kg de azicar. O bien solamente sal
curante de nitrito) de tal manera que la mezcla llegue a humedecerse con el --

jugo de la carne y quede adherida a ésta.

De acuerdo con la sustancia curante utilizada y el tiempo dedicado -
al curado, se distingue asi mismo entre curado lento y curado rdpido. Mientras
que en el primero se emplea sal comiin, nitrato de sodio y azicar, en el curado
.rApido se recurre a la utilizacién de sal curante con nitrito en lugar de la -
sal comin y el nitrato. En las técnicas de curado ripido se distinguen los mé-
todos de inyeccién en los vasos sanguineos, inyeccién muscular, centrifugacidn

y vacio.
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Para la elaboracién de came curada hace falta una salmuera a base -
de sal curante de nitrito de 8-129Bé. la fuerza ce la salmuera curante a utili
zar depende de las caracteristicas y tamafio de los tajos de carme, de la época

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

TABLA 3.- Concentracién de la solucidn de sal curante de nitrito

Densdcad
o
Caracteristices y tamid &atbspims‘grm; tajos de filxra amra, cao, r 10
& 1as piezas de came ejamplo, jann, Jegm, agjas y pecto.
Pequeias plezas magras; tajos ce fitra tiema, oo 8
px ejamlo, el lam alto. )
Tarperatira de axad Iocal de arad caliente: 109C o més 10-12
Iemal de arado frio: 6°C o mavs. 8
Fin a que se destima 1a Piezas de arsum en frio, cow 1a lenga en 1os fiam | 10-12
came aurada, res de laga.

Piezas de ansum en caliente, cam las agjas curadas 8

Rﬂl[&ﬂieimj:g.’ruznngiapéd:imcblamne

La clase y forma de curado vienen determinadas por los estindares de
elaboracién. Las piezas de carne pueden curarse sumergiéndolas en solucién de
sal curante de nitrito. (salmuera), o bien puede inyectarse ésta en la pieza de

carne.

La immersidn se practica con piezas pequefias de carne que sdlo pre-

cisan de 2-4 dfas de curado, asi como con tajos que sblo tras ese plazo vayan
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a utilizarse, con objeto ¢e impedir que en ellos se produzca un scbrecurado. -
Al prachiéar la inmersién hay que cuidar que las piezas de carme no se amonto-
nen en contacto intimo,' sino que naden sueltas en la solucién salina, con lo -
cual puede realizarse el proceso de curado con rapidez y sin impedimento desde
fuera hacia acdentro. De acuerdo con la clase y tamafio de las piezas de carne,

'1a temperatwa a que se efectia el curado y la concentracidn de sal curante en
la salmuera, dura el proceso de curado de 2-7 dias. Las piezas e carme sumer-
gidas se encuentran completamente curadas cuando el pequefio fragmento de mues-
tra extraido del seno de la masa de carne conserva su tono rojo fijo en agua -
caliente. Las piezas e carne experimentan un aumento de peso que oscila del -
3 al B%; los trozos grasos y consistentes ganan menos peso gue los magros con-

tejido conjuntivo laxo.

la inyeccién de salmuera curante se practica con las grandes piezas-
de carne que precisan un tiempo de curado superior a los 7 dias. Pero tambien-
se practica este sistema con piezas que es preciso utiltizar 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 salmuera a la debida presién. Con ello se
evita la aparicién de marcas de puncidn y de zonas grises en el tejido muscu--
lar. Cada pieza de carne se inyectard de acuerdo con sus particularidades. 1a
operacién 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 cual no puede escurrir la
salmuera. Para lograr un curado completo, rapido y homogéneo hay que clavar la
aguja hueca con separaciones ¢a 4-5 am en el tejido muscular blando y suelto,
mientras que si‘se trata de tejico muscular duro y graso se clavard cada -—-

2-3 cm. Si para la inyeccién se emplean pistolas inyectoras de 3 agujas, dis--



minuye el nimero de inoculaciones. Tras la inyeccidn, se sumergen las piezas -
otras 24 horas en un recipiente con solucién de sal curante de nitrito que po-
sea identica concentracién, para que la salmuera se distribuya de manera uni--

forme y adopte todo el tejido muscular color rojo.

El tiempo de curado puede acortarse sumergiendo las piezas de came ya inyec--
tadas en una solucién de sal curante de nitrito a 20-409C, durante 2-6 horas -
seqin el tamafio; tambien se puede inyectar la pieza de carne con solucidn de -
sal curante de nitrito templada. Elevando la temperatura de la salmuera unos -
109C, hasta un miximo de 559C, se reduce el tiempo de curado aproximadamente -
a la mitad. El aumento de peso de las piezas de came inyectadas con cuidado -
puecde ser el 6-20 % Cel peso de la carme fresca. Los trozos consistentes fijan
un 6-8 % de salmuera, los trozos grasos un 10 % y los trozos suéltos un e
1B-20 %. Las diferencias en estos aumentos de peso pueden explicarse porque --
los tejidos sueltos se distienden mis durante el proceso de inyectado que los-
tejidos consistentes y grasos, por lo cual aguellos captan mis cantidad de ---

salmuera.

Bn las soluciones de sal curante de nitrito deben controlarse conti-
nuamente la concentracién de sal, la temperatura y el grado ¢e acidez. Una ta-
za de sal inferior a 72 Pé. y una temperatura permanente por encima de 129C -~
bastan para alterar la salmuera an pocos dias. La alteracién de la salmuera se
ve favorecida en los trozos de carme con una elevada taza de sangre y que an--
tes del curado no fueron bien lavados. La alteracidén se produce al descompo---

nerse las proteinas presentes en la salmuera, en cuyo proceso se forma hidro-



geno sulfurado entre otras sustancias. La salmuera despide olor agrio, amonia-
cal o pltrico, adopta color iojn y su superficie se cubre de espuma. Las pie--
zas de came que se encuentran en una salmuera de esta clase deben extraerse -
inme¢iatamente de la misma, enjuagéndose bien a continuacién. La salmuera se -

arrojara y el recipiente se lavard a fondo.

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

7 dias renovando la salmuera) y debe transformarse o venderse en breve plazo.

1.1.2.3. AHUMADO

El ahumado desarrolla una accién térmica (desecacidn y calentado) y
otra de ahumado propiamente dicha. El resultado es un efecto mejorador del sa-
bor y de la capacidad de conservacidn, por lo cual es frecuente que la forma--
cién de sustancias sipicas sea la finalidad de éste métoco. El ahumado se sue-
le utilizar como tratamiento complementario de la salazdn, curado o desecacién.

Sobre todo en piezas de carne, tocino y salchichas.

En el ahumado se sustrae agua al producto (10-40 %) se reseca la -~
porcién superficial, se estabiliza el color de la carne y se produce el olor -
y sabor tipicos del ahumado. La sustraccidn de agua y 1os componentes el humo
ejercen una accidén conservadora sobre los productos ahumados, ya que las sus--
tancias bactericicas del humo penetran en la came. La accidn el humo obedece
a su contenido en etanoico, metanoico, metanol, metanal, propancna (acetona),-
fenoles y metil-fenoles (cresoles). El humo se genera en la combustidn de dis-

tintos drboles de hoja caduca. Estan especialmente indicadas las virutss: de -
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roble, cacba, Olmo y enebro. la madera de coniferas vale poco para el ahumaco,
ya que puece influir desfavorablemente sobre el sabor y olor del producto tra-
tado. En el ahumado se distingue esencialmente entra los métodos de ahumado en

frio y los de ahumado en caliente.
1.1.2.4. ACIDIFICACION

En Ja acidificacién se aprovecha la accién conservacdora del etanoico,
con el cual tiene lugar a la vez cierta preparacidn. la consecuencia final no-
es la muerte total de los microbios, sino una atenuacién de su actividad. la -
accidn conservadora cdel vinagre se aprovecha para la elaboracidn de diversos -
productos alimenticios. Ademds, se puede tambien poner came en adoho ce vina-

gre.

1.1.2.5. ADICION DE CONSERVADORES NATURALES

Los aceites etéreos, sustancias amargas, esencias, glucésidos y al-—
caloides contenidos en las especias actGan como mejoradores del sabor y aperi~
tivos; a ia vez prolongan la capacidad de conservacién de los productos cimi-~
cos. Casi todas las especies utilizadas actlan como antioxidantes y evitan el
enranciamiento de las grasas contenidas en los productos cirnicos. Cuanto mis
pulverizadas se encuentran las especias, mayor es su accidn. Calentando los -~

" productos cérnicos se acentiian la accidn antioxidante de las especias. Los ~-
aceites etéreos de las especias inhiben el crecimiento de los microorganismos.

Pero tambien las especias pueden hallarse naturalmente cargadas de un nimero -~
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mis o menos grande de gérmenes. Para evitar fabricar productos defectuosos, --
hay cue esterilizar las especias en los establecimientos preparadores. La es—-
terilizacidn de las especias se consigue mediante calor himedo a 1209C, por -

medio de raCiaciones, o vapores de &xido de etileno.

las propiedades de las especias dependen de las condiciones de cre--
cimiento ¢2 las plantas productoras ce aguéllas y de las particularidades de —

las porciones vegetales utilizadas como especias.
1.2. FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA CARNE

La calidad final de la carne fresca Sepence ce la historia del ani--
mal, del método de sacrificio y de las principales modificaciones metabdlicas-
que experimenta el milsculo, con los consecuentes cambios fisicos y quimicos; -
10 cual estd estrechamente vinculado con el manejo de 105 animales en su Glti-

ma etapa de industriatizacidn: la de tbransporte y sacrificio.

Hablando en témiﬁos generales, el transporte de los animales es uno
de los factores mids severos; para que éste se lleve a cabo adecuadamente, Gebe
contarse con el equipo necesario y por el personal adiestrade. El mantener a -
a los animales en un establo o parque antes de la matanza les permite alimen--
tarse y descansar. Adends, para mejorar la resistencia a su manejo posterior.,
en este periodo Ge reposo se puede influenciar el grado de almacenamiento glu-
cogénico muscular, alimentando a 10s animales durante el Cescanso con  piensos

amiliceos y especialmente azticar; para restaurar los niveles de glucdgeno mus-~
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cular, cue se agotaron por el estado de tensifn (causado por el mal transporte
cansancio, mieco, movimientos bruscos o violentos). El glucdgeno muscular se -
convierte en dcido lictico por medio del proceso enzimitico de'la glucdlisis,-
con lo cual el pH baja ée 7 a 5.4, cuando existe una alta reserva del polisa--
cérico. Cuando el animal se somete a un fuerte ejercicio fisico antes de su ——
sacrificio, el pH se reduce solo hasta 6.6 y la camme adgquiere un color oscuro

y se vuelve mis suceptible a dafios por microorganismos.

En virtud de la formacién de icico lictico muscular despues del sa--
crificio se produce un descenso del pH. Por otra parte el pH baj'o resulta im--
portante para una amplia serie de procesos de produccién {maduracién de la --
carne, curse del curado, etc.) en la transformacién de la came y para fijar -
las propiedades de los productos cérnicos elaboracos (capacidad de conserva---

cién, sabor, ete.).

Durante el sacrificic de los animales, uno de los puntos mds impor--
tantes es el aturdimiento o insensibilizacién, el cual no estd libre de causar
cierta tensiédn, sin embargo se reduce la respuesta frente a éste. los animales
deben perder la conciencia sin pardlisis cardiaca mediante el aturdimiento, --
todo esto para que se lleve a cabo la siguiente etapa de sacrificio que es el

desangrado.

n Mduico existen dos tipos de rastro. Los Ce tipo inspeccibn fede--
ral (TIF), que son controlados por la Secretaria de Agricultura y Recursos --

Hicraulicos (SARH); y los que operan bajo el control de la Secretaria de Saluc.
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En los mataderos éontrolados por la SARH se produce carne para exportacién, en
general las condiciones Ce higiene y los sistemas cde matanza son celosamente -
vigilacos, no sblo por la dependencia oficial sino por los inspectores de 1los
paises importadores. Los rastros controlados por la Secretaria de Salud en ge-
neral son malos, sin l1a higiene y la tecnologia necesarias, muchas veces en —-
@onde ni siquiera se cuenta con los sistemas ¢e sacrificio aceptables; acdemds

las condiciones sanitarias estan completamente descuidadas.

Son tres los métodos de insensibilizacién que se aplican en nuestro

pais principalmente en los rastros TIF:

1. Pistola de émbolo oculto, donde el impacto provoca una conmocidn
cerebral en el animal, s2 usa Unicamente en especies mayores (bovinos): entre
el momento del disparo y el desangrado Cel animal debe Ge transcurrir medio -

minuto.

2. Método eléctrico, la descarga eléctrica pasa por el encéfalo del

animal, se aplica principalmente en el sacrificio de cerdos.

3. los sistemas quimicos con gas, donde se les hace pasar a los ani-
males por una cimara de C0,. se usa para el sacrificio de cerdos principalmen-
te. Su desventaja es que las instalaciones son miy costosas y por consiquiente

es poco usado.

Ia siguiente etapa en el sacrificio del animal, Jespuds del aturdi--
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miento, es el desangrado, el cual se realiza para el caso Ce los cerdos,  ~=-
seccionande la yugular. Si el cuchillo penetra cemasiaco, la sangre se puede -
acumilar debajo de la escdpula y se descompone muy rdpido. Para evitar la en—-
trada €e agentes contaminantes, el corte practicado deberd ser 1o mis pecuelio
posible, especialmente en 1os cerdos que se introcucen en el depdsito de  es—-
calcaco. For muy eficaz que sea el desangramiento nunca se consigue eliminar -
mis del 50% de la sangre. §in enbargo, se recamienda que el desangrado se ——
efectfiz2 lo antes posible despuds del aturdimiento, independientemente del mé-

todo ¢a insensibilizacién utilizado.

Con la muerte ¢zl animal se detiens la circulacién sanguinea en el -
tejido muscular y se inicia una serie complaja ce cambios. Io0s mis importantes

se indican en el osquema No. 1.

ElL cambio mis importante inmediato al desangrado cel animzl es el -
fallo en el aporte ce oxigeno por la sangre del misculo, con la consecuente -
caida del potencial de oxidacién. A consecuencia de éste cambio, el sistema -
‘enzimitico citocromo es incapaz de actuar, siendo imposible la sintesis de ATP
por aste mecanismo. Devido a la actividacd constante de la ATP-asa sarcopldsmica
desciende el nivel Ge ATP, produciéndose simuitdneamente fosfato inorgénico -
que astimvla la degmcfacién de glucdgeno a:écido lactico! La resintesis de ATP
por glucdlisis anaerdbica es incapaz de mantener el nivel de ATP debido a que
es un proceso poco eficaz. A medida que desciende el nivel ce ATP se forma —-
actomiosinag y aparece la inextensibilidad propia del misculo en rigor mortis.

El cdescenso del pH causado por la procuccidn de dcido lactico y la elevacién -
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de la temparatura, puede provocar un misculo pilido, blando y exudativa debido
a la cdesnaturalizacién de las proteinas. Lo que se manifiesta por una reduc---
cidn en la capacidad de retencién de agua. La desnaturalizacidn de ciertas pro
tefnas contribuye a aumentar la suceptibilidad al ataque de las proteasas de -
las catepsinas del misculo, que probablemente in vivo permanecen inactivas den
tro de unas particulas subcelulares denominadas lisosomas, pero que son libera

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

La degradacidn de las protefnas a péptidos y aminodcidos, y la acumu
lacidn de los diversos metabolitos cel proceso glucolitico, convierten al nmis-
culo en un rico medio de cultivo para las bacterias. Aungue el crecimiento de
las bacterias se halla dificultado tanto mds cuanto mds desciende el pH, tam--
bién es cierto que se halla favorecido al cesar la fagocitdsis por los glébu--
los blancos, por interrumpirse la circulacidn sanguinea. Sin embargo, este des
censo, de la acidez modifica la retencién de agua de las proteinas, pues ésta
capacidad del tejido muscular para ligar agua, depende del estado y solubili--
dad de las proteinas miofibrilares y sarcoplésmicas. Dicha capacidad disminuye
considerablemente con el pH y la temperatura superior a 209C. Los factores que
contribuyen a la exudacién en la maduracién, son también los responsables de =
que durante el procesamiento se produzcan retracciones mAs intensas y mayores

pérdidas en los nutrientes hidrosolubles.

Cuando los misculos carecen virtualmente de reservas de glucdgeno ——
antes cel desangrado, adquieren un aspecto oscuro, consistente y seco; en --——
ellos se presenta el rigor alcalino y su capacidad para retener agua es muy --

clevada; la solubilidad de sus protefnas miofibrilares y sarcopldsmicas no dis
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minuyen y el grado de integridac es muy alto, con estas caracteristicas es ép-
timo para fines industriales. Asi para la fabricacién de embutidos, el interva
lo ¢e tiempo transcurrido entre el sacrificio y el picado de la came, inflven
cia las propiedacdes fisicas de estos productos terminados. Generalmente la car
ne se pica antes cde la rigidez y se mezcla con los ingredientes del curado. la
carme asi tratada tiene una gran capacidad para ligar agua y una mixima jugosi
dad. La introduccién de los agentes del curado sin que haya pérdidas de solubi
1idad ¢e las proteinas, da lugar a cortes de came curada de mejor color y con
mayor retencién de agua, en comparacién con los misculos normales, 1os ce natu
raleza PSE requieren ¢z un mayor tiempo de coccidn, sufren mayores pérdidas cu
rante la misma, pierden mis peso, liberan mayor cantidad de jugo curante 2l --
ahumado y desprenden mds gelatina curante el escalcaco. Las carmes con palidez
y suavida¢ exudativa no son adecuacdas para fabricar salchichas por tener esca-

sa capacidad emulsificante.

Asi, con el término calidad se engloban una serie de propiecades fun
cicnales que se exigen en la fabricacién y prmésac‘o e productos cirnicos. --
Entre dichas propiecdades pueden citarse la capacidad para retener agua y for--
mar emulsiones, mejorar la viscocidad, producir geles y espuma, la capacidad -
de achesidn y dispersién, formar fibras y peiiculas, estabilizar y ligar grasa

contribuir al aroma, poseer blandura, textura y jugosidad.
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
2.1. JUSTIFICACION

Como todos sabemos, la materia prima principal para la elaboracién -

de cames frias y embutidos es la carme de cerdo.

México es un importante productor de cerdo, que de acuerdo con su —-—

jnventario porcino, ccupa el séptimo lugar mundial en este renglén.

La produccidn nacional de cerdo asciende a cerca de un millén y me--
dio de toneladas por afio, volumen cue representa el 50% del total de la pro-——
duccidn cdmica cel pais y le ¢a el primer lugar nacional en éste renglén.

En el medio rural mexicano, la cria y explotacién del cerdo es una -
de las principales actividades pecuarias que permite el abastecimiento de la -
carne para el consumo familiar, o bien para la generacién de ingresos por la -

venta Cirecta en pie del animal.

El escaso O nulo conocimiento sobre técnicas de elaboracién y con--
servacién de la came de cerdo, obliga a las personas cel campo a venderla en
forma “cruda" y consumirla ripicamente antes de que se heche a perder o bien,
transformarla en unos cuantos productos tradicionales en el medio como es el -
caso de 1los chorizos, longanizas y morcillas, pudiendo inclusive en éstos, au-
mentar su periodo de vida con el conocimiento practico ce las técnicas de con-

servacién por curado, secado y ahumado, principalmente.

Por consiquiente es preciso que las personas que no se han cado adn
perfecta cuenta de los beneficios que procura un cerdo engordado en casa, se -
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aperciban y se convenzan del provecho que les puede reportar, especialmente en

época de restricciones y vida cara como la presente.

Puede afimmarse que del cerdo todo es bueno y que su cria y explota-
cién es la que mayor resultados da. Los rendimientos medios calculados sobre -

el peso total de los animales de carnicerfa son:

Camerg-----——=-=- 509
ternera-———————=n- 62%
cerdo--——————=-== T4

El rendimiento de un cerdo de 115 kg puede expresarse en cifras re-

dondas, de la siguiente manera:

jamones-———~m-m-mw 14.0 kilogramos
pecho--~ "
caderag—-————we-- 22.0 "
espaldas-- "

lamo y paleta----15.0 " .

gragamemeeeeeceu=5, 5 "

La gran ventaja del cerdo cstd en que no sdlo sec consume fresco y da
una gran variedad de excelentes platillos, sino que se puede conservar median-
te técnicas camo la salazdn, el ahumado, coccidn, etc., de manera que pueda =

representar una buena reserva para muchos meses.



30
2.1.1. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE

1a carne contiene muchas sustancias nutritivas principales acompafia-

_ das de sustancias complementarias, que son necesarias para la alimentacidén hu-
rmana.

la composicion quimica de la carne es muy variable, dependiendo de -

la especie y tipo de la misma:

TABLA .-Composicién de 100 gr de carne de distintas especies animales

Tiro de came Grasa | Mwgra Grasa Grasa | Mxra
AJBecteriaccessonnorenceane 54.0g} 73.0¢g H.3g S2.0g| 1.0 g] 51.0q 2.0g

£ =< T . {Z1.0 4.5 4.0 32.0 8.0 | .0 7.0

1.0 1.1 0.9 0.8 1.0 0.7 0.8

18.0 21.4 19.8 15.0 19.6 15.2 | 20.0

0.1 0.3 0.3 0.2 0.4 0.1 0.2

HENTE: Minivaara, F,P. Valor nitritivo de la came

Las vitaminas se encuentran en la carme s8l0 en escasa cuantia.Estén
la vitamina Bl(tiamina), Bs(piridoxina), Blz(cianocobalamina), C (dcido ascor-
bico), E {tocoferol), H {biotina) y nicotinamida.

1as proteinas de 1a carme son del méximo valor biolégico. Intre —-—-
otras, el misculo contiene alrededor del 39% de miosina {(globulina) y 22% de -
midgeno (albimina).

Ademds de las grasas incluidas en los tejidos, se encuentran también
en la carne lipoides, como por ejemplo ceras, fosfitidos, esterinas y carote--

noides. Los hidratos de carbono presentes en la carme se acumulan principalmen
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te en el higado en forma de glucdgeno, que en caso de necesidad se desdobla en
alucosa por la accidn de enzimas. En la camne se encuentran contenidas espe---
cialmente las siguientes sales minerales: sales de calcio, magnesio, potasio y
sodio. Ademds, la carne contiene un elevado nimero de elementos vestigiales. -
Mientras que la proteina, sales minerales Y vitaminas se encuentran en la car-
ne en proporcién casi constante, 1a fraccidn de grasa y agqua fluctfian en for--

ma notable.

Considerando todo lo expuesto, es necesario desarrollar técnicas sim
ples que demanden una minima inversidén y que puedan aplicarse a nivel casero -
en la preparacién y conservacién de productos carmicos no tradicionales en el
medio rural como el jamdn, el tocino, las chuletas ahumadas, el queso de puer-

co, las salchichas, etc.

El conocimiento prictico de las técnicas que permitan preparar y con
servar la carne de cerdo, sola o mezclada con otras carnes y otras materias re
presenta una valiosa alternativa para que, cuando se "mata el cerdo" en casa ,
puedan elaborarse una diversidad de productos cidrnicos, creando una importante
y suculenta provisién. Aderlss de gue ésta actividad pueda llegar a constituir-

se en un prospero comercio.

Aln cuando no son secretas las técnicas de elaboracidn y conserva---
cién de los diferentes productos cArnicos, éstas no son conocidas por las po--
blaciones rurales de México; o bien las formulaciones propuestas por los manug
les técnicos o brigedas de capacitacidén, sugieren el emplec de aditivos e in--

gredientes que no es posible consequir en la poblacién.
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La acdaptacidn al medio rural,ce un procedimiento que permita el em--
pleo ce materiales e ingrecientes de uso comin en la regién para las diversas
etapas involucradas en el proceso de elaboracién de los productos cimicos, --

representa 1a principal intencién de éste trabajo.
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2.2. OBJETIVGS

Los ‘objetives de éste trabajo fueron:

2.2.1. Seleccionar el producto o los productos cdrnicos, que por sus
caracter{sticas de elaboracién ofrezca mayores posibilidades de acaptacién en

el medio rural mexicano.

2.2.2. Simplificar y adaptar el procedimiento a las condiciones cque -

permitan el empleo de materiales e ingredientes de uso comin en la regién.

2.2.3. Demostrar que el procedimiento adaptacdo puece ser aprendido y

aplicado correctamente por un grupo de hahbitantes de una comunidad rural.
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2.3. HIPOTESIS

El procedimiento para la elaboracidn del jamdn serrano, del jamdn co
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 poblacidn —

pueda aprenderio y aplicarle a nivel casero,
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3. MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se desarrolld a nivel de planta piloto en el ta-
ller de industrializacidn de carmes del Centro de Estudios Técnicos del Cole--
gio Superior Agropecuario del Estado de Guerrero (S.A.R.H.), en la poblacién -
de Huitzuco,Gro., que se encuentra ubicado en el Km 21.5 de la carretera --—-——

Iguala-Atenango del Rio.

3.1. MATERIAS FRIMAS

Bajo el concepto de materias primas se incluyen aquellas sustancias
que entran en los productos terminados. En la presente investigacidn se utili-

zaron las siguientes:

Carne

Sal comin {NaC1)
Salitre (KNO3)
Aziicar (sacarosa)
Especias naturales

Fosfatos

3.1.1. Carne

Cmsiderando el tejido muscular de los animales que sc emplea camo -
alimento mmano en forma directa o procesada, se utilizaron principalmente las
partes provenientes del lomo, piernas o jamdnes, panza o tocino ventral, cabe-

za e lomo, espaldilla y cabeza cel cerdo de 2 animales de la raza Yorkshire -
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de 95 y 103 kg ¥y de 6 y 6.5 meses de edad respectivamente.

3.1.2. Sal comin {NaCl)
En el desarrollo del trabajo se utilizd sal gema en la preparacidn -

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

3.1.3. salitre

A nivel rural se encontrd efectiva la utilizacién de salitre (nombre
corriente de algunos nitratos, especialmente del nitrato de potasio) como me—-
dio de enrojecimiento y conservacién ¢e la came. El salitre se disolvidé pre--
viamente en ‘agua potable, con el propdsito ce c¢isolver el nitrato de potasio,-
filtrando posteriormente la solucidén para separar los sblidos insolubles que -

se encuentran en el producto en bruto.

3.1.4. Azlicar de cafia
BEn la prictica se utilizé azlcar comin (sacarosa) con el objeto de -

suavizar el sabor salacdo y el amargo del nitrato.

3.1.5. Especias naturales

las sustancias aromaticas son e origen vegetal que se adicionan a -
los productos carnicos para conferiries olores y sabores peculiares. Las espe-
cias utilizadas y que en el medio rural se consiguen con facilidad, fueron las

siguientes:

Pimienta negra. Semillas del arbusto ce la pimienta, inmaduras, des-
corticadas, secas, negruzcas y arrugadas. El 1-2% e su aceite volatil es el -

principic activo del olor caracteristico y a la piperina, 5-%4 se debe su sa—-
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bor especial. Su aspecto es oscuro y sabor a pimienta penetrante y acre.
Clavo. Botones recolectades poco antes de brotar, siendo luego dese-
cados por campleto y molidos. Su principio activo es el aceite etéreo de clavo

10-20%. Su olor dulzdn aromitico delicado y sabor ardiente intenso.

Coming. Frutos maduros y trillados de la planta del comino, su prin-
cipio activo es el aceite etéreo del comino, 3-7%. Su olor y sabor son aromiti

cos y frescos.

laurel. Hojas secas, verdes y duras del drbol o arbusto del laurel.

El principio activo es su aceite etéreo, 1-3%. De sabor penetrante y amargo.

Canela. Corteza seca y molida del arbol o arbusto de la canela. Su -
principio activo como minimo es el 1% cde su aceite etéreo. Su olor y sabor son

intensos, entre acres y amargo-duizohes, Segin las clases.

Mejorana, Hierba mejorana cortada, desecada y desgranada. El prineci-

pio activo es su aceite etéreo, 0.7-0.%4. Su sabor y olor son aromiticos.

Macis. Capa de semillas desecadas del fruto moscado, que caen en la
recoleccién de la nuez moscada. Su principio activo es su aceite etéreo pecu--

liar, hasta el 12%. Su sabor es ligeramente amargo y olor aromitico intenso.

Enebrina. Fruto de varios afios del arbusto o arbol del enebro, scme-
jante al ciprés; aspecto castafio negrusco. El principlo activo es su aceite —-

etéreo, aziicar y resina. Tiene aroma balsimico y sabor dulzém-amargo.
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3.2. MATERIALES PRINCIPALES

Se utilizéd el material y equipo disponible en el taller de industria
lizacién de carnes del Centro de Estudios Técnices, para las pruebas a nivel -
de planta piloto. A nivel de comunidad rural se usaron utensilios de cocina --
disponibles en el lugar como: ollas, cuchillos, palanganas, cubetas,cucharas,-
jeringa desechable, etc., a excepcion del molde para jamdn, que fué proporcio-

nado por el taller citado.

3.3. METODOS

La metodologia descrita a continuacién, se refiere a las adaptacio-—
nes logradas en 10s procesos de elaboracidn de los productos cédrnicos del pre-
sente estudio. Se seflalan los materiales, ingredientes y técnicas de elabora--
cidén ejecutadas para cada producto preparado en la demostracidn final de ésta

investigacidn.

3.3.1. ELABORACION DEL JAMON SERRANC

El jamén serrano se elabord utilizando la pierna trasera {permil) ——
completa del cerdo. Se le denomina serranc precisamente porgque en su origen se
elaboraba en la sierra, cque por su altitud ofrecia las condiciones dptimas de
temperatura y humedad, para la fabricacién de éste producto. En la actualidad,
puede fabricarse de hecho en cualquier lugar por mecio de la técnica de sala--

4

20n, la cual provoca la desecacién de la carne por el proceso de exdsmosis.
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MATERIALES INGREDIENTES

Recipiente de plistico para depositar SAL com(in (NaCl)

la pierna de cerdo en curacién. Aziicar comiin (sacarosa)
Jeringa desechable de 20 c.c. Salitre o sal de nitro
Recipiente para mezclar las sales. Permnil ce cerdo
Funda o malla de algodén. Pimienta negra molida
Cuchillo tipo filetero.
Cuchara sopera. . . i

TECNICA DE ELABORACION

~—— El jamdn serrano se elabora a partir de las piernas traseras (perniles), -

que de preferencia provengan de animales jovenes y bien alimentados.

—— Debe eliminarse el hueso llamado isquién (hueso de la cacdera), ya que en—-
tre éste y el f£émur pueden quedar residuos e sangre que resulta perjudi--

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

—— Se pesa la pierma para calcular la cantidad de salmuera que se debe prepa-

Iar.

-—— Se prepara el 10% de salmuera sobre el peso total de la pierna; por ejem--
plo: Si el pernil pesa 5.kilogramos, debe prepararse: 0.1 x5 =0.50 1/2

litro de salmuera, de acuerdo a la siguiente formulacidn:

Por cada litro de agua se requieren
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70 gramos de sal comin (NaCl)
30 gramos de azlcar

25 gramos de salitre o sal de nitro

~— Se hierve la cantidad de agua necesaria y en caliente se disuelve primero
la sal, después se agrega el salitre y por dltimo el azfcar, cerciorindose
‘cada vez que se agrega un producto, que éste quede completamente disuelto

antes de agregar el siguiente.

— Preparada la salmuera, se pasa al refrigerador para que se enfrie, a una -
temperatura maxima de 109°C, que es también la temperatura que deberd tener

la carne al momento de inyectarla.

—— El pernil se inyecta por via intramuscular con la salmuera preparada, pro-
curando que la distribucién sea lo mis uniformme posible para evitar que --

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

~— Preparada e inyectada la pierna, se hace una mezcla en seco, agregando por
kilogramo de carne la misma proporcidn de ingredientes. Esta mezcla se fro

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

—- Se deja reposar la pierna en el refrigerador aplicando un ligero peso, du-
rante 3 dias por kg de peso. Se escurre el agua de deshidratacién cada ter
cer dia, volteando la pierna a la mitad del tiempo de permanencia en el —-

refrigerador.

~— Terminado el periodo de refrigeracién, se saca la piernma y se lava con —-~-
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Fig. 1 Eliminacién del isquidn de 1a piema del cerdo.
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agua pura templada cdurante 1 hora, se seca al sol y después se deja en una
funda o malla de algoddn, rociada previamente con pimienta negra molida, -

durante 6 semanas mds a temperatura ambiente.

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

ANALISIS DE COSTOS EN LA ELABORACION DE JAMON SERRANO.

Cotizacién: Valoracién: Jamdn serrano elaborado a nivel '

octubre 1989 casero en el medio rural.

Peso kg $/xg Total

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

0.5 Sa1 refinada (NaC1) 350.= 175.=

0.215° Aziicar camin 875.= 188.=

0.180 Sal nitrosa 750.= 135.=

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

0.005 Funda de algodén 14,900.= 75.=
65,708.=
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_Fig. 2 Diagrama de flujo cel procedimiento acaptado para la elaboracidén do -

jamén serrano a nival rural.



3.3.2, ELABORACION DE JAMON COCIDO

Se cdenomina jamdn al producto elaborado con la pierna trasera del -
cerdo, separada transversalmente del resto del costado en un punto no anterior

al extremo del hueso de la cadera.

MATERIALES INGREDIENTES

Recipientz para contener la carne Carme de pierna del cerdo del tamaiiq
Molde'i:ara Jjambn del molde a usar.
Recipiente para cocer el jamén con -| Sal comin.

todo y molde. Aziicar de cafia.
Jeringa desechable de 20 cc. Salitre o sal de nitro.
Malla o funda de algoddn. Especias: pimienta negra, clavo, comi
Cuchillo tipo filetero. no, laurel, tomillo, jenjivre y -+
Balanza. nuez moscada.

Fosfatos.

TECNICA DE ELABORACION {procedimiento No. 1)

--- Se sscoge un trozo de carne de la pierna trasera del cerdo que no tenga re
cortes, ¢e tamafio uniforme y de acuerdo con las dimensiones del molde que

se usard.
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~-- Se coloca la carnz2 en un recipiente donde se mide la cantidad de agua nece

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

--- En el mismo recipiente pero sin carme, sz mide el volimen de agua necesa—-

rio y se pone a hervir.

-—- Cuando el agua ha hervido se disuelven en caliente, unc a uno los siguien-
tes ingrediantes por cada litro de agua necesaria:
40 g de sal comin
50 g de azicar de cafia.
30 g de sal de nitro o salitre.
30 g de fosfato.

retirese del fuego y pdngase entonces en la salmuera un saquito de tela £
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na ce algoddn que contenga; por cada litro ce agua:
1/2 g de clavos de especia.
1/2 g de pimienta negra.
1/2 g de tomillo.
1/2 g de mejorana.
1.0 g ¢e cominos.
1.0 g d= nuaz moscada.
1.0 g de jenjibre.

5 thojas de lauvrel.

Se deja en infusidn este saguito en la salmuera hasta su completo en

friamiento, a continuacién se colard la salmuera a través de una tela fina



de algocén que se haya hervido previamente.

La salmuera se guarda en el refrigeracor para gue se enfrie, sin congelar-
se, a una temperatura de 10°C aproximadamente, que es tambien la temperatu

ra qua deberd tener la carne en el momento e la inyeccidn.

Se inyecta el trozo de carne con una cantidad de salmuera fria, iqual al -
10% del peso de la carne: por ejamplo para 2 kilogramos ¢e carme se requie
ra:

2 x 0.1 = 0.2 litros & 200 mililitros.

Se sumerge la carne inyectada en el resto de la solucidn de salmuera y se

deja reposar en refrigeracidn durante 3 dias.

Después de repdsar la carme, se cubre en tela de algodén y se coloca en el
molde. Se oprime 1a tapa del molde ejerciendo la mayor presidn posible y -
se coloca 21 molde en un recipiente con agua a punto de hervir. Se deja cg

cer curante 50 minutos por kilogramo da came.

Terminaca la coccién, cada molde se sumerge en agua fria y posterjormente
se deja escurrir. Luego se vuelve a prensar, porque curante la coccién el
jamén y la presidn. ¢e la tapa cisminuyen. Los moldes se refrigeran por 24

horas.

Se saca el jamén del molde y de la funda de algeddn, y se embute en una --

funda de plastico, atando 2l extremo con hilo de céfiamo.
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--- El producto se conserva en refrigeracién.

En la investigacidn realizada se logrd demostrar que es efectiva 1la
elaboracién de un producto tipo jamdn en la que es posible utilizar los sobran
tes o recortes de came de otras partes cel cerdo. Esta procedimiento fué el -
que mejor se adaptd a las condiciones del medio rural ya que en su ejecucién,
al mismo tiempo gue se emplean materiales e ingredientes de uso comin, fué po-

sible establecer las siguientes variantes que simplifican atin mis el proceso:

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

SEGUNDO. - La carne empleada puede proceder de cualquier parte cdel cerdo, lo ~
que permite evitar desperdicios y usar recortes sobrantea.

TERCERO.- Es posible substituir el molée especial para jamén por un recipiente

o0 traste gue tenga tapa que cierre bien.

TECNICA DE ELABORACION (procedimiento No. 2)

~—- la carne a emplear debe estar bien refrigeraca y trocearse en pedazos pe-

quefios y delgados de wnos 4 cm por lado aproximadamente.
--- En base al peso de la carme gque se emplza, se cebe preparar el 40% de sal-
muera; por ejemplo si se tienen 5 kilogramos de carne, se deben preparar:

5 x 0.4 = 2 litros ce salmuera.

--- Por cacda litro de agua necesaria se agregan:
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40 g de sal comin.

50 ¢ de azicar.

30 g de salitre  sal de nitro.
6 ¢e sal curante comercial

30 g de fostfatos

Los ingredientes se adicionan uno por uno en el momento en que el a-
gva comienza a hervir, cerciordndose gue cada uno quede‘ bien disuelto, antes -
de agregar el siguiente, Se retira ;:lel fuego y entonces se coloca en la salmue
ra un saquito de tela fina de ailgoddn que contenga por'cada titro de agua; 1la

misma porcidn de especias que en el procedimiento 1.

Este saquito se deja en infusién en la salmuera hasta que se enfrie
a temperatura ambiente. A continuacién se colard la salmuera a través de una -

tela fina de algodén que se haya hervido previamente.

--- la salmuera se refrigera para que al momento de su uso tenga una temperatu
ra de 10°C aproximadamente, que es tambien la temperatura que deberd tener

la came.

-— Se incorpora la salmuera fria poco a poco a la carne y mezclando perfecta-
mente cada vez que se va agregandsc. Al final se continda con ia agitacién
de la mezcla durante 10 minutos mds, a fin de lograr una buena incorpora-

cién de la salmuera a la carna.
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La carne con la salmuera se dejan reposar en refrigeracidn curante 4 dias,

proce¢ienco a darle un mezclado curante 10 minutos cada dia.

la carne se coloca en wna funda de algoddn y se acomoda bien en el molde &
recipiente a emplear, ejercienco con la tapa la mayor presifn posible. Se
lleva el conjunto a coccidn en un recipiente que contenga agua a punto de
hervir y que cubra totalmente el molde o recipiente empleado. Se deja co-

cer durante 50 minutos por kilogramo de carme.

Terminada la coccidn se retira el molde del recipiznte y se mete en agua -
fria para despuds cejarlo escurrir, procediendo a apretar nuevamente la ta
pa ya que durante el cocimiento, la presidén de ésta disminuye. El molde se

refrigera por 24 hs.

Se saca el jamin cdel molde y de la funda y se procede a embutirlo en una ~

bolsa de plastico.
El producto c¢ebe almacenarse en refrigeracidn.
Por kilogramo ¢e carne se obtiene aproximadamente 1.150 kg de jamdn.

Para la claboracién de jamdn cocido se siguid el diagrama da flujo -

sc presenta en las figuras 3 y 4. Siguiendo éstos procedimientos se utili-

zaron 4 lotes ce carne de 2 kg cada uno, siendo comparacos los ingradientes en

forma natural y los condimentos y aditivos a nivel industrial en una casa espe
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cializada. Se siguieron los cos procedimientos descritos.
En la aplicacién de los condimentos y aditives preparados a nivel in
custrial, la salmuera de tratamiento se prepard en base a la siguiente formula

cién:

Para cada litro de agua se adicionaron:

40 g de sal comin.
50 g de azicar de cafia.
30 g de sal con nitritos.
40 g de fosfato.
2 g de saborizante.
5 g de condimento para jamdn.

5 g ¢e buen sabor.

Esta salmuera se trabajé siguiendo 1os mismos procedimientos descri-
tos anteriormente, comparandose los productos que se obtuvieron usando esta ~

solucién y la preparada con especias naturales.
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L PERNIL DE CERDO |

Salmuera al 10%- 1 Crasa en exceso
S ' ¥ INVECCION }

L
[ TRFERSION BV SALUERA |

L FORJADO 1

{ MOLDEADO 1

PRIMER PRENSALO

( { 756382?55533?{5) J

ESCURRIR Y ENFRIAR
l {temp. amb.) ‘
| Agua e deshidratacidn

SBGUNDO PRENSADO

‘ REFRIGERACION (24 he) )

[ EMBUTIDO ]

[TALMACENAMIENTO (10°C) |

Fig. 3 Diagrama ¢z flujo para elavoracién ¢e jamén cocido zor el mdtodo €2 —-
inyeccidn.
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RECORTES DE CARNE
DIFERENTES
PARTES DEL CERDO

salmuera al 40% — l L————)grasa sobranta y tendones

[_SE2CIADD Y MASAJEQ ]

CURACION
{a ¢las a 109C)

[ FORJADO ]

L "MOLDEADO ‘

[ PRIMER PRENSADO )

L COCIMIENTO ‘
(75-80°C 50 /*q)

agua fria:

)
[ ENFRIAMIENTO ]

SBEGUNDO PRENSADO

REFRIGERACION (24 hs)

{ EMBUTIDO ]

| ALMACENAMIENTO (109G} 4

Fig. 4 Diagrama ce flujo del procedimiento acaptado para la elahoracidén de --
jamén cocide a nivel rural.



Cotizacion:

octubre 1589

Valoracion: Jamon cocide elahorade a nivel cassro, empleancdo

espacias naturales.

P2so kg $/g Total

2.0 Carne magra y fresca ce cerco 10,000.= 20,000.=
0.1 Sal comin (NaCl) 350.= 35.=
0.125 Azlcar 875.= 109.=
0.075 Sal nitrosa 750.= 56.=
0.014 Especias 10,850.= 152.=
0.005 Funca ca algoddn 14,900.= 5=
0.075 Fosfatos 3,675.= 276.=

20,703.=
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Cotizacién: Valoracidn: Jamén cocico elaboraco a nivel casero, empleanco
octubre 1989 condimentos industrializados. o
Peso kg $/xg Total
2.5 Came magra y fresca de cerco 10,000.= 25,000.=
a.1 Sal comin (NaC1) 350.= 35.=
0.125 Azlicar 875.= 109.=
0.075 Sal curante con nitritos 750.= 58.=
0.1 Fosfatos 3,675.= 367.=
Q.,0125 Condimento para jamdn 3,625.= 45.=
0.0125 Saborizante 5,100.= 84.=
0.005 Funca ¢e algoddn 14,900.= ?5.=
0.002 Salax 13,100.= 26.=
25,777.=




3.3.3. ELABORACION DE CHULETA AHUMADA
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Las chuletas para el proceso se obtuvieron del lomo de cerdo adicio-

nado de 5 cm del costillar.

A nivel rural se encontrd efectivo la utilizacién de una sequeta pa-

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

motor eléctrico.

MATERIALES

INGREDIENTES

Ahumador

Saegueta

Recipiente para contener las chuletas.
Cuchillos.

Recipiente para la salmuera.

Funda de algodén o tela de manta.

Lomo de cerdo.

Sal comin.

Sal de nitro o salitre.

Azicar.

Aserrin de maderas duras u olotes.
Pimienta negra.

Clavo de especia

Laurel.

Tomillo.

TECNICAS DE ELABORACION

-— Se obtiene una pieza de lomo de cexdo cque incluya 5 cm de costilla.



~-- Se separan las chuletas cortando el hueso de la columna vertebral con una
segueta metdlica y continuanco el corte de la came, con un cuchillo, en-

tre costilla y costilla.

--- Se colocan las chuletas ya cortacas en un recipiente donde se mide la can-

tidad de agua necesaria para cubrirlas completamente. El agua se cesecha.

-—- Se mide la cantidad de agua pura que se ramuiere de acuerdo con el paso an
terior y se lleva a calentamiento hasta que hierva. Cuancdo el agua estd -

hirviendo se disuelve en caliente uno a uno los siguientes ingrecientes:

40 g d= sal comin.
50 g de azicar.

30 g de sal de nitro o salitre.

se retira cel fuego cuando todos los ingredientes quedan perfectamente ¢i-
sueltos y se pone entonces en la salmuera un saquito de manta ce algodén -

que contenga por litro de agua los siguientes ingredientes:

1/2 g d= clavos de especia.
1/2 g de pimienta negra.
1/2 g de tomillo.

5 hojas c¢e laurel.
se ceja en infusién este saquito en la salmuera hasta su enfriamiento a -

temperatura ambiente. A continuacidn se colard la salmuera a través de una man

ta de algoddn cque se haya hervido previamente.
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La salruera preparada se guarda an el refrigeracdor para que se enfrie, a -
una temperatura ¢e 109C, debiendo tambien estar frias las chuletas al com-

binarse con la salmuera.

Se sumergen las chuletas on la salmuera fria y se dejan reposar en cl re-
frigerador durante 4 ¢ias, teniendo cuidado de voltear las chuletas cada -

¢ia y mezclar perfectamente la salmuera.

Posteriormente se sacan las chuletas de la salmuera y se cuelgan para de-’

jarlas orear por una hora a la temperatura ambiente,

Las chuletas se someten al ahumado. Para tal efecto se emple a nivel ru-
ral un éispositivo como el que s2 muestra en la figura No. 5. Las chuletas
se dejan bajo la accidn del humo por espacio de 1 dia. Como material com-—
hustible procductor de humo se dispone en gran canticdad de 'olotes" que se

probaron en lugar de maderas curas que son caras y c¢ificiles de consequir

’ ya que el aserrin mis abundante es el pino que 25 una madera resinosa e -

imparte mal sabor al producto.

Las chuletas se conservaron en refrigeracién sin alteracidén hasta por 3 -

semanas.

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



58

ESTIMACION DE COSTOS EN LA ELABORACION DE CHULETA AHUMADA

Cotizacidn:

octubra 1989

Valoracién: chuleta ahumada elaborada

en el medioc rural.

a nivel casero W

Peso kg ) $/xg Total
7.3 Lowo €e cerdo 12,000.= 87,600.=
0.12 Sal comin 350.= 42.=
0.09 Sal de nitro 750.= 67.=
0.150 Azficar 875.= 131.=
0.006 Especias 10,850.= 65.=

87,905.=




Fig. 5 Dispositivo empleado para el proceso de ahumado a nivel rural.
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‘ LOMO DE CERDO I

I CORTE DE LA CHULETA l

CURACION
(¢ c¢ias, 10%cC)

OREADO
{1 hora, temp. amb.)

AHUMADO
(1 ¢ia, temp. amb.)

ALMACENAMIENTO
(109C)

Fig. 6 DIAGRAMA DE FLIJO PARA LA ELABORACION DE CHULETA AHUMADA A NIVEL CASERO

EN EL MEDIO RURAL.
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3.3.4. ELABORACION DE QUESO DE PUERCO

El gueso de puarco es un producto que ha tenido mucha demanda a tra-
vés de los afios, sin embargo a veces se le atribuye ser un produéto de desecho
¢=1 puerco o un »roducto poco sano. En realidad, se trata de un producto rmy -
agradable, sano y nutritivo, elaborado principalmente con came de la cabsza -
del cerco, pudiendo aprovecharse en este proceso 1os recortes de otras. partes

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

MATERIALES . INGREDIENTES
Recipiente para contener la cabeza Cabeza de cerdo
dal cerdo cn salmuera Sal comiin.
Cuchillos. " sal de nitro o salitre.
Funda de algoddn. ’ Pimienta negra.
Molde para cocimiento. Orégano.
Recipiente para cocer el gqueso de Ajo.
puarco con tods y molde. Azfcar. B

TECNICA DE ELABORACION

-~~~ Se limpia la cabeza de cerdo perfectamente, se abren por la mitad sacanco
los sasos, se eliminan los ojos, parte central ¢e las orejas, pelo, en fin

todo lo que 6é mal aspecto al producto.
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Sa lava con 3gua simple y se coloca en un recipiente para meéir la canti--

dac. Ce agua necesaria que cubra perfectaments la cabeza.

Se mide 1a cantidaé ¢2 agua necesaria y se pone a hervir. Cvancdo 2l agua -

estd hirvienco se ¢isuelven uno por uno los siguientes ingredientes. Para

caca litro de agua se agregan:

40 g ¢e sal comin.
50 ¢ ce azficar.

30 g ¢e sal <e nitro o salitre.

Lla salmuera se enfria a temperatura ambiente y sz lleva al refrigera

dor, para que se enfrie a una temperatura ca aproximacamente 109C,
Posteriormente sz sumerge la cabeza €2 cerco 2n la salmuera fria y se ccja
reposar en refrigeracidn curante 3 ¢ias, procurando voltearla caca ¢fa y -

mezclar hien la salmuara.

Después cel tizmpo indicacde se pone a cocer la cabeza on agua pura hasta -

cuz la carne s2 suavice y pueda fesprencersa facilment2 ¢21 husso, lo cval
se comprusha cuanco el cuchillo pueca penetrar con facilicad a travds cel
cuzro y llecar hasta =1 hueso. Este calentamiento no ceberd sicederse por-
gue la carne tiende a obscurecerse. Lograco lo anterior se retira del coci

miento y se pica la came an cubos €2 2 om 2 laco aproximadamenta.

La came abtznica se pesa y por cacda kilogramo se agraga:

5 g ce pimienta negra molica.
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8 g ce orégano molico.

6 ¢ d2 ajos molicos.

--- Se meccla parfectamantz la carne con 1o0s condimentos y se mete en una fun-
¢a ¢e algodén que se coloca en un polde que estard revestico Ce polietile-

no. Postariormentz2 se pransa el conjunto con la tapa del molde.

--- Se lleva la carne con toco y molde a cocimiento, en agua pura hirviendo, -~

curante una hora.

--- Terminaco al cocimiento se retira el molde y se mete en agua fria para ces
puds dejarlo escurrir, se vuslve a prensar y sz quarcda en ¢l refrigeracor
por 24 horas.

--- E1 queso de puerco se desmolda y se embute en una funda de pldstico.

—- E1 producto se almacena en rafrigeracién.

El ¢iagrama ¢e flujo Cel proceso se musstra en la figura Mo. 7.



ESTIMACION DE COSTOS

Cotizacién: Valoracidn: cusso €2 peepco elaboracdo a nivel cassro

octubra 1989 en el medio rural

2eso ko $/xg Total

6.7 Cabeza de cerco 8,000.= 53,600.=

0.12 Sal comin 350.= 42,.=

0.15 * ‘Azicar . 875.= 131.=

0.09 * "sal de nitro ' - 750.= . 67.=

0.127 -~ - |- Espscias | 10,850.= 1,378.=
55,218.=
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[ CABEZA DE CERDO ]

| LIMPIEZA i
[ COID0 3
[ COCIMIENTD ]
I DESHUESADO ]

PICADO Y ADICION DE ESPECIAS i

I MOLDEADO !

[ SBGUN_COCIMIENTO i

i ALNACENAMIENTO (109C) I}

Fig. 7 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE OUESO DE PUERCO A NIVEL CASERO
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3.3.5. ELABORACION DE TOCINO AHUMADO

EL tocino 25 un producto cirnico elaboraco a partir ¢e la barriga de

cardo, qua Csbe contzner su piel, toda su grasa y sin huesos. El tocino ceberd

curarse y sometarse al proceso ¢e ahumado.

MATERIALES ENGREDIENTES
Awmacdor Barriga ¢e cerdo con lonja
Lmﬁclpiente wara mezclar los ingre- sal comin.
cientes. Azlcar.
Palangana ce »slastico. sal ¢a nitro o salitra.
Cuchillos. Aserrin ¢z madera cura u olote.

TECNICA DE ELABORACICON

--- Sa recorta la berriga de cerdo, cincole una forma rectangular y se aplana

con una hacha.

—-- Se prepara la mezcla ¢e curacién en szco a razén cel &% sobre el peso Ce -
1a pisza; por ejemplo, si la pizza pesa 5 kg se prepara: 5 it 0.0 = 0,2 kg
6 200 ¢ Ce la mezcla ¢z curacidn, cue se hara en la siguiente proporeidn:
112 ¢ ¢2 sal comin
<8 ¢ ¢e azicar

40 g ce-sal ce nitro 6 salitre
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-~- Se frota perfectamznte, por 10s costacdos y las Cos caras, la lonja ¢e toci

.no con la mez2cla €2 sales en seco, dejando una capa muy ligera.

—~ E1 tocino se coloca en la palangana de plistico que se mantendrd en posi-
cidn inclinada para que escurran los liquicdos ¢z ceshidratacién y no en-~
tran sn contacto con la grasa.

--~ Sz deja an curacién por 5 c{as, controldndose cada ¢ia tue 1a pieza atn -~
esté cubierta por 1a mezcla de curacidn. En caso contrario sz les volverd

a frotar ampleando el 1% de la mezcla.

~—- Despuds la pieza de tocino se lava con agua simple para =liminar la sal -~

sobrante.

--~ El tocino se cuslga y se ¢zja escurrir y secar a temperatura amhiente.

-—~ Se procede al ahumacdo del tocino durante un éia con humo ce aserrin de ma-

¢eras duras o empleanco olotes,

~--- El tocino se conserva en refrigeracidn.

El ciagrama ¢e flujo Se wuestra en la figura No. 8.



Cetizacidn: viloracifn: tocino ahumado elaborado a nivel casero en

octubra 1922, 21 mecio rural.

Faso 4z $/%g Total

2.0 Barriga ¢2 carco 8,000.= 22,400.=

0.0%2 Sal coruin 350.= 22.=

0.0z7 Sal c¢e nitro 750.= 20.=

0.023 Azlicar : 875.= 20.=
22,462.=




sal comin,

a:ﬁcar v '————‘L

sal €2 nitre

6%

BARRIGA DE CERDO ]

L

CORTE Y APLANADO l

L

CURADO EN SECO '

REPOS0 (tamp. ard. )ﬂ

ESCURRIMIENTO i

l Aqua c2 cCeshicra-

tacidn.

LAVADG

SECADO (tema. amb.) |

AHRMADO

AIMACENAMIENTO |

Fig, © DIAGRAMA DE FLUJO FARA LA ELABORACION DE TOCINO AHUMADO A MIVEL CASERO

EN EL MEDIC RURAL
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4. RESULTADOS
Con funfamento en los objetivos planteacos al inicio de la presente

investicacidn, los resultacos obtenicos fveron los siguientes:
4.1. PROPIEDADES SENSORIALES

Los productos que por sus caractaristicas de elahoracién y gusto po-
pular ofrecen rayores posibilidaces cCe acaptacién al mac¢io rural, rasultaron -
ser: el jamén cocico, la chuleta ahumada, el queso de puerco y el tocino ahuma_

co.

En la evaluacidn de 1os productos carnicos elaboracos se recurrid a
las prusbas por mitodos sensoriales, ya gue éstas rasultan esenciales, COMO -
principal aspscto a vigilar, 2n la prasantacién de los procuctos alimenticios
orecasacos para su aceptacidn por el consumidor. En la realizacidn ¢ éstas -
pruzbas participaron veinte personas, cue se invitaron consiceranco su gusto -
por Aste= tipo de productos @ interds por conocer las técnicas de su elabora---
cién. Previamente a la realizacién de las pruebas se brindd informacién acerca
dz la intancién del trabajo y se les picid gue calificaran cada producto en ~-
hase a una escala compuesta, en Gue se evaluaron las muestras respecto a sabor
color, textura y aroma; caca una ¢e las cuales tuvo un valor maximo en una es-
cala numdrica ¢e 0 a 10 puntos. La caracteristica mds importantz obtuvo el ma-
yor porcentaje da puntos dentro ¢e la =scala empleacda. las calificaciones asig

nadas sa muastran a continuacidn.



Cuacro <.1.1. Calificaciones para las caracte-

risticag sensorialss ¢el jamén cocido.

x| saBoR COLOR TEXTURA AROMA
A 8 8 o 8

B 9 8 8 8

c 8 9 - 8
D 8 9 8 g
E 9 10 9 9

F 9 9 9 9
Gl -10 10 9 10
Hl 10 10 g 9
{10 g 9 9:
J 8 9 9 8

K 7" 8 8 9

L 9. 10 8 8
M 8 8 7 8
N 9 9 8 8

0 8 g 8 9

P} 10 10 9 10

ol 10 9 9 10

R 9 9 g 8

s 9 10 9 10

T 9 g 8 8
X 8.85 9.10 8.50 8.70
T o.8s 0.70 0.59 0.78

NOTA: X = Personas participantes =n la ovaluacién
¥ = Fromecio ¢e calificacionas
(T-= Desviacidn esténcar

i)



Cuacro 4.1.

2. Calificaciones para las caracte-—

risticas sansorialas ¢z la chuleta ahumaca

X | SABOR COLCR TEXTURA AROMA
A 8 8 8 9

B 9 8 ] 10

c 8 7 g 9

D 8 9 7 9

E 7 8 7 7

F g 9 8 9

[} 9 10 8 9

H 10 10 9 10

1 10 9 8 9

J 8 ] 8 9

K 8 8 3 9

L 9 10 ] ]

M 7 8 8 8

N 7 [] 7 9

o 8 8 7 8

P 9 9 8 9

Q 8 10 8 9

b 7 9 9 9

s 8 8 8 9

T 9 9 8 9

X 8.30 8.75 8.10 8.90
Q" 0.90 0.83 0.70 0.62
NOTA: X = Personas participantes en la evaluacién

=
u

Promecio ¢z calificacionas

Desviacién astincar
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Cuacro £.1.3. Calificaciones para las caracte--

risticas sensoriales cel queso ce puerco.

x| sabor COLOR TEXTURA AROMA
A 7 6 5 7
B 8 7 6 8
c 7 8 6 8
D 9 8 5 7
E 8 7 4 7
F 7- 8 6 9
Nl 8 8 8 9
Hl' .9 8 6 8
18 7 7 7

AR 7 s 6
K 6 7 6 8
L 9 6 s 8
M| 8 7 6 6
N 7 6 4 6
0 8 7 6 6
P 7 8 5 8
Q 9 6 5 8
R 8 8 6 B
s 9 8 8 9
T 6 7 5 6
X 7.85 7.20 5,70 7.43
¢ 0.9 0.75 1.05 1.02

MOTA: X = porsonas participantes en la evaluacién

=
"

Promz¢ic de las calificaciones.

Desviacidén esténcar.
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Cuacro 4.1.4. Calificaciones para las caracte--
risticas sensoriales Cel tocino ahumaco.

X SABOR COLOR TEXTURA AROMA

8

E e - Tz A S I - I e 2
=
[=-JK = - B SN Y- B - I =

~

[t}

=%

(5]
e (e S~ - T~ R S € IR « .S« RS Yo B+ - T LI« N SRS L B = N I = I o
I+ - TS . R T I = -2 - B B« B V- - LY - I - T - - B U]
(=2~ T - T~ - - - L B = B A N B I = - T - LR I - I -

3 0 mmo "o
O @ WYV N YO

b
fasl
in
tn
o
[in]
Q
~3
w
W

7.70

o
@
o

1.10 1.12 1.10

NOTA: X = personas participantas en la evaluacidn
X = promedio e calificaciones

G‘: ¢asviacién esténcar



Cuacro 4.1.5. Calificaciones prome‘io para las -

caracteristicas sensoriales de caca producto —-

cirnico 2laborado a nivel rural.

PRODUCTO SABOR COLOR | TEXTURA | AROMA
Jamén cocico 8.85 9.10 8.50 8.70
Chuleta ahumaca | 8.30 8.75 8.10 8.90
Quzso €= puerco | 7.85 7.20 5.70 7.45
Tocino ahumaco 8.55 6.90 7.55 7.70

4.2. GRADO DE ADAPTACION DE LDS PROCEDIMIENTOS

kE

El avance lograco en la adaptacién ce los procecdimientos ce elabora-

cidn ce los productos camicos consicerados camo objativo del presente estudio

fuesron los siguientes:

Jamén serrano
Tocino almmaco

Chuteta ahumaca

Estos resultacos fueron cefucicos a partir ¢z la disponibilicac on -

la commidad, e los materiales e ingrecientes necesarios para la elaboracién

Ce cada producto, y que se in¢ican en la formulacidn respectiva del presente -

trakajo.
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<.3, DEMOSTRACION Y APLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS.

Sa realizd la oplicacidn y camostracidn de los procedimientos en —-
una sdla sesién, inviténdose a 2 personas por procucto elaboraco, 10 personas
en total, a guienes previamente se les informd acerca ¢e la intencién cel tra-
“ajo, 2ncontrincose interds general por aprender las técnicas que fueran repro

Cucivlas a njvel casero en la obtencién de productos cdrnicos industrializados.

Para el desarrollo ce la primera fase, los trabajos se realizaron —-
contando con =1 apoyo del taller ée industrializacidén de carnes del Centro de
Estudios Técnices, CSABGRO, de Huitzuco, Gro., de donde se obtuvieron las faci
lidacdes necasarias para el uso de los materiales, equipo y materia prima nece~
sarios para los procesos. En esta etapa se procedio a la ejecucidn ce cada téc
nica ce elaboracidn, de acuerdo con los procedimientos y diagramas de flujo —-
Tue sz indican en el trabajo, explicdndose los puntos Ce acaptacidn para su —-
posible reproduccién a nivel casero. lLos productos fabricados en esta fase, -
fueron de la total aprobacién por las personas interesadas en aprender su téc-

nica .de =laboracién.

La segqunda fase del estudio consistid en pedir a las personas que in
tervinieron en las demqstraciones, que procedieran a elaborar los productos a
nival casero, ce acuerdo con las explicaciones y empleance 2n su elaboracidn -
1a materia prima e ingrecientes cisponibles en la poblacién, asi como los uten
silios de uso comin en el hogar, proporciondndoseles tmicamente los Fosfatos y
ol moléa especial para el forjado y cocimiento del jamén y cueso e puerce. -

Ejecutdndose los procedimientos para la elaboracién de jamdn cocido, chuleta -
ahumaca, queso ce puerco y tocino ahumsco, En la procuccién a nivel casero ca
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los procedimientos, las personas que intervinieron no necesitaron ce mayores -

incdicaciones y ayuda, logrando llegar a la obtencién de cada producto de mane-

ra satisfactoria.

4.4 ESTIMACION DE COSTOS

Se analizd el costo de los ingredientes necesarios para los procadi-
mientos, encontrancose, en relacidn con la came empleaca en la elaboracién ce

cada producto, las siguientes correspondencias:

PRODUCTO INCREMENTO POR INGREDIENTES
SOBRE EL COSTO DE LA CARNE

Jamdn serrano 1.0%
Jamdn cocido 3.5%
Chuleta ahumada 0.3%
Quaso de puerco 2.0%

Tocino ahumado 0.3%
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5. DISCUSION

Los procedimientos adoptados, a las condiciones dei medio rural, pa-
ra la elaboracién de los productos ciarnicos del presente trabajo, obtuvieron -
la aceptacién general por las personas qua intervinieron en su realizacién, -
para los casos de: jamdn cocido, chuleta ahumada, queso de puerco y tocino ahu
mado. En la elaboracién cel jamdn serrano se femostrd poco interés, probable-
mente cdebido al largo periode en su tratamiento y macduracibn (63 dfas en to--
tal), ademis del alto costo que representa la adquisicién de una pierna comple
ta da cerdo. Sin embargo quecd demostraco, que el jamdn serrano representa la
mejor alternativa, cuanto se pretenfe elaborar un profucto cdrnico de lérgﬁ -
conservacidn, ya que desée el inicioc de su elaboracidn (octubre 1989), se man;
ten{a en buenas condiciones ce consumo al momento de concluir ésta investiga-

cién {enaro 1990).

Los proc‘uctos' que lograren las calificaciones sensoriales m3z altas
y por los cue las personas participantes mostraron mis interéds en aprender sus
téenicas de elaboracidn, resultaron ser, el jamdn cocido y la chuleta ahumaca.
Esto se axplica ¢ebido a que, definitivamente el jamdn cocido es el producto ~
cimico mis popular Y gue mis Frecuentemente es adguirico por 1a poblacidn. En
el caso Ge la chuleta ahuvaca, el principal aspecto que se observd para s a~
ceptacién, fueron las caracteristicas particulares que imparte al producto =l

proceso de ahumado al cual fueron somatides.

Para el queso de puerco, la calificacién promedio mds baja fué en ia

taxtura del producto, lo cual e@s Czbido a que es necesario picar todavia mds ~
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1a grasa y presentar mis grandes los trozos de carme presentes en el producto,
para mejorar la textura y apariencia, haciéndolo mis apetecible a la vista cel

consumicor.

En el caso del tocino ahumaco la caracteristica que menos gustd en -
promacio fud su color, Cebido a gue probablemente, si se hace el zhumado en -

caliente mejors ésta propiefad.

En el punto 4.4 puede observarse en téminos generales, el bajo in-
cramento por 10s ingredientes empleados gobre £l costo e la carne utilizada -
para elaborar cada producto, esto representa una importancia digna de resaltar
ya gua con wna baja inversién puece aumentarse consicerablemsnte el periodo ce
consarvacién €2 la camme y ¢iversificar su prasentacién, proporcionindole las

caracteristicas estcuisitas y particulares ce cacda producte.

Para el cueso de puerco y jamdn cocio {procecimiento 1), la limitan
ta encontraca, fue la necesidac Ca amplear el molde especial para poder ejer-
c2r una prasién uniforms en 21 producto y de esta mansra obtener mejor compac-
tacidn y tartura. Este molde resultaba Cesconocicdo para las personas €2 la po-
blacién, sin embargo se hizo ¢2 su conocimiento que su adguisicidén no resulta-
ba en un gasto mayor, ya que en el comarcio es posible conseguir moldes para -
1 %g Ce carne a un preéio d2 $38,000.00, lo cual sn comparacidn con otros uten
cilios de cocina, que son mis caros, no reprasenta un obstdculo para las perso

nas quz cesean elaborar este tipo ¢e productos a nivel casero.

Otra limitante cue se presentd 2n la elaboracidn ¢2 jamén cocico fue
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2l ampleo ¢2 los fosfatos grado alimenticio. La aplicacién de los fosfatos re-
sulté necesaria en la slaboracién de jamdn cocido, ya que on las muestras en -
cue no s2 utilizd, el profucto resultd con gran péréida ce peso (30-35 %), que
so derivd ¢z las mermas =n 21 cocimiento por pérdidas ce jugos y proteinas, lo
cual rasultd en un jamdn “seco”, e pobre consistencia y tatura ¢ébil que se
Cezsbarataba al rabanarsz. El color y sabor del procucto, tambizn resultaron a-
factacos. La acguisicién de los fosfatos, tampoco resultd un problema conside-
rable, ya qua 2l producto comarcial “hamine” sz acdiuirid a un precio 2 --—
$3,675.00/g, con lo cual es suficiente para 2laborar hasta 23 litros ¢z sal-
mu2ra, sara un tratamiento por inyaceidn al 10 % ce 333 kg de carne para jamdn
0 bien para procesar 85 kg de carn2 para jamén por 21 método ¢e masajeo en sal
mera al 40. %. las cifras consideradas anteriormente fueron establecicdas en -
hasz a que @1 ampleo Ce fosfatos en procuctos cdmicos, no ¢ahe ser superior -

al 0.3 % Ge acuerdo con ia Norma Oficial Mexicana.

Sz cebe insistir on cue la came =mpleaca 2n la claboracién ¢z &stos
procuctos, s obtenga con 2l sa2llo corresponciente de Salubricacd, ya gue a ni-
vel rural se continla, en algunos casos, con la matanza a nivel casero para su
posterior venta directa al plblico; lo cual entrafia un grave peligro Jare la -
salu¢. Auncnie las personas c2 éstos medios, saben reconocer la presencia ¢ --
quistes é2 triguina en la carne, asi como otras enfermacaces cel c2rdo, resul-
ta convaniznte 2s5tablacer los mecanismos necssarios nara carantizar, con la -
inspaccidn sanitaria ¢z la carne y los tratamientos empleacdos en su  clabora--
cién, gue 21 producto fabricado no presante un riesgo sara la saluc ¢e los con

sunicores y mantenga sin alteracién curante su almacznamiznto.
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En asta trakajo se logrd cemostrar la posibilicac € acaptar las téc
nicas ¢z slakoracién ¢z procuctos cimicos no tracdicionales =n 1z rogidn; para
su aplicacién a nivel ¢el hogar por los habitantes cel madio rural. Asimismo,
Guedd cemostraca la habilic¢a¢ y capacidad ce las personas de la poblacién para

aprender las técnicas y aplicarlas sin tropiezos.

Como rasultado cel =stucio, se presentd una altermativa para la  in-
custrializacion casera de la carne Ce cardo, con 1o cual se brinfa a las persg
nas la posibilicad de supervisar personalmente la higlene y la calidacd e 1las
matarias primas cuz intervengan en 21 procaso, evitando como consecvencia, gue
lag malas pricticas sanitarias y aculteraciones gue se han detactaco Curante ~
1a =laboracién y manipulacién ce éstos productos en algunas empacacdoras, l0s -
conviarta a2n algunos casos potancialmente peligrosos para su consumo. Por otra
Jart?, 2n un momento €aco las tdcnicas demostradas puecen llegar a constitu--
irse on un medio para cue las parsonas interesacdas puadan allegarse racursos -
=condmicos acdicionales, como rascultado ¢e la practica de la industrializacidn
casora, participando ¢e esta manara activamente en la elevacién Ge su propio -

"status" zcondmico y nutricional.
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