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-RESUMEN-

Detilzo & 135 limitaciones ge tiampo pare el zumpiin.ents
ge labores y ce la preparacion sécnoldgic: del personal de Su
DETY1E10n, ge CONOCSn parciiimente 1as variahlas gus afactan
el process productivoy ifemii, d¢ la exigencia de resulbadas
rdpidos y confiables; surge la neccsidad de establecer les o3
5Es tedrico-pricticas para cémprender. integrir v des:irrcllar
uh proceso mis sficiente y de mejor calidad. Fara cubrie es-
tas necesidades % cred este manual gue amalaiza la tranaforma
c14r d2  la carne antes v durante 21 masajec en el proceso de
Jamon cocido. La composicidn de la carne e reévisi de modo
general para safalar el papel de las protelnaz en gl complelo
salruera-carne| s¢ hace lo mismo para otros slementos da) conm
gleja.

En la s#gunda parte se explica 2l proceso gensral pars &
laborar jamén cocido, asl coma los factores t4CNIEQS & Consi—
derar durantes el tratamiento mechnico. Adembis e revisan los
®itodos de suministro de salsuera, por ser la actividad pro-
verdoras de carne al masajeo, centrdndose o] estudio del ma=
nual en ssta WGltima opericién por considerars? determinants,
junto con la inyeccidn para la cotener un producto con cals-
dad v rendimisntos aceptables #n un menor tiempo de Droceso.

La segunda y tercera parte ofrecen los fundamentos tecnz
léc:coe, dirigidos a la administracidn y conkrol tants del
proceso como del personal, se describe La laboer oz, =po@r.i-
sor 2nfocads azl control d; egquioo + dr=a de tracajo, senalan-
do la importancia de los formatos de controlf se expone un mg

dels de Moja de verificecidn o "chegues”™ y e proponen OLros



O 3cuerdc & Las variables presentes en L prozezs. S Jresen
TLS .08 D338 R EBEGULT ANES 133 v3-cjciones erihicas g la 9-
geratien del mssajeo) 12T procIcimientos son Gencillos v prac
Yigecsg faZailitanca al svcervissr, &i operador o al inspsctos

de calidad el diagrdstico g+ lis Jesvizciones pira enfrentar=

ing 1nmec.stamente.,

OBJETIVOS 1

1.= Proporcionar los principios bisicos para analizar y =
camorencer la transformacidn de la materia prima cérnica du-
rante 21 tratamiento meclknico del masajec, considerando las
varjables gque la afectan, asi como los beneficios gue eete o=
peracidn aporta & la calidad del jamdn y en consscusncis al
consumidor.

2.= Zstructurar ¥y enalizar las bases técnicas indispen-
sables para ¢l persanal de supervisidn con #] propésito de op
ganizar, coordinar y plsnesr para aprovechar adecuadaments
lon recursos disponibles { humanos, materiales y scondaicos )
en la operacidn de MASAJED (trataatento mecdnicol durantes la
#laboracidn de jamdn cocido en una industria de Productos cir
nicos.

3.~ Presentar un manusl pars {nducir al supervisor a la
planeacien, control y evaluacidn de los prooramas de produc-
cian.,

4.= Proponer formatos para ! control de produccidn y
limpiwza »n 133 instalacioness o trabajo durante la slabors-

Zién de Jamdn cocido.
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Una de las preccupiciones del hombre PR3 sioo l& cisoon:-
vilidad ¥ censervacion de los alimentos. Les procedimientos
ae cOnsrvacion son muy variades y. en esencia, buscan ordic
gar ia vida dtil de! producta, #5108 procedistentos man dapel
dido de la naturaleza del alimento y del tiempo necesaris de
cofgs#rvacian., Actualmente se puede naSlar descs on simple el
qurtidn hasta del mas safisticado sistema de envasado, reali-
fado bajio condiciones totalmente automatizadas, 4racias a la
alta tecnologia.,

Cabe mencionar gue las principales causas de deteriora ¥y
descomposicién de los alimentos se geben a cambios Dirogquimi—
com, Gus s® inician inmeclatamente después de 18 reccleccion
o de la matanza, #9t0S casbios pusden ser originados por aged
tes internos tales como lam enzimas, o por agentes externos
principalments microorganismos, gue se desarrcollan 2n el ali-
aEnto. Un ejemplo claro de estas alteraciones =s observa
cuanda la carre 3¢ "pudra” generdndose sustancias tanicas, un
tipico olor pdt~ido, asl como cambios en el colar zaracteris
tico de la carne, del rojo-pardo Brillante a wur color verds o
vialeta lo aue cnnuu;e &t desechar totalmente el Z-2oucto [2,
3,91,

La conservacicn de la carfe, Comd la de otroa alimentos,
tieni4 & retircar tanto el deterioro de la caligad como 12
dest . 7pPOSiC10n O sus comoonentes, yi oue los SaroidE 0 .= 2.0
ducen & esta son graduales e {rreversibles y oc2lan zer -“onirn?
Lado: antes de aue Se4 tRconveniente el comnsumo del producto.

#

4 pesar de oae las formas de accide pe log distintos agen—

[#)



Lo dpgenaPatiwds g0 198 oblimenios 00 CivErsos whg 3 lus M2
rodas de controlarlos es modificands las condicianés cel me-
dig ambiaents: v a2l asbiankte del alimento gue =2 detdsldl Consars
var con el fun de Crear una resgpuesta de poca actividad por
parte ce 2scs apantss v esta alteracion dzbe ser 1o seficien-
tenante Reverd pard eliminar poar completo su accion {1,3,71.

Para el caso particular de la carrie, los primeros méto-
dos de conssrvacion fusron ja desecacion, el ahumado ¥ el sa-
lada, l# siguieron el encurtido, las salmueras v el Surigo.

Acturlmente se¢ Siguen utilizando sstos procedimientos 4
sirven de complemento a los métodos modernos de CONSERVACICA,
taled coma ia refrigeracion, congelacidn, enlataco, cocimien=
ta, secacdo, etc. fl apjor métolo serd pquel gque splicado »
cada caso @n particuiar sea #] que funciones asjor SRQuUpn g1
tipe v destino de cads producte [1,2,5,7].

Zon el fin d* cotener mejores cesultados en muchos casos
&® hacen corbinaciones con los métodos de l:ﬂﬂ'l"f"‘l'l'l:lﬂnl [+]
bien, a¢ smplesn los métodos mas sofisticados tal como &) uso
de radiscionss, luz u.v., liofilizacion, conservacicn en at-
masferas imertes de 20 o N, Etratamisntos con ultrasonido,
con rayos isnizantes, alto vacio y #1 uso diferentes tipos de
empague [2,37.

Los principios del procesamisnto de la carne, s¢ desarrg
llan bajo la necesioad de disponer de sste zlimento e #stado
fresce o congelido, asl todaw las operaciones vy procescs gue
inCiuyen #i us0 de cirnicos en estas dos formas NacEn Que sEa
de gran lmoorktancia llevar a cabo un control estricto que ast

gure la calidad del producto final.




La Produccidn Macional de cirnicos nasta €l afo 3¢ 19352
regresentaba un total de 9,739,294 ton. con valor de:
285,707,705 pesos y desde entonces hast: 1964 hz sido ercaoa-
Zada en arimer término por la produccian de carfne porcina goe
retieja promedics de 22.3% y 34.B% en guanto a la produccios
en canal y #u valor respectivamente, en el Eranscurso g2 =3~
tos afos. Comparado con las otras especies de ganfzdo esta muy
por arriba de la produccidn ovima y caprina, sin embargo, ol
volumen bovino esta por debajo con ligeras variaciones Jde 4.4
puntos porcentuales desde 1979 hasta 1982,

Dimtribucidn ¢ la carpne porcina para ser preparad’a o elg
borada, s# canaliza en su mayor parte para la manufactura de
embutidos (de todo tipol), ¥ en  segundo teroing como Jamones,
este en un 27,88 y 17.9% respectivamente {cuadros [y I,
sienda westos lus procedimientos mas importantes en la indus-
tria de carnes [43), Oe agul gue la produccicn de Zirne de
cerds y su slaboracién como jamones adgquiera importanciz eoo-
némica y #3%0 respalda la actividao de elaboracion del jsmon
cocido.

Cel cuadro 1I; en cusnte al voldmen de carne precarzaoa,
#0n los emoutidos de todo tipe ¥y los  Jamones loz proauctos
gque integran los dos apartados mis  importantes con velores
promedio de J0.&% y 21.48% respectivamente hasta #l pRo de
1984,

La produccidn de carne porcina ha contribuido & :a s=labcC
recion de ;amofes con &l 2,10 W cond procedlo globel masta
1986, @l valer es realmente bajo ¥y suestra el potencial del

mercado 4 cubrir coms soh law carnes oreparsdas en  forpy U

T —
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Jamén (cusdras [ y 11}, Sun excepoicn alguna, COomo se ODS@r-
v& en parrafos snteriores, del total de carnas preparadas son
los embutidos v la fabricacidn de jamones las dos presentacig
nes miés importantes bajo lis cuales se consumen las carnas
procesadas [43].

De los productos menufacturados o primera calidsd en la
industria cdrnica se sefalan los "jamones cocidas", o Bien,
ol grupo de los llamagos “"productos curados cocicos®™, Las cg
racter{sticeas & las cuales el consumidor did mayor importancia
scni buen precioc, sabor, arcma, colar, cohesividad y habrian
gue incluirse l& rebanabilidad, sabor, jugosidic y obras qQue
guizd algunos no considerarisn, pero deberla de tomarse en
cusntat o] contenido de protelinas, humedad, grasas, cirgas
microbiolégicaes dentro de las mis relevantes [34].

Las té#cnices para la slaboracidn de jamen cocido han eu-
perimentado una seris de cambios principeélmente cdurante la Ul
tima década, la forma de curado cosun (colocacicn ce szlmuera
por inyeccidn & los vaso® senguineos con uns sola agujyal ha
sido sustituida por la inyeccidn multiaguia, ademids de reci-
bir un subsscuente tratamiento tal como el tenderizado, mali-
da, misajeo o golpeteo, con mis 0o wpenos intensidad de acuer—
do sl tamafo, tipo de musculo y tipo de Jamdn segun ls marca
comercial a 1la cual se dirige [B,19, 31,358,301,

Debido a las cambios en cuanto & personal técraco y tec-
nologla que afectan & los departamentsos dedicados a le prodog
cltn de cdrnicos, s& ha creiodo la necesidad de un famoal doa-
cde se resalten los puntes criticos ds este procesc vy los con-

troles qua se deben de seguir. El tener up compendio Ce este



tipgo conducird « mejnras en la productividad, svpervision, ad
ministracidn del drea de trabajo ¥y por snde en =sejor control
para un producto de calidad.

La elaboracidn del manual conducirk a prevenir y resolver
ripidamente los problemas técnicos y operativos que o diario
se pregentan en la industria (2]). El manual se origina en
un departamento con necesidad de mejorar y se divige princi-
palmante al personal con la capacidad de hacerloj la supervi-
sion. Deberd progorcionar la informacidn necesaria para com-=
prender la transforsacidn que ¢ lleva a cabo sn la materia
chrnica (como materia primal, durante la etapa del tratamien-
to ascinico, durante la slaboracidn de jamdn cocido. Sitda
al supervisor frente a las condicicnes de la operacidn parti-
cular del masajec para comprender la cperacidn y, 0 su momen
to mejorarla. Se considers ol masaleo como un paso clave en
la elaboracidn de embutidos y en particular del jamdn cocido,
ya que particips favoreciendo la penatracién de sslmuera ha-
cia las fibras musculares, reduciendo como consecuencia el
tismpo de procesoc pars llevar a cabo el ‘curado, ademis de con
tribuir pesitivaments a los rendimientos del procucto fimal,
facilita ol desarrollo de caracteristices de ligado, uniformi
daa de coler, jugosidad y textura suave. Eatss cualidades
tienen relacidn directa con la técnica de fabricacidn como lo
#s ¢l mitodo de suministro de salmuera, aditivos y condimen-—
tos, asi como las variables gue intervienen &n 21 proceso &N
ganeral,

Con #l traoaj)o, debe entenderse la ocperacicn del trata-

miento meciénico no comd una actividad independiente sino como




una gue adopta y secunda la filowofia de calidad total y de

las relacionss interdepartamentales gue se dirigen & la ela-

boracidn de un bien comin: JAMON COCIDO como alimento.

Por »! momento es necesario considerar todos los e lemen-
tos Que contribuyen a la elaboracien de jamdn cocida para 4ni
lizar ol #fecto del masajec sobre la materia prima, ¥ sin ol=
vidar los efectos gue tiene la operacidn del curado se habla=

rd genéricamente de los métodos de inyeccidn mis usuales.




ERINERS ERARTE

I.~-FUNDARMREMNTODS CIENTIFICODES

T.1.- LA CAaAMNE.

El concepto de CARME no sola debe definir al musculo anmy
mal, ®ino incluir al productoc gue comercialments s expresa
asl, o sea, "¢l conjunto de misculos, grasas incluidas, tendog
nes, tal ¥ como se pressntan en trozos anatdmicos diferencia-
dos, &n cortes o retales, cusndo el cosponente con claridad
srd @l misculo.” [B,19). Cusnto mas tejido muscular posea la
carne  tanto aas grande es su valor alisenticio y el tejido
graso en la carne contribuye, quizd desfavorablemente a tener
un producte con alto contenido calarice [31].

El misculao, gue & final de cusntas es el que dd el caridc
ter a esta "carne comercial®, varla su compomicidn de acuerdo
al wexo, edad, raza, alimentacidn del animal y otras varia-
bies.

En sentido smplio, de scusrdo & la siguiente tabla, la
composicién media de la carne emn  &4=73% de aguay 14-20% de
proteinas, 5-1&.3% lipidosy 1% glucdgeno y 1 & 1.3% de sustap
clias nitrogenadas no protelcas [2,22,29,31,39,421,

En la tabla 1 =& musstra gue l& compowicion quimics de
la carne varias segun las diterentes partes del cusrpo del cep

dot

n




TABELA 1

FABATE DEL TEJIDD

AMIMAL OSEDQ AGUA GRASA PROTEINAS
totales completas

Cuaslla I0.5% T2 h% T8 1&.2% — e
Faleta 5.7 T1.%4% .25 1& 4% . %
LMz T | b L B% 12.8% 1%.9%

Fecha 1&. &% ad.7% 14,25 190K

Jarrete snteriar £3. 4% F0.TH 5.7% 20.2%

Filets 18.3% E9,1% 10.8% 16.9%

Fierna 12.9% F2.0% T 0% 16.7h

Jarreve posteryor  29.0% TE.2% 5.3% 17.8%

=1 fo especificado.

[Referencia: Mengana, Calixto. Markinez Eries. Touril Raul.
“Bioguimica d& la capne”, Ed, Orienke, Santiioo
de Cuba, p. 102,

La composicidn Cependre también del kipe de alimentarion
del animal, la canticad de agua y protelnas en la cairme de
los animales.

En las diferentes partes del cuerpo del animel, la compos.—
cien se ve afectada por el contenido de grasa que este TTees.
cuanto mas graEa tenga la carne menor es el contenido de iyua
y proteinas proporcicnalmente.,

El valar rutritive de la carne se cebe fundar en 1:5 prg%
telnas y su digestion o digestibilidad, sin embargo depe- a2
del total de las “protoelnas cospletas™, ec sed, aguelles owe
tlenen como componentes & todos los aminodcidos esenciales (L
soleusima, Leucina, Lisina, Metionina, Fenllalanina, Treom.-
na, Triptafano, Valinaly pues emisten proteinan de valst no
completo como el coligeno ¥ la elastina gue tienen wh vaior a
limenticio mucho menor al de las proteings camplebtas comce
micsina, actina, actomiosina, hemoglebina, mioglobina, trogg

micsing como represeéntantes mas importantes de las proteinas

11
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musculares (2,279,711,

En #l arioal sazrificsdo hay gartes que contienen distin
tag carntidades de protezlaz de wilor compieto, por 2jemplo,
ies crernsg, 10.%% ¢ e: filete y la palets, 1:.7% ¢ lomo o es
#3leaita, 5% 1 el ceczho v el jarret: delantero T.04 3 el
JETrELE trasera, S.4% L[ao.

Comparanda e} odarrzfo antector con la table | se obser-
van entos ultimos valores ods bajocs ya gue agul se habla ewx-
clusisamente de oroceinss cuya composicion incluve aminodci-
dos esenciales ¥y no orotelnas totales como los repartados en

13 zzlumna correspondiente,

T.l.1.- Desgripeion del misculo.

Tratindose de productos que requieren mudculos como matg
riia prima (responszbles de la locomocidénl, el misculo magro
esta constituldo por paguetes de Tibras que forman las unida-
des tundamentales del te)ico muscular) sus dimensiones depen-—
dan del tipo de animal, ol estado de engorde, la edad ¥ la
funcidn que el animal desempeRd durante la vida.

En cada fibra muscular hay une snvoltura muy fina ¥y elidg
tica qué s resistente a la accidn de las bames, Adcidos, tem—
peraturas de ebullicién, etc, por lo tanto actia como medio
defensivo l(sarcolemal, esta envoltura estd formada por un sol
proteico, viscoscs y gelatinoso gque conforma un protoplasma
donce sstdn distribuides todos los ndcleos {sarcoplasmal, ¥y
sstructuras filiformes largas, delgadas y cilindricas con dif
metros de i a 2 micras llamadas miofibrillas, quienes we dis-
tribuyen 3 lo largo de tods la fibra muscular (2,29,311, (viép

s¢ lz figura 11.
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l.0v-gmpo o lelon.,

Ce icuerda a la comoosicion media de la carme anktes ya
safialada {pagima:zi), el miszulo estd formado por:  agua, prg
tglmas, grasas, vitaminas v minerales. <Con 21 fin de comen-
tar con mié= getalle la seccidn de las proteinas se explicran
a2l ultima.

1.2.1.~ Agua.

En cuantd al zgua lz mayor parte d2 ellas esta lacalizada
en el interior e la célula, separada por la membrana celular
v =zomatida & :ntercamblos ldnicos por el process csmdtico ¥
ur 40 % escciada & grupos protdicos, de este modo condiciona
#l velor dei g= #n cuantc a su estabilidad, as{ gue las varia
ciones de pH 2n cuanto & acidificar ¢l medic alteran la capa-
cidnd de retencicn de éete liguido, si la variacion tiende a
la alcaliniesd la carne adguieres meyor capacidad da retencidn
ACUDRA

Nutriziondimente hablands es en gran medida responssble
de una meJjor digestidn, absarcidn, circulaclédn y excrecidn,
¥a gue actua cord un medio de transpoarte para los nutrimentos
dirigides & ktraves de todo el organismo, ademiss de Ser un com
plemento ce las funciones blogquimicas en el cuerps al actuar

como medio ae reaccidan durante el metaboclismo [21, 29].

1.2.2.- Grasas.
Gran pirte de la grasa ¢ encusntra asociado & law
membranas celulares, y varfa de una a otra, por #jemplay
la fraccidn lipidica de la mitoccondria tiene aprosimadamente

F0% v la mesbrars plesmitice el 50 ¥ d2l contenido de fosfoll
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pidos. El contenido total de lipidoe representa un oromedio
de 5-16.3% del pesa tatal, pero #s de gran importancia ya
que participa en la estructura de cada una de las membransas
¥ &5 muy importante en algunas reacciones de deterioro.

Los pgrincipales !lipidos neutros del miscula son loe tri-
glicerigos v el colestercl, son excelentes fuentes de #nergla
y transportadaras de las vitaminmas liposolubles [(A,D;E v K},
contribuyendo a la absorcidn de la vitamina D v ayudan a dis-

poner del calcio para los tejidos deeos [311.

1.2,3.- Vitasinam y Hinlrliii.
La carne es ung buena fuente de vitaminas del grupo B ¥
de #lementos minerales; puede Considerarse como fuente impor=
tante de fdasforo, azufre (proveniente de la miosinal, ®ierro

ta partir de la hemoglobinal), ¥ de los microelementos tales

como Cu,; My, In,; Al; ¥ otros.

1.2.4.- Proteinas.

Las proteinas son sustancias nitrogenadas formadas por
amincécidos ¥ en ol misculo difieren en su pgeso molecular,
compowicion en aminodcidos, estructura tridimenslonal v pre-
pisdades f{ilcnqulmi:li (punto isoeldéckrico soclubilidad, des-
neturalizacién térmica, Coagulacidn térmiza, etc.), sutcs Lup
toa  son importantss cuando Ee habla de la reestructursc:d-
chrnica #n los jamones cocidos [2,29,31,411.

Las protelnas més impoartinces en la carfe soft La sabi-
na, miosina, dctomicsini, tropomiosina, miogiob:ire, hemaglors
fra, elastina y coligena. MNo se& debe pasar por alto gue c=da

proteina tiene funciones bien definicdas,; gue las caracterizan



dentro del complejo salmuera=cérnicos, estas funciones se deg
gribirdn una vez gue se hayan clasificado en cuanto a su sold
Bilidad en soluciones salinas diluidas. De acuerdo a este cri
terio se dividen en tres grandes grupos: sarcoplasmidticas,

migpfibriiarss vy estromdticas o del tejidao conectivo.

a' Broteinas Sgrcoplasmdticag.

Son solubles en soluciones salinas de baja fuerza idnica
o de baja concentracian salini, peroc no en agua. HNo son bue-
n2% sgentes de ligado por la pobre cohesion gue se logra con
#llas, se localizan en solucidn con el ligquido del sarcoplas-
ma. Se incluyen en esta clase las enzimas glicoliticas, creg
tinguinasa v la mioglobina asl como también las enzimas esen-
cialee para la sintesis protélcs vy otras funciones del meta-
Bolismao celular. Un ejemplo de las proteinas sarcoplasmiati-
cat #5 la mioglebina. Las proteinas, tales como ‘la mioglebi-
fky Hi€0¢0 3us puntos isoeléctricos entre el pH de & a 7, for

man del 20-30 % de la protefna muscular total y tienen un pa=

pel iTmportante como pigmentos muscelares [3,21,31,353.

1) Pigmentacion de lz carme.

Las proteinas sarcoplasmaticas tienen influencia di-
racta sobra la pigmentacién en la carne ¥ ha existido la
crawncia que la hemoglobina, #1 pigmento de la sangre, sa sc-
lg re=ponsable del color del misculo, sin embargo, se ha des-
cubierto gque ol color propio del masculer la MIOGLOBINA, du-
rinte la coloracidén muscular, participa en mayor o menar gra-
ga junto cen la hesoglobina  (ya que durante o] desangrado en

#l sacriflcio la hemoglobine no se elimine por completol.
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Figura 2r Farmuls estructural
de la mioglobina.

Referencia: Mahler, Klement.1982.El curadao.

Los pigmentos en la carne estdn constituidos por dos pro=
telinam: La hemoglobina (pigeento sanguineo) ¥ la mioolebina
fpigmento muscular. En el tejido muscular la mioglobins
torma del 80-%0 % de la pigmentacitn total ¥ es sucho mas a=
bundante que la hemoglobina. Algunos pigmentos com2 la c&atk
lama v snzimas del citocromo tambidén estén pressntes pero su
contribuclién al color es muy baja (4,291,

Segin la localizacidn isangre o muscular] hay diferen=
cias entre estos dos pigmentos, la mioglobina se encuentra di
suelta on el plasms celular, la hemoglobina en cambioc, #e¢ hy
lla en los glébulos rojos o eritrocitos. Solo cuandoc se pre
para la canel y se precenta la hemdlisis ( desangrago ), =¢
diluye tandién la hemoglobina en el plasma v entorcz:s liz cos
part:cipan (l: hemoglobina en mencr grada) en 1: calo=scisen

muscular, La miocglobina ¥ la hemocglobina estdn Intimamente

emparentadas, tiemzn el mismo components cocloreador el grupo
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hema.

La mioglobina estd formada por una porcién proteica Lla-
mada globina { proteins globular | « una porciénm Ao proteica
tlamada anille hema {(fig5.2).

La cantidad d= mioglobina varia de acuerdo a L& eEaecine,
edad, misculoc, sexo, y activicad fisica del! animal del cual
pravieng. Da modo gue la mioglobina es 2l pigmenta muscular
que aparecas en varios tonos desde el PurpuUra, ¥ pasands por
el rajo nasta el gris pardo, dependiends de la reaccirones qul
micas involucrades (flg. J,pdg. 1&). S encuentrs 0 elle un
atomo de hierrc gue db & la moléculs la capacidad de ganar
ireducirse) o perder (oxidarse) electrones y combinarae con @
tros compuestos., En ¢l tejido vivo la mioglobina l!ril alma=
cén  temporal del oxi{genc usado sn ¢l proceso bioquimice noe=

mal de]l misculo vivo,
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Cul-ds CArmIEOs en wha &S8%s cvhesiva; cuando Bl praducta se en
cusnbra cocigo. El potencigl de enta cohesivigad funidn) s@
da2be princ.palments 4 L3 migsing ¥ =e obsarva por la extresa
o224 Aurhiaie ls desnatoraivzacidn medilinte =L coacimiento.
D2dpuds -*+ 14 @ ofina, er cankbigad, 1z acstini ¢2 la siquiente
prateir: m.alineiar met iooortante, aungque #8%: e hib2 Lajas
@ropi#tades fe ligaodc, s¢ asocia estrechamente con 13 miosina
fara “xurmar 1@ actomiosina © 34 1.

Lis proteloes Aratileilaree s¢ localizan 4= 14 estrucku~-
ra d+ los filarmentos d21 mascule, tambien son ilamadas halo-
protalnan. Oa 133 proociedades funcicnales ﬂi; importantes
gue destazar a este Lipo de prokzinas son !a capacidad y re-
tencicn d2 las moléculas de agua en su superfizie y de manera

#imilar la capacidad de "ligado" entre las mismis orotelnas.

v} Rebemc.on de ague,

El ligadc o# agua por las proteina smuscolires afecha a
la calidad d: la carn#, el rendimiento, el coler ¢ la textura
del producko cirnica, Para abtener busnos rencimientos duran
te el cocimianta o ahumado, la capacidad de ret2~2idn de agua
necesita enbtar a 3u nivel mis alto posible ¥ se ha encontra
do gue ia mirima efectividad de retencidn acuwosa Mo se logra
por factores coma la cantidad de grasa en las suvoerficies muy
culares (ya que impiden directamente la salida y entrada de
gua Masia las células), sdemds del pH final alcanzado en la
sadurazion de la carne ireferids al agua tijads 2 inmoviliza-
de entre las proteimas! y como consecuencia aguellas condicig

nes gQue son 4] resultado de cambios postmortem gque dependen
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de la produccidn de ic. licktico, pérdida de ATP durante el ri
gar mortis ¥y loa cambios que a nivel celular se encusntran a-
sociados con la actividad de las enzimas proteoliticas. Los
factores ambientales externcs 2 los que sz somebts el adscula
son : la tesperatura, lg accion microbidna {(limpieza), forey
laciones o coadyuvantes quimicos, presencia de aire a4 clertas
presiones. Comp la carne tiene un pH auy par encima de su
punto isoelécktrico, cuslguier cosa gque increaente la acidiz
de la carne ¥ ocasione lleger a) punto isoeléckrico ladicldm
directa de un dcido, descomposicidn microbiasna, etc.! reduci-
ria la capacidad de retencidn acuosa [&,21,22,80]1,

Los factorss gque influyen #n la extractabilidad de lam
haloprotelnes pravenientes del tejido muscular son: temperaty
ras Gug #n wh. Ffanga de =8°% 3 2°C din la mixime extraccidon de
protelnss. El sumento sn los tiempos de extraccidn por arri
ba de lll_l& hr. elevan la cantidad de pgroteinn extrafdey la
carng 8n prerigor es Aass extractable que la de estado poskri-
gory concentracionss de MaCl del 10X extraen lan mayor canki-
dad de haleproteinas [23].

Eolomon y Schmidth (1980 (23], estudlaron la aplicacieén
dal vacio y el tiempo de extraccicn sobre la miosina cruda a
partir de carne en prerigor y postrigor, encontrando gue du-
rante la operacitn la migsina cruda se increasnta al zusentar
el tiempo de gxtraccidn, cbservando un comportamiento lineal.

El efecto d2l wvacio contribuyd 2l zumento de un 0% er la
entractabilidad de la miosina comparindose esto com las condi
cionte de estraccicn sin apliceacién ce vacio. Partisndo de

carne en prerigor se obhtuve hasta vn &5 % mis de miosinae cru-



04 m0 camparacion con aguelia obtenids de carme en postrigor,

La capacicad de retencidn varla sspliamente entre las dj
ferantes wespecies y misculos del cuerpo. La habilidad para
la ratencien de este ligquido es mayor para la carne de cerdo
que #n 13 carre de res 3 de ave, siendo #8ta Jltime l& Que =g
nor capacidad tiene, razoén por la cual la primera de eatas os
ampliamentes usada en la industria de transformacidn cdrnica,
#sto s¢ debw a factores de tipo gendtico y gque responden a
las variacicnes de oM.

8y cierto tipc de carna tiene una capacidad de getencicon
4cucss muy alta; esto no significes gue me 1@ pusda adiclonar
mie agua. E1 contenido acupmao inicisl lisitard-les cantidad a
afiadirse, por ejemplo, el la carne de cerdo es aguella gue
pusde retener mis agua, tasbién ew squells cuye contenide inj

cial de agua 8 mhks alto,

ii} Propiedades oe Ligado.

De mayor importancis para #] processdar de embutidos es
la capacidad de ligado de la proteinas. El concepto de "Fusp
za de Ligus®™ e definide como "La fuerza por unidad de dresa
de meccian transversal requerida para separar las plezas con-
juntamentes unidas de la carne” C[44]1. Los factores que deter-
minan sskte = ligue * ciarnico soni la sxtraccidn de proteinas,
el tratamiento meciénico, el medio idnico y la temperatura del
tratamienta térmico [22,23,41,43]. La contribucign relativa
de cada facter para ol "ligado” aun no estd bien clars, pero
asl como difieren las proteinas tambidn pe sfecta de modo di-
ferents ol complejo “ligadc®, éste por lo tento serd resulta-

do de las interscciones entre las varigbles de proceso ¥ la

L
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relacidn que #stas tienen con el comple)o proteico, por til
razdn la capacidad de ligue de estos compuestos ha sido de in
terds para su uso #n la indust~ia y esta atencicn ha gairado
Racia w1 tratamignto de cofies w productos hechos de piezas
dwferentes pn Lamafo y composicidn, Durante @l proceso estas
protelnas gENErAn und matriz entre ellas, produciendo una c&f
ne suave ¥y manejable, carae que durante su coCimiento proves—
ra un producto cohesivo similar en tewtura & un misculo intag
to cocido.

Este rasgo de los productos reestructurados, de formar o
na matriz protéice ¥ ligar efectivamente las piezas cirnicas
% sficaz mi »l pﬁndu:tn #8 capaz de mantener su  integridad
sstructural durankte ¢l subsecusnts manipules y cortade
[3,356,31,41).

Tratindose de emulsiones cirnicas, la palabra * ligue "
fen inglés "bind™) se refrere a la capacidad de un ingredien—
te determinado B retensr agui y & emulsionar la grasa presen~
te on la formulascidn. Por lo tanto, pusde decirse gue el in-
dice de ligazén o " bind value " s proporcional al contenido
de proteina funcional v & la capacidad de esulsionar grasa de
dicha P-I‘Dtll.l'\l an un ingrediente determinade (para ol caso de
los cArnicos la proteina es la miofiorilar).

Empiricamente, e¢] [(nodce de ligazon de los ingrediezntes
cérnicos se clasifica por categerlias gue describen coartes es-
pecificos de una ecspecie determinada, Sexo, raca, y edad del
animal del cual pravienen, las diferenciets en el métoao de =2
crificio s el procesamiento ultericr para cotener el ingre-

diente liamado carne.




En la tabla 2 se representa wni clasificacidn esplrica

de diferentes aaterias primis usadas en la elaboracidn de en=

butidas de acuerdo al Indice de ligazen.

TRBLA 2

INDICE DE LIGAIDN

ALTO INTERMEDID BAJD

Recorte de cerdo
Carne de Toroll,2) Cabeza de Cerdo(4,7) 3050 (7,8)
Carns de Vacail,2) Falda de vacunol4,B) Papadas (7}

Cuarto trasero Pata de vacuno (4,7) Pecho de vacunol?)

de wacuno (1,2} Cabeza de vacuno Corazones

Cuarto delanteroc (4,7} Misculo del ssafago

de vacuno (1,2} Diafragma (7,8)

Espaldilla = Lengua (3,7}

paleta de cargo (1,2} Espinazo de pollo

Aecorte de cerdo Carne de pollo (B}

(@QF201 deshussada ascinicy

Carne de Pollo (2,41 asnte {del espinazo
{sin piell con piel]l

Carne da pollo

(deshuesada

mechnicanentey (2,41
s¢ excluye la del
esplnazo ¥ la piel)

l.=Actinaj 2.-Miosina; J.-actomiceine; 4.-Tropoeiosinag
3.-Mieglobinay &.-Hesoglobiney T7.-Coldgemoy ®.-Elassina.

Hotar Los ndseros en pardntesis relacicnan las protelnas gque
predominan en Cads CASO.

Aeterenciag Stauffer Chemical Cospany,1977, Food Ingrediesnts
Divisnion. Westport Connecticut. p.10

Se pusde ocbservar qua los sdsculos adheridos al sistema
deed forman wuna carne Cuyo Indice de ligaidn es slevado, y
las carnes con alto contenido de grasa y tejido conjuntivo,
4l igual gue los misculos lisos, exhiben wun Indice de ligazon
inferior debido al tipo de proteina que predomina en cada cor

te, #asta relacion se encusntra marcads por los nimeros dentro
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de los parentesis gue regrésentan li protelma g2 mayer por-—

cign en ¢l corke que se refiere.

) Proteimas del tejido guaggtive.
Easkas no se incluyen en la clase de las sarcoplasmaticas

-

a siafibrilares, se determinan en la =lase de prateinas @s5=
tramakticas”, slendo el coligens Lla principal prateineg de este
grupat también se incluys la elastina y lipoproteinas de la -
membrins celular (mesbrana plassidtica, retlculeo sarcoplasmaty
€oy mitocondrial) halladas solo en trazas. El coligeno v la &
lastina farman parts de los ligamentos de unicn en los mauscu-—
los y articulacionss como tejido conjuntivo ¥ es el coligeno

#l gue industrialeente tienz mas aplicaciones que la elastj—
na, #sto debido & la propisdad ligante que posse &l contri-
buir al sostén de los ligementos, de 4l provienen algunas ge=-

latinas usadas como adhesives 01,351,791,

[.2.~ MaDURACTON.
Despuds de la musrte del snimal we producen sn el mdscu
lo fendmencs gue, #n conjunts, son responsables de su trans-

farmscidn hasts (& ssduracidn del mismor
MmuUsSCutLoO
ESTADD PALPITANTE (SACRIFICIO)
ESTADD RIGIDD AIGOA MORTIS)
ESTADD ESTABLE  (MADURACION

Tode se inicia con el cese de la circulaciog sanguinea,



las transforsaconee surp:das 3 consecuencla e 1l: asportacidn
de wifngre son complelis, entonces s rompe #s2 squiliorio en—
vre lan sidtamiz sue ragules LA vICEE 1D5 CcOmpDRentes organi-
Eos 3@ afectan vy om@ COMple)o £r vivo pass 3 B9C 11 suma de
SUS #19MENLOS, 3 MEercad de un prOSEE0 o Jestruccldr de Ty ®E
E¥ria se coanvierte gntonces en wn abundante campo de Micrcor-
gAnLamoE, La Cinimica da epatos fenonencs fisicogquimicos y
pioguimicos &2 ha estiblecido en dos Gruposi
= Factores intrinsecos {propios de la vida del
animall y
= Factores extrinsecos | estdn en funcidn del medio
ambiente que se cpera despuds del sacrificio y la
transformacién del misculo hasta carne y sus derj

vadas ).

Dantro oe los factores INTRIMSECOS tenempst
a.- Fin de la regulscion nerviocsa y hormonal.
La actividad muscular, digestidn, respiracidn,stcy estin
reguladas por un equilibric nervioeso, anl como cualguier otra
actividad man o menos con los sisteman citados.
b.— Fin de la aportacién de oxigenoc.
£l origenc proporcionado por la sangre establece un egui
liorio entre oxidiciones y reducciones para la vida celular.
La aparicidn del riger mortis y la maduridcidn de la carne
pusden resumirse #n hidrdlisis del glucdgeno muscular (glucé-
lisis} y recaudacidn de los fosfatos snergdticos, respectiva-

mente (2,5,8,291,

Cl glucdgena {(nidrato de carbonc) compuesto por molécu-



las de glucosalactato (sal dal dzida lizties), por accién de
las enzimas proptas de la carne, libera 1cnes hidedageno, en—
tavezes el g4 normal d2l mdsculo ¢ .0 P dasciende nesta un
waler de £.5 agrorimadamanta, Se creés que esto es debido a
la “armucion del 4ci1do léctico a partir d2l glucdgenoj perc
también Jd2nerd condiderarse gque gran parte de los iones Hi+}
lil%erados de glucdgeno pueden cambinzrse con los productos ipn
termedics del metabolismeo dal trifosfato de adenosima [ ATP )
1 reazcién dcide ¥ de eEte mddo coladcran sl descenso del pH
wmuscular,

El ATP del misculo poses un patencial anergético y es u-
gadd en la contraccion suscular. En el misculo en actividad,
las fosforilizaciones oxidativas son eficaces para mantensr
el contenido de ATP constante, pero cuando =1 trabajo ss muy
inteso la fosforilizacidn s insuficients ¥ la resintesis de
ATP  ge realiza por otrs via, la anaerocbia, ogue a partir del
glucégeno, y por formacidn del bcido lictico;, resintetizas el
ATP, »l dcido lactico 8 inhibidor de la contraccidn suscular
que acaba almacenindose creando un pH interno de &.3 121.

Al cesar la girculacion, &n condiciones de anasrchiosis,
la reserva normal de ATP por desfosforilacidn disminuys aparg
zienco 21 erfosfato de adenosina (4ADN) ¥ posteriormente ol =g
notfostato or adenceaina (AMP) entonces Al no existic an el mdg
culo rzservas de Tasforo snergiético nl €er renovida la pravi-
sién de onlgena, la resintesis del ATP resulta 1aposible.

Em sune, 128 0o Procedsss citades {caldm de pH ¥y destrug

C1an 2e ATF)1, la temperaturs y la cantidad de glucdgens an

las carnes  influyen en la velocio:s de aparizidn del rigor




mortis, esfte aparece comunmente de J 4 B horas despuds de la
musrte del arnimal [2,81. En condiciones de temperaturs alta
gl rigor mortiz &= acelerz, el cisc fontrario sucsdes Con tem—
geraturas Bajas. La presencila del rigar en los animales que
l1l#gen ai matacero cun reservas baj.a de glucdgeno, comzervan
el pH alto y un calor cbscura.

Estanleéec:do en la carne el ruigor, sucede gue, poco antes
de sparecer, comienza la verdadera maduracién de la carne, &3
ta consiste en la autdlisis de los e¢lementos ogue czonstituyen
el masculo. Durantes la maduracidn #s fundamental la tempera-
tura, cuanto ma2 alta es ésta es mis ridpida la maduraciom [Z,
19,291, peroc cuando alcanza valores muy altos vy si el pH per-
manece poco dcido, entonces la carne se espone a una prolife-
racidn bacteriana i1ndeceable.

Las protelnas cidrnicas durankte ls maduracion presentan
deenaturalizacidn, sTectando directamente sl ocod:- Je reten
cién acuosa oe la carnei y la subsecusnts protediisis. La
desnaturalizaciz~ del ATP (sin regeneracidn) provocs 3 con-—
Juncian  de 1L majosina y acting, generdndose ls actomiosina,
camplejo protelco que adopta la configuriacidnm cerrads: 3y enton
c¢% anuila la posibilided de retencidn de agua por la carne,
por lo tanto, cuands ls sctomiosina no sae ha conformaoa mues—
tra una estructura abierta y hay mas posibilidad de retener
igua. Durarnte la proteslisais, la degradacidn de ATP adenmds
de generar &0F, AMP e IMNF y produce inosina, hipoxantina ¥ ri
bosa; lios-Asdese paralelamente fosforo y amonisco. Le Capa
cidad de restencian de agus del mibscule afecta s la apariencia

cdrraes wet#s e lo coccién, define el comportzmieato durante

TE




la coccidn @ impregna de jugosidad y suculencia al preductz
cocida durante la masticacign. Por lo general, la ;;na:|333
d2 ratemcidn acudsa diemtfuye despuds d2 1y suerie, provocan-
dor exudaciones en el misculo, cuando este desarrolla 2. rigur
markis su acidéz se incrementa, causanda con ello aumzntao en
las cargaw negativas, y entonces se neutralizan las cirgis po
sitivas de las protelnas lo cual provoca la liberacias de na—
lé#culas de agua, cuando esto suceds se dice gue la carne ha
ilcanmzage s punts sgeeldctrico f:,;129.3?.4?]. Paralelamen-
ke a4 este comportamiento, la relacidn entre #1 Gltiso oM aus—
cular y la retencidn acucsa es li siguientsr ¢l pH moditica
las cargas de las proteinas anulindose en su punto isceléctrt
co, ounta alcanzade durante la glu:alilll ﬁu#!!nftlﬂ ¥y CAsSD
contrario, cuando ¢l pH del misculo ses alto. Par lo tanta,
¢l arnimal cansado ¥ antes de la recuperacidn de sus energlas,
serd deficiente en glucdgens, 21l pd final sera aito y el sus
culo podrd retener ®] liguido acuocso (2,8,23,24,348].

E! tiwmpo para alcanzar #] pH final es de 2 a & naras =0
promsdioc  para ir de 4.7 & 3.3 en cerdos ¥y eskto varia con el
grado de  esudacién, tanto sas elevado, Mayor es la val-daidas
de caida del pH [3,1L,29,359,472.

EL pH desenpeia un papel fundamentdal en la calidad de 1a
carng y los praductos elabofidos partir de ella. aSlounas
caracteriaticis resultan Senefrciades @ oM bajo {cepacidad o3

r3 &1 zurada,; conservat:ilaidag, sibart. Bin emb3rgc. s cud
idirzes se TivoUEet a oY ELtO zalor &¢ la c#r=+, Bagzuzilal

fijezaca o3 agual. En la carne nores] estcs factores se en~

zuer- - 3m #n e@wnilibrio y fon sy, 1 2& alguenos variibles Zomo

FF
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el vacie, repase, intenfidad dz masarea, y =tros; en la ooeri
cidn cel massjeo, contribuyen a desarrollar el calar, sabor,
cler, y disggsicicn al curace sin Ly necesidad de cambiar
YGruscarente el oH pruscamente durante la operacion [211.

Dentro de 1os fazta™ss estrindecos sodemod ntlulr a:
lie condiciones ambientales tales como el aire, temperaturs,
Ausedad, las cargis oacteriarnas, los metodos usadas en el ma-
nejo de la carce ¥y las variables de procasa (temperakuri, org
si&n, vaclo, intensidad del tratamiento, luz, tiemo de tra-
tamiento, tiempo de repoasc) gue afectan directamente a la cap
fig cono materia prima ¥y la elaboracién de los prodoctos deri-
vEdog de la misma. La influsncis de cada uno cde sllos se deg
=tjkird en las seccicnes postariores correspondientess 3 cada
variabie de proceso.

=n 0 gue se refiece a las condiciones amdlentales: la
Blgidie en ! eatablecimiento, limpieza en Las initilaciones,
higiene cerscnal ¥ los reguisitos santtarios durante la slabo
ricisn del producte, se recomienda consultar el Codigo Inter=
nacional de Practices de Manufactura scbre Normes Al imenta-
rias [71, va que el productor debe poner atencién sabre algu=
nos de #s0s puntos ( estos s¢ estudiardn en ls seccidn 5, de
la segunda parted.

I.3.- DESCOMPOSICION Y PARTICIPACION L&
LOS MICRODRGAMISMOS .

Cvands la carne £¢ aldoacena por @mad de un mes f temperi=-
turas me ores & 4%C, se procucen en ella una ser:+ J¢ Cambics
{autolitic=e! provoceados tanta por las enzimas musculares, ©g

ma por ez enzimas 9% (05 microorganismss del meSio carnico.




Para su metabolismo los m.o. utilizan las sustancias prg
tsices ¥y ¢ desarrollan ripidamente anke la correspondiente
temperaturs vy humedsd, de tal sAodo que la accidn de sus enzi-
mas sobrepasa 13 avtdlisrs y 25 sntances cuando sr inicia el
process de putrefaccion.

Comp putretaccion debemos entender al pfoceso de la des=
composicién de las sustanclas proteicas, causada orincipslmen
te por microorganissos. Cono las protelmas son sustanciss og
loidales vy Je moléculas muy grindes no es posiblie pasarlas a
travién de las células de los microbios, sin esbargo, pusden &
similar 1a% protefnas solo desouss de su hidrdlisis C7,3110.

———

La transformacidn de las productos por descomposicion de
las proteimas se resliza & travée' de la formacidn de produc—
tos medios ¥ flnales con clor dessgradabls y putratacto. Es-
ke fendmeno pusds efectuars? en presencia de pxigeno | putre—
faccidn zerdbica v, o pn pusenciy de onigene § putrefascisr 2
nasrdoica ) 07,279,411,

Los camiros de formacion de los productos son varizdos y
sa pressntan algunas Feacclones:

A--CH--COOH
A
rHg
amincicido
ta.a.1
a) DESAMINACION HIDAOLITICA: Llevada a cabo bajo [a ac-

cidn de las enz2ima5 o los n.oo. ae formas amonlzco, ¥

oxidcidss e hidro.:iicidos.
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2.2. * Hgl —===> R--CH-=COOH =+ MHy
%

NHg
Hidroxiacida
b ACCLOM ENIIMATICA AMAEROBICA a partir de bacterias,
ag efactda Li desaminacidn a través de la reduccidn
ante la cual se Torma NH  y dcidas grasos voldtiles,
4.4, + Hy ====p A-==CH-~COaH - hH'
\H
Acido Graso volktil
c) DESAMINACION OXIDATIVA: Se produce asmoniaco y cetodcl
dos, ¥ bajo la accion enzimatics (carbaxilawal, los
catodcidos a su ver, =2 transfoman en aldehido y di-
dxida de carbona.
a.a. + Op =——» A--C--CH--COOH + NHy
:
Cetoloido
Cetoacida --=—=% R==C~=H + Cog
ALY
o
Aldehido
d) DESCARBOY ILACION ENZIIMATICAI Por la accidn de las en-
zimas de low microorganismos ¥y la descarboxilasa de
los aminoicidos se forssn algunas zainas, tales coso
la cadaverina (de la lisina), histamine (de la histi-
dinaly y la metilamina (de la glicinal); estas aminas
tienen propiedades vensnomas [2,29,31,41],

8.3. + HgO ===-> HA=~-CH--COOH  + NHy

oH
HidroxiAcido




Hidroxidcido====7 H=—-CHy--0H + €Dy
Alcanol

A través o la desarinacion y la descarbosilacicn se ge—
neran creazl, escatol, i1ndal, amoniaco y dioxido de carbono,
4 parkti~ oe tirosini y triptofano. La desaminaczién nidrolibL
ca y, 2l aismo tiempo, ia descarbonilacidn, implican la farng
cion de amonizce, alecohol y diexieca de carbano [2%1.

Durante ls putrefaccidn, los aminodcidos azufrados libe—
ran sulfuro de= hidrdgeno y amoriaco, formiendose mercaptano.
El acida fosfarico @8 liberado también durants la descomposi-—
cidn de los fasfoproteirdos, fosfitidos y otros compuestos.

=210g)
HyFlg ====c=====3 PHy

El hidrégeno fosforado es un gas venenoso, wncoclora, ¥
con alar agudo a putrefacto.

En gens~<l, los praductos zaracterlsticos en Va -ubrzdeg
cion de la carne song amznAiaco, dioxido de carbona, sulfurc
de hidrageno, fasfima, 4dctdos grasos voldbiles, Fenol, zre-
sal, indal, escatel, aminas, trimetilaminas, aldehidos, alco-
noles w otros, compuestos gue producen sn en conjunto el mal

olor 3 la carne descompusatas [31,41).

I.3.1.- Participacion de lgg Microorgatismos.

Los microorginissos putrefictivos estén distribuidos am=
pliemantes en la naturaleza », si las sustancias oproteicas ce
coneervan sin proteccidn y existen condiciones "avorables oca-
ra el desarrollc de los miamoa, la putrefaccion comyenza rapl
damente. Por ello durante ¢! crocesamiento de la carne y sus

deri1vidos es  “ecesario usir congervadores guimicos, o cual-




quisr otro método d2 preservacitn, como par ejemplo las bajas
temperaturas, la higiene personal, saneamiento de las instalyg
cipnes ¥ eQulpos (Eescitn gue se rovicard en la parte I11.%50.

L3 actiwvidid blmlédgics de los microorganismos durante la
putrefaccidn @e RAz: m43 O meEnos 1ntenss dependiendo del tipo
v cantigad de a.o0. invelugrada, las condiciones @xternas on
15% aue s2 lieva 4 caba ezte Tenomeno, ademds de Iz composi-
C14n y caracteristicas o= las protefnis. Por ssta ra28n pars
obternar carne ¥y productos resistentes a la oescomposicidén &8
vital cusplar con las Normas de Buenas Practicas de Manufacty
ra [53.

Despues de la matanza o slacoracidn de un producto cdrnl
co el desarrollo de la microflora Ae kcelers 3]l aumentar el
contenica de agua en &l medio ambiente, asi como también en
la carna, Las bacterias que mas frecusntemente se localizan
en e=-r memio =on del tifo EBregtgus, Pasudosonys, Achromobac-
Ser. Elavobssteriue, farrasia, MASCOGESCUM, ¥ del fipo anaerg
bBicoc: Qlogstridiys.

La descomposicion puede ser serdbica O anasrdbica y mez=-
clada. La anaersbica es causada principalmente por ¢l Clom-
irigdiye meargaenes, Cleatridius sutratsciens, Clostridius -
friticus, Qlemtridium fishelliferus, Cleatridius asrafoeti-
dus, Cleakridiue guiisus: Clostridium ssaticus v ctros.

La putrefazcién asrgbica generalesnte o8 causada por
Earudoegnan, Sscratia. Ashroschaciar, Elavohactariue, Bra-
3aus, Bacillus, #tc.y &n este tipo de putrefaccidn la carne
cambia wu color hasta verds, debido & les bacteriss producto-

ras del sulfuro de hidrogeno { HgS }, que =¢ genera & parkir



de la hemoglabina y micgleobima [&,19,313.

Se sabe gque la carme cdel animal sanc es estérily sin em-
parga, a4 parte e la contasinasidn que puede 2:xistir en la sy
perficis, por las cperaciones de sacrificio y preparacion de
in cansl, se encuentran tambidn bacteriss, hongos y levaduras
pravenientes de los ganglios linfaticos gue constituyen un 72
co de contaminacian interna. FPer okro lado, la caida de pH,
despuds de agarecer el rigor mortis,; crea un @:dio dande no
#% posible el desarrolle microbrano, excepto cuands esta cal-
da no se lleva a4 cabo o transcurre lentamente por efectuar el
sacrificio de animales sin reserva de glucdgena | con canman=
cio, ejerciclia &vceslvo o en dyuno) y &% por ssto gue la car-
ne obtenida bajo eetss condicicnes, =¢ altera con mayor taci-
lidad gue la procedents de animales sancs y descansades [4]1.

De acusrdo 4 la secciénm correspondiente a2 la funclonali-
dad 2o lce nitritos, estos tienen epfectog positivos sobre las
carnes curadas favorsciendo el desarrollo del color ¥y sabor
caracteristicos de los embutidos, ademis inhiben el crecimien
to del Clostridius Botulisus fpars tal efecto se recomiendan
dez 155 a 200 ppm de nltritos en el produckto finall, este mi-
croorganisma ganerd un compuesto de alta towicidad, seiendo su
ficientes ce 2 4 10 microgramos de esta toxina para producir
efectos letales socbre el mer que la ha ingericdo C31], La to-—
xifna actda blogueando la neurotransalsién impidiendo la secre
cizn de acetileolina presindpticamente, la muerte resultz por
pardlisis de los misculos de la respiracidn,

S¢ ha observadc que em el clostridio cuanda las esporas

germinan y las foraas vegetativas crecen as sntonces cuando




$¢ produce i torina, para gue esto se logre se reguieren de
condiciones anaercbias, pH de 4.3 y temperatura de 18°C a 30
C *reguisi%oss gqua s2 Bncuantran en productos enlatadas' £333,
La wractivacian de lz toxing es por tratamiento térmico:
las zandiciangs wminimas de tiespo y temperatura sin gue se al
tere gemastado al alimento, desde ol punto de vista rutritive
¥ ®2ns3ri1al, s=on de 20 mim oa 7%'C o 5 min a BS*'C para alimen—

tos Acidos o de baja acidez C413,

T.4.~ EUNEIDHALIDAD DE LOS COMPONENTES DEL
COMPLEID SALHMUERA-~CARNICOS EM LAS CARMNES
REESTRUCTURADAS.

En ¢l si1stess salmuera=cdrnicos se deben considerar los
comnpenentes orginicos e 1norgdnicos gue ya han sida estableci
dos; li mayoria de ellos tienen efectos antimicrabianos, rea-
firman los aromss o los sabores, otros contribuyen a fijar el
agua incorporada durante el procesc y & favorecer caracteris-
ticaz ¢ terxtu~i, rebacabilidad, jueqgosided, etc.. denbtro de
las furciones mas schresalientes, y se incorporan intensional
aerte para los fines que mas convenga. En su conjunto forman
parte de un sistema heterogénec en forma de emulsidn vy gque di
fiere en su composicidn dependiendo del producto cArhnico que
se prepare, en cuanto a la concentracidn de cada elemento.

Para #l zaso del Jamdn cocido =me muestra on el siguiente
cusdro los elementos ads isportantes, que le dan el cardcter
de Carne curads como producto de consumo humarc. Para cada &
lemernto se deecribe la fumcidn principal que cessspeRa, segun
sus propiedides fisico—guimicas, y las concentracicnes a las

que debe usarse, considerando la leglelacidn gque lo respalda

feonstltese la taola 3 lz cual corresponde a =ata seccidnl,

&
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I1.-GgEGUNRA PEARTE
GEEIDERACIONES TECNICO PRACTICAS EM Bl HAGAJED
BARA LA ELABQRACION DE JAMON COCIDRO.

I1.i.- ELABQRACION DE JAMOW COCIDO.
IT.l.l.~-DIAGRANMA oD E BLOQUES

¥ aspectos gque deben controlarse para mantensr la

calidad en #! progducts final.

En la figura 4 s» muestra el diagrama de blogues para la
elaboracion de jamtn cocloo, en &1 se sedalan las operaciones
bisicas dli procest ademis de indicar los aspectos y las :nn?
diciones mis importantes gque deben controlarse pasrs mantener

la calidad en el producte final.

1.~ OBRADOR ] Seccidn encargada de hacer el sacrifi-
cio del animal y obtener la sateris prima en Enndiciunss
normalizades vy aceptables © cusndo menos conocidas para
cantinuar con las siguientes operaciones.
81 ae pretende cbtener un producto acabado con call
dad constante ¥ que induzca confilianza al consumidor se B
conseje partir de materia prims con carscteristices cong
tantes (a menos gque se cacbie continuaments el proceso
de manutacturd, sin embargo estc no se aconseja por los
frecuentes errores Que Se Cometieranl.
Deberdn de exigirse piezas o canales de un tamado
aproximadamente igual, =i esto no fuers posible, pueden
establecerse dos o més sitios de recepcidn de materia

prima pars controlar estas variantes [8,%1.
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2.= RECIBO DE MATERIA PRIMA 1
Departamento de recepcion del material carnico Con
gl que se trabsjard. Como la materia prima g2l jamoh O
cidy depsrs mantendrse en condiciones de bajas temperaty
ras (2%a 2*C} [19,49] tambidn el control adecuado de pH,
agte oscilari gntre valores de 3.8 v &.2, pues bajo es-
tas condiciones el misculo se éncuentra con buena olspo-
sic1dn al curade y la carne con caracter de palida, sus=
ve, Fxudativa (PSE) puede considerarse totalmente nula.
Debwe tenerse bDajo control los siguientes aspestost
ai Dobtener la materia prima en buenas condicion:z
higi#nicas.
B) Cuando s® regrese una pierna fresca cuidar que
este sea manejada bajo comdiciones de refrigera-

L= T =T

cl Durante #1 almacenamiento de la materia prima
ten farma de plernas, cortes o medias. canales),
vigllar rigurogpamente las temperaturss (=4 3
Z°Ct ¥ la humedad relativa de la cdmara frigori-
Stica (90 a F2%).
d) Mantener bajo control la variacidn del pH de la
carne, debe ser ente 5.8 y &.2.
e} Evitar ol uac de carne calificada como * FEE ™
[pilida, suave, exudatival, ya gque representi w3
lcres en la carne C@ pH m2nores a 5.4.

t) Evitar #l uso de carne calificada cama = DFD *

{ooscura, Tirme y secal, ya cus representa reprg
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senti vwalogres de pH mayores a 4.2,
gt E+itar las sSoOrecargas miCroDianas EQOCE [al su-
perficieae =1 contscts <con las pLezas o2 carme

(8,153,

Car 1: eleccion de mater13d prima con calidad se sientan
las cases oara la obtencion de un producto optimo en el Jamdn
cecida, ¢l sicrificic y el posteriar manmweta &n adecumdas con-
diciones higldnicas sobre la carne resulta en importancia dag

ui1siva sobre la calidad fimal v seguridag en la produccion.

3.- DESHUESE, 1 Para obtensr buenos productos con ligue
DESBARATADD O )
DEEPIECE aceptable, es imgortante cortar las pie=

zas da tal acas que se liberen de grasa suelta y tejido
conjuntive. Las fundas del tejido conjuntivo deberin de
A=, 4F2# para familitar Ja salida de provelne, Asimin
deberdn de sliminarse los ganglios linfdticos;, cartila-
gos, tendones grusscs y grasa situada entre las piezas
de carng.

El tamadc v tipo de corte carnico estard en funcidn
del products xl cual se l& dard destino, ¥ por lo tanto
arferird segun la marca comercial de la cusl finslmente
formariy parte. Se recomiendan tesmperaturas de cémara de

-4* z -I°C [B,141.

4.= CURADD

Y
TENDER I ZADO
sumiristrar !a salmueras hacia el mizculs., La composi-

[] El proptsito de esta operacion es el de

cien de la salmuera dependerd directamente del producto
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Gue se trate, asi zomo ls cantidad inyectada a cada lotke

CArPico.

Las normas 3 observarse y controlar durante la in-

yeccion de salmueeras zon:

al

-} ]

=]

d)l

)

1}

Mo aplicar de una sola vez la cantidagd & 1nves-—
tar. )

Aegules adecuadamente la preston en el capezzl
de inyecclon, de acuerdo 2 las necesidades.
Verificar la limpieza y sanitizaco de los ciepo-
sitivos para la inyeccion,

Verificar la posible corrosicn de la aguias y e=
vitarlao.

Efectuar pesadas 3 lo entrada y salida de las
pilezas ce¢ carne para conesrolar la canticao de
salmuera i1ncorporada #n cada uno de #llas.,

En cugsta a loz coadyuvantes para el enrojeci-
miento se recomienda incluir eén la salmueray de
inyecZidn =olo productos con ascorbato y aplicar
¢ TECilen preparacis (ng almacenadasl,

Haper =zuperado el Rigor Mortis.

Cuands la canal es obtenida y se enfria ripi-
damente con los =istemis adecuados (en tiempos
de¢ hasta 4% hr, (8]} desde la recepcitn nasta la
inyeecian de los mizcules, en CAnsirs de SORBEPVE
crdn PET3 gGarantizar gue se¢ ha superado el rigor
mo~tice ipH mlnima del mdsculel.

E: a¢ process #n calisnte (10°CH, con enfria-
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miento precario, =zon suficientes 3& hr, en pace
casag hiy riesgs mayoar en cuanto a la contamina-
ciénm microbisna. En la prictics 54 Quards &n cz
miara Je consfrvacidn li carne que SE recibe en
2] cdia ests tendra wun minimo de 12 a 24 hr de
premaduracidan ( cdesde el sacrificio hasta la adj
z1an de silmuaras), casDuda L #5tF tiempo we deE
huesa ¢ 1nyecta al dia siguiente.
Controlar la temperstura de la salmuers suminis-
trada, La influsncias of ssta variaple se comen-
tard con mas cdetalle on la seccign I11.2.2; la
temparatura de la salmusra introducida al mascu-
lo podria aumentar su rigidez y diminuye la dify
$i50 de liw Sales o temrperituras balas; sin esa=
bargo se controla el] dessrrollo microbliclogice
del sistema. Sa reacomisndan temperaturas en Cd
mara de =2" 2 O°C y 4°C para la salmuera,
Despuds de la Inyeccitn se provoca un rasgado
sobre 12 Iuplrfitii de los misculos previamente
Inyectados,; esto con el fin cde incrementasr el &=
rea superficial expuesta a la extraccian de pro-
teinas v pars disminuir ! tiempo necesario para
la distribucidn homcgénes de 1o salmuers entre
e] miasculo. De este modo se favorece la canti-=-
dad de proteina extraicds a partir de un masculo

crude [10.111.
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5.- TRATAMIENTO Cuaznda el &rea suscular sg hE 1ncCramen—
MECAMICO O i
MASAJTED tado, la salmuera tamhién pusde adicionar

se 3 la carne em 2st2 p3sE0 9=2] masszjec. Las ooJetives ol ma
sajec, "hAumbling” 2 LtratiaiInta ARCANIES st explichETin en la
seccidn 1I.4 y T1.8 detalladamente, la 1mfluoencia de “ada dfa
de las wartvables tnvolusrades,; ¥ S0F ser la Ooeracion CTTER
pondiente 4l analisis de eskte Manual.

Durante gstis opariclén uno de los propdsifos s Tranafe-
rir la e#nergias mecdnica d2l equipoc hazia la carme causandol:
romgimients de células vy tejidos gue integran =l misculo. oro
vocands la eatraccién, concentracion y distribucicn de la ===
tzina miatibrilar ¥ ael desarroilar con esto un ¢uudaoo rico
er proteinas. Independientemente del metodo usado, =ars el
tratamianto, estl operacion &8 @éSenclal en 81 Process Suendo
F» mag2® amazurar finalasnte un zrocucts ae cslidad p o EelErs
tes rencimientos. =

Normas a observarse vy i controlar durante el

tratamiento aschnico:

a) Para un tratamiento optima, considerer em TETALI-
ros gensrales, de I000 a4 4000 revalucion#s @ lo
largn de tﬂllfrﬂ €l tratamiento para eQuipos Cerrs-
dos ¥ al vacio. En cubis abiertas se deben con-
sigerir L2000 = 14530 revoloziores,

o) Ders nreverse el vzo de los neridzoos  ds  Fepoen
durznte #l LrETABLEMLS,

cl Efectuar el tratamiento en esguipos con  sistema

frigorifice, para gue &l final 1z pasta cirrica



manifieste und temperatura de & C como misima &0
tes del embukbido.

41 Mo aglicar 21 tratamiento mecanico zuyns cemporg
turas s2an ey Dajaz (menor dz Z'CH.

' Segurn el métoda v equipd uwtilizeds=, zuidar ei

frempc de tfifzmllﬁtﬂ mecdnice, Ao gtcec#rio ni
gramgnuirlo, esegun el caso,
f) Realizar l3a operacicon de preferencia ern vacio.
gt Lievar wun control estricto d¢ Lispiezs » saniti=

zacidm de las egquipos L[10,11,141.

£,=- REPOSO EN

CamaRAa DE t El tratamisnto Mmechnico acemis de ayy
REFRIGERACION
dar 3 ba #xtraccidn orotéica tamblem contribuye & la 24 g
tribucion de 14 salmuera, sin erbargo, pérs sEegurer i

samziary potupten d9 $Ete TACHE dantro de Lo SaTTa,

esercial el tiempo. Asi gque despuds del tratamiento, dg
nfri de seguir wun pericdo de maduracidén necesario para
la completa difusidn de la sal & través del mosculo, co
naclds came “"tiempo ae reposo® ¥ e 8:sDido Sue va desce
4 noras hasta IO diass bajo temperaturas de =3%"x =2*C am=
tes del tratamiento térmico (para el enlatade y embuti-
embutidol (4,1%9), o de 1} horas cong reposa =imima znten
de aplicar a2l siguiente tratamiento mecknico (este apar-
tado a¢ considerdard en la seccidn 9 de s segund: parts,
conciderade como requisito para cotener los sfectas del

masajaod I11,19].

ag
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7.- EMBUTIDO 1 Consiste en 2l llenado de funda o tripe

con la pasta cérnica, segun sea el caso que e trate,
el largo y Qidmetro del material de embutido depenoeri
de las especificacioness comerciales el producte, z:si eg
mz &l peso que deberd de llevar cada oleza. El esmbutido
debera de tomar en cuenta la aplicacian de vacis, 2sto
debido al efecto del oxlgeno del aire durante la reac-
cian del curado y sus correspondientes coloraclones en
la carne.

Segun wsean las caracteristicas de permeabilidad de
las fundas o tripas s seleccionan las condiciones de ©g
;lﬂ;lntﬂ. La pieza embutida es posteriormente moldeada
y pransada en ®l interior del molde (segdin la forma que
s¢ deses)y para los casos en que la formacicn del jamdn
ne requieres de molde, lo= emoutidos a partir Qe funC3Z O
tripas 1lenas se mandan & la seccicdn de cocimiento.

Lag normas que se deben de cuidar durante esta

operacicen sana

a} Embutide con vacia, para evitar ls formacicon de

veslculas de aire v posterior contaminacicn mi-
crobiani.

bB? Llevar ol control del ndzere de piezas embutidas

por cada lote cAThiIcOD.

c) Lisvar o] corntral g¢ la Temperatura (*Z1 y longi

tud de li pileZas & embutir.

d} Controlar la presicn interna de Il pasta carnica

gus se introduce 31 embutido, de igual modo la

47




tensicn de i3 pelicula del empagus a usar.
#} Tener culdado estricto sobre la limpieza v sani-
tizacidr de efuiao, incluyenoo moloes, Tapae. sy

cerfriieg, etc,

9.~ COCIMIENTD | De scuerac a la forma geométrica de lsz
pieza, peso, tamafdo oe la misma, tipo de cdrnicos qQue la
integrin, Las temgeraturas durante el tratamientsc se sa-
leccionardn para obtener un producko cocido.

Debara de considerarse la impermeabilidad o8 a2 fun
da para la seleccidn de la condiciones del tratamiento
térmico len cuanto & la seleccidn de temperaturas para
#l cocimiento ¢n wi, la destruccidn de aguellos microor-
ganismos Patogencs, el tipo de caler, ya sea ndmedo, se-
co, etc.).

La normas a coservarse durants la Ooeracion de cocp

miento san

a) Cocer de acusrdo & la temperstura interna (&H6% a

&8,
bl Cada grade de aumento de temperaturs mejora la
capacidad d2 conservacidn de los productos y la
" ewtabilidaa gel color,
21 La%® tempecaturas internas ds &£2% =z &2*C son sufj
cientes decsde el punto de vista de la conserva=-
E1 &0

d} Para jamones cuys presentacidn serd en lats re-

guiaren de 70 como temperatura intETNA.

p} La diferancia térmica entre la teémperatura intec
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rna del! jJamon y la temperatura ambiente debe ser
de 25' -I0*C {en la cozcicn par etapast.

) Mo elevar la tempsratura interns a mas de 7L
para cualgulier ciso, yi gue ae ven afectzdos los
rendimientos finales.,

g) Cusdar el estado de los moldes metdlicos para la
coccidn.

m} Al calentar, pars lograr la temperatura interna
deseada, intarrumpir la fuente de calar cuando
s alcance wuna temperatura de 2* & 3I"C menor a
la deseada, puestoc gque siempre ol calentamiento

continua despudés de calentar [10].

F.- ENFRIAMIENTD Ee¢ reduce la temperatura repentinamente

10.-

con el fin de provocar un chogue térmico a Ppivel micro-
biolegice y.nbtin-r ¢l producte frio en el tiempo minimc
nec¢saris de process, con esto se reduce el tiempo de la
gperacidn entre cocimiento;, enfriamients v dessolde para
ocbtener un producte (Jamon cocidoal cuya temperatura in=

terna sea de B*C [LL1,14],

EMP ADUE ] En #ste paso e define en 8l de 1a pre-
sentacion final con la cusl se encuentra #l producto en
el mercado. Los lotes O pagquetes de jemdn cocido elabo-
rroo se codifican segan la fecha de fsbricacidn, == eti-
guztan s2guon ¢l producto o marca comercial vy tipo de ja-
mén, con todo esto las piezias son trasladadas al almacin

de distribucién, v de agul 2 los principales ountos de

"L



consums,

LIS ROoraag 2 g3gulr JUreEntas ¢l empDacaido O envasasdo

J4 JEMOT =00 1k SIGUIEATIE:

i} Mantener 1w temperaturs del oepdaito de producto
& empacar o mis E;TEEHI s C,

b} Evitar & atenuar en lo posible la accidn de la
luzr v 2l oulgeno.

c} Cuidar detalladamente las prescripcionss de lim—
pieza # higiene en las dress o superficlies de
COoOrte ¥y wnvasada.

dl Usar guantes desecnables pars controlar en lo
mis posible la carga de microorganismos existen—
tes sobre la superficie de los articulos.

¢) Trebayar por pelizules o *ilms imaermesbles z! g
kigena @ & la luz.

1) Cerrar herméticaments los snvases que cantilenen
ol producta finmal.

g} Controlar la humedad relativa
la temperatura del ambiente ¥ la temperatura

soore la superficie del jamon [11,14].

Podrd coservarse gue tan importante e cads una de
-ias ocperaciones a través de tods la elaboracicn, 1s correcta
tleccidn de saterid prima v la racional utilizacidn de los rg
Curgas disdonibled were la fabricecicon de jamon cocido con @

racterieticas de acectacion por parte del consumidor.

1%




11,2~ SLMINISTRO [ SALMUERA AL AUSCULO.

El curiddo g cairfnes =@ refiere a la "conservacion v aejo

rd del sabor de¢ un producto cidrnico gor mecdio de la agisisn
de sal, nitrako, azdcar, ¥y otros ingredientes ' [40],

La repccitn biasize por la cual se genera #l paigmento en
la carne @5 1

Mioglobina + Mitrito — Ouido Mitrico + Metamioglobina
Metamicglabina + calor = nitrosilhemacromg

La salmuera para ¢l curado penetra al misculo de diferen

tes manzras, siendd principalmente por difusion ¥y por inyec-—

cian.

I1.2.1.= Curago por difusién,

El curado por difusicdn consiste en agregar szl o ;llmue—
ra 2n los recipientes donde se encuentran los cdrnicos y =e -
cuedaris ahl duranke varias cemanis nasta complerss el nroce=
sa [2,2571.

En la difusién pusden observarse difersntes tipgos de cu-
rado: a) la curacidn en seco por sal, Bl la curacion en seco
convencional, £F la Zuracien con salmuerz, Hay otros siste-=
mas Llamados de difuiinn+i1mule, slenda estos vidlidos solo pa
ra salederas convencionales con sales y azvcares Cisueltos v
donde ia salmuera no ceberd contener Téculas gue no se difun-—
dan, Crando este tipo de salmueeras se aplican a forsulacic-
nes de jamones enteros aparecen desfavorablesente zonas bBles=
Quesoas 2n el exterlor d2 los mosculos debaido a 13 Falta o=
distribucion de cargas o féculas v algunas sales, haciendo di

ferente zon esto la textura interma vy axterna del jeman, ade-



mis de PGrovacar Serias desventajas con est: sistess ys gus la
penetrizidn de sales se hace mas lenti. necesitanda nasta sig
te diss en camara de reposo pary desarrollar las cualidades
g2 un buEn graducto,. S0 4FfBArga, este fendmena Bequramente
provczari aumenta en el el casto unitario del producka finmal

(7.1%.351.

al Curado #n seco gon sal.

Este =método wusa solo sal combinacion con nitritos ¥y ni-
tratos, y s¢ usy generaimente para misculos grasosos, al miéto
do es segura y fidcil, reguisre de MUy poco cuidado pard prody
cir corted curados can ll11 Sin eabargo se crea un produckto
AUy salazs y com falta ode color, este defecto pusde controlap
¢ con el uso del nitrito ¥ nitrito, los cuales No se aRaden
L 13 carng directaments sinc can agua adicianal. En este mié-
koo Ios ingredientes goisip sumsdad a la carne oari formar
parts de wna salmuera y as1 trasladerase a2 travis del miscule

por medio de la o1fusida,

b} Qurads convencional.

El cwrado convencional itncorpara sal, nitritas y nitrata
¥ eidzares vsados pari prndJ:tui ssprctales, tales como el tg
CiAG cursdc &0 Seco, JAMONes curados tipo “"ranchnera® [ 1 1.

La salmuers s¢ forma con los Jugos naturales de li carne
y 1o sal, #sta salmuera se ascumuls en ol fondo de#l recipisnte
dznge & has colocade los chrnicos, Una sodificacidn en el o
Quiao o6 la caja de oresidn hecha de acers inowidable y de —--

hierro galvanizado., Las taoas tienen un dispositivo con mue-

1le zars generar la cresicn.




HMigmktras la presion en (45 cale3d sunenti, los ingredien-
tes de Surasifn 88 mezclan cor &1 Jugs nakural d2 la carme &

lad salmuera mismi.

b onrads com silBusre,

En este matodo, 4 diferencia d+1 anterior, lod tngreaIten
p3 #4tAA Jiduelbad en Mgud DArs former arcataments la salmeg
ri, .08 CorSes cAdraloos 82 dumergan 40 1l miaaa nasty 2! com-
pleta zusada. Las tncanwvanientes de asta metods son 1a sals
dttlizacion deal ezpacin y la maja facturacion de inventarias
de carnes El curado en  salfuera producs un sabor mats suave
Jue ¢l curada en Be25, adeods reguters de menoe traoale I,
=2

[1.,2.2.= Curzda por invegcion.

Fr azta ®4%092 fa curian 24 sanrecsns de salmge=a 51 » 7=
Culw a3 mEELd O do% «l&E) la ynyecolon srkerisas ; la insEc-
2149 jotramuescular.

El oracesc consiste 0 la acicion de salsuer: al mdscule
3 1 ias irferias par madio d2]l uso de agulas especialmentes -
{apsicadan Dare Bate “{n. i oenpiracion de los xoenkes el
Suradc €3 Mucho mas Tizida . ademis su disteibucicn mas uni-
farc+ cuando ¢ Invects Jirdstamdnte I2are el tejizo.

La inveccicn arterial es mecos dsual, pera suy pracrica,
sara agusilos macculos #n lse gue PO 3@ tKiens sengeco sslice-
UN MASE)T] postiticos, i croductlos con clarss Z2iferenciab Se
satss v cunkos de =zl, depenciendd Ge la irrigaZion sanguinea
d¢ cads musculo tratido. Ng e recOMmienda uEAr D4R wUMIRIE-

trar:ze of SalMud™73 Qoe?d Ss-tamgan féculEs »oogue RO E= o ditup=



den v guedsrfan concentraces en lis arterias, 129,401,
|4 ympaEa=2— Ptrtaor wlelr me sogrteutds s 1o adSeriak

deida & ALy $2 Duids e fer BULT ge mgreri uniTorma e~ diféfen-

Fogp DLOTGE 27 Fedioids 0% 0 O BE Sk lﬂgfiﬂ: e 2l wTs B
OrMSPIEIT 0@ Wik Af et Tgdirqas .-‘.J.|"L.!-:,'J:iu'-. LAE SLEl3AT Faminis—
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=4 fiAsican+s, regarbide. eéyaCA, TE-
pabidamante, i maneri Sotomitics en los muitiples gunmias -
gel vErhS) praceELda. ~mE f.eThaacras AultIiICuliI #7 CLLIBL
fizan de 3cuwerzz & 13 ore218% Con la que B4 adminiscers L1 sel
Mle=4 MITZLE 2L mwscula o
a' Law de c3ja 2FesaLon: aasta 3 kgreml en o2l
catbezal ¢ 113 agulas,
z1 bae d2 megiz: Irsaant: de I @ % wgieml en i
TabiTil S D13 wparad.
#Y Fa= mp TR Amssiome Ae 10 o2 20 kgieal es oad
ladrom. 52 .ad aguUlEs.
A4y Ls2x g2 may 3ty presidn de 100 kgleml 2 2l

caswzal g8 taim aguyas [2,9,10,11,19],

£59 je#nerai, =e¢ Juede zonsiderar gue £l suminisTrc 34 salmuz
FL o #% und  coeractidn c=it:ca en el proceso de elacorizion de
raa@m 4 o [leva zonmige al 5um1ni5:ra ge la formulazion a-
decuada ¥ EEFMIELT A :pl;:lr whid bBusna 1hylcc|ﬂﬁ PIFI cotengr
il groducte con iad carscterigticas desesdis lcolor, Sextula,
maduracion, sabor fuerza of ligue, jugosidad, ekc.), 3ue facl

lets wn sugm ligaga vy #.:%2 proslemas microbiologices gue pu=—

diery zapioaar 1o fa.th de sel en algun sitio ael adsculo

e, T4,



11.2,3,- Desarrgllo del Surago.

BaJo la accton de elguncs osidantas 1a nesoglobinag » ia
mioglopina se traneforman o a:tihemaglooira y metamioglobing
respectivamente, gue =antienen &l hierra trivilente de la he-
matina come grupo prostétice [2,19,29]1.

Em &l curaga, z=n la presendts 2ol Mall ee acelera lz o=
widaclan y la canversidn de la #13§io8ina u guimioglabinag hag
ta la metamiogicotina, quler 12 da a4 la eateris prima el calor
café grisicen. Tamsien se oxidin ilas fracgciones derivadas de
Ia mioglabainay éatas tienen un calear coa diferentes tanos, -
Debtoda a esto, #n @1 curdade, 20 musculo prerde su -—slor natu-
ral y adguiere i <alor gris con diferentes tomos {(deade cafs
grisdcest, Después del cocinado, la meteria prima salada ad-
quiere #] calor antss mencionado coma resultada de la degrasg
cibn y le desnaturityzazion tédemizs o ea 1y mogilekimz, of1mig-
glabina y metamioglobing v la formacion del pigmento hemocro-=
magena. FParia Bvitar #sko e hace usc de los nitratos y REECRL
tos comc componentss de la salmosra (480,481,421,

La 2zcidn pszecifica de 1os 71t-itoE vy NAIETATGE DUuFBRTH
el Zurado we e<cltcs con lax prociecades funcionales de o
Anitritcs alz2linoe. d&l acido n:tross » principalmznte del np
trito y nitrate. En solucien scvosa los maitritos alcalinos -
¥ TiQrozizam = ras=man #l ASido ALtrowmo, {8 Midraligly e kcg
lers con la disminusisn del o ael sedia [2,5,211.

El A n.triks tiene Gran BTis.Ll383 » EURIe SLTuwar COho
agentes ovidante  ~eguctor, puedas I«idir al yoduro ¥y es Dridj
do & mit-ste por =21 promarn, pafAanginata, crometo v otros a-

gantes avidantee Fimiilred.
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a) Reaccion del Curado.

Los misculos inmediatamente despuss de la matanza presel
tan un colar muy ooscura yda aue @] oxigero llega a tensr con-
ticte cirecto con la superficie de la carne, dste llega a ap~
gnroerge v 4 combinarse con la mioglotina par: forear la oxi-

miaglabims dando un colar ro)o srillante a2 la carne [29,31,

De! misss modo que el oslgeno, el oxido nitrico puede u-
nirse a la mioyleping v metamioglobinsg gara formar el plomen=
toc nitrosarioglobina gQue no #3 muy estable v puede ser conver
tidy fhctlmente ce nuevo a mioglobing y metamioglobina 3 me=
nod gQue S8 calients de 55* 3 =0"C para formair un pigmento 25—
tacle liamado nitrosilhemoerocmo, de color rosades, comunmente
zonocide en la carne curida ¥ 3u Yormacion es aquella referi-
L% Ld TRLICLON fea GUFLISD (ST 0,411,

El duido nitrico necesairio se adiciona en la "orma de ni
trito, #l cual ripidamente cambia & &xide nitrico en li misma
CAFNE .

Aungue el nitrosilhemocromo es wh compuesto estable, su
expodlcidn orolongada & 1a luz o 3l ovigeno puede provocar u-
na Treacclon de orildacian cando coso resultado pigmentacicnes
indeseabley tales como &) verde o gris pardo. Es  importante
cor #llo gue 2] empazado de la cirne curada s¢ realice En em—
cdgues o enviases impermeablies al oxlgenc v de oreferencla com
Binagdos con sistemsis de vaicip, édstos tampoco deboerdn exponer=
#t intensamente a la lvz, (fig.3, pdg. 191 [401.

Durarte 2l cvrags, aderde del color, se desarrollan o=



tras cualidades tales como el sapor, aroma, ternesa, reDand-—

gLilgag. aentra Je€ las Nis inagrgentes, lis cudles sar afeces
A2) CuTEa0. BICLET J2 1S3 fwadpasEates Julsicon - 1z afeitivi
43 del LPRTEAMLENSS MSCATLTOE. pdemil, &e favorgce el desa-
rrello de las pasterias cecustorad. L33 ovi.es  Tacilatan fg
Sotwdm21an de aifkratés Cost: nitrito® gue posteriornente inL-
rian la reaccidn del curade fvists or la ssecion [.2.3. pig.

1%, GCuranse o1 Mlag)ds MNsy easricia consral de los microor—
GINIEMmOS, y2 gue los Carbicl DruRcos deé Ores10n0 evitan su SF2
cimeenta, ademds de cué lad DEacterias malofilas, em la sslsus
rs, favorgcen (g rEacciss Zde curade vy resaltan las caracteris

cizas organolépticas de sabor y aroma a carn? Curaca depan=

diendo del producto deseaso.

1iv4.-TRAT & ™ EKTA MECSL&MTCD.

E! tratamiento mecanicy ¢ una cosracidn aolicada = les
productos ae carne procesada ¢ e3 un prerrequisito para um 13
yads ev:ciente y para cotener un s istemid de szleuera-carne lo
mis homogéneo posible. Hav diversos tipos de tratamiento cue
cumplen con el propdsits de¢ mejorar estas caracteristicas{Z8,
IF,.421.

Los procedimientcd Sofoatente wSAd0E soOnd

lo= Tengerrzecidé= Mecimica,

2.- Masajen ¢ “tumtling” igolgetec o Impactol.
.= Macarade.
4,- Mpzclado.

8.= Cortado.




Aundue SuEdsn EatSTAT 2TPoE [AMSLER A8 |S0CGFTANCLIE. 1O

de mayar interds para =] Sresente esiugio son lod indicados

T
X}

O Aunergs |ow T,

Esta opsracion tiene zosa fin rompe™ #l te;ido conectivo
'y majorar la suavigad del wmuscuio fibroso, 25to es 1mpartants
cuando 52 usan pielas d2 caTne ailargidas Sara la reestructura
citn Ce Droductos a2 carne  Tafanemd. Li tenderizacidn gor =
la txnto, tiende a exponer, 7 %ayor madida, 13 supesrficie ma
a3z » feilbiks la éntracsuian srotoica para @mejarsr o) ligado,
sin eMbarge, este 2fecto es cwy DegUeRD ¥ S ha aImOStrado ep
perimentalmente [20,21,23,77,4%] que la tenderizacldn no con=
tribuye realmenta sl suments 3@ la conesividad. Entonces se
TALE S} tanxt SuldEadaizac: o LT Aag B ocablade pe= tendery
zacién #8 igual 3] tratamierto cars lia adhesidn de las lonjas
o pleces carnlcag. El aumentao dal rompimiento de la superfi-
Cie muscular pued: alternarse usindo la maceracicn (semplante
31 tenderizadol, qui sument:z la superficie cirnice ¥ aumenta
la velocidad em la prtraccien d2 protelnas, especialmente con

lag pilezas =m4s largas del moscule (25,301,

11.4.2,- HOMOGENIZTADD DEL SISTEMA SALMUER&-CARNE.

Una buena inyeccidn, dende 4 salrmuers ¢ ha colocado de
tal 2ode que llegue en agual cantidad a todos las rincones
dal musculo permitirl obtener wr producto con carscteristicas

homzgeseas [ @n cuanto 3 su coaler, sabor, tewtura, madurasidn

5€




¢ higiene, etc.), Tenisndo el misculo inyectado, ge la mejor
forma posible, e proceds a distribuir la salmuera por los C3
nales interfibrilares sin #xtraerla fuera del misamo { especi-
almente si1 tiene fécula } ya gue s¢ produce #n su interior u-
na seleccion en la absorcidn de sales por parte de sus teji-
dos (B,18,19,20,30,33,39,42).

Hay tres formas bisicas de homogenizar la inyeccién, ¥
per lo tants, la salmusra en el musculosr por golpeteo, por MmE
saje, ¥ por accidn de la presign-descompresidn lefecto Pulsc-
narl.

8} Por golpetec o " fum ng " consiste en levantar las
piezas inyectadas hasta la altura méxima segun el contenedor
y dejarlas caer scbre las piezas de carne no levantada o so-

bre el fondeo del recipiente} por la corta duracion del golpe

1a salmuera no se eutrae sclo se distribuye, com la ventaja
de na desgarrar las fibras del misculo. Este sistema es el
mis recomendado para ¢l tipo de salmueras con féculas [19,34,
42,451,

Ze acostusbra suministrar vacic al centenecor mientras
s¢ resliza ol golpeteo, esto para evitar 13 formacion de es-
puma gua hincha al misculo y amortigua ol sfecto de chogue, ¥
quizd lo mias importante, i no se usa evitaria absorber la
salmuery. Algunos equipos gue vtilizan estos sistemzs son T
Langen, el Aeactor Thermomat, los cuvbos bstidores ce lecne,
etc. [18,21,24,3&).

b)Y Por mazajen , el principio de este efecto "es &l de

39




distribuir la salmuery mectante ol uso de la presian de psalas
mecinicis disefadds 04ra colocarze e¢n el mismo contenesor, SO
bre o entre laf oiezdd Cirnicas 3 tratsr. Este tratamiento
mesinicc no es recomendado para salmeeras gue contengan fécu-
la, vya gue la presien prolongada provoca escurrimientos o sa-
lidas de zalmuera a partir de las piezas inyectadas. Estas =md
todo es frecuente en técnicas eurcpeas (las que usan misculos
dissccionados vy clasificados para la elaboracidn de jamones!.
Les egquipos que para su funcionamiento util'izan este princi-
pioc eon el sistema Hoffman, Hamburg, Fosenti, Aisco Erevetti,
Lutetia, amasacdoras de palas, stc. C[10,11,1%9]).

gl Por accidn de la Presidn y Descospresion, este dltimo

resulta de una combinacian de los anteriorss vy se chtiene al
someter al contenedor de la carne inyectada a pi;liﬂﬂlﬁ y des
compresiones g aire, e=to di como resultado el efecto pulmg
nar (por su semefanza al efecto de un pulmdn al respicar) pa-
ra #sto, se aplica alternadaments vacio y alts presicn sobre
la masa de carne en Mmovimiento, esta accidén produce la disoluy
cien  y ewtraccien del gas utilizado durante ¢l tratamiento,
brindanda wna enérgica accidn sobre ol musculo, exdtrayendo v
distribuyendo Sus jugos, de ahl gue deba regularse #1 sfecte
pulmondr de acuerdo al nivel de inyeccidn en ol mdeculoj capa
cidad dv carga, velocidades de rotacidn, y disefo de las palg
tas mecanicas ¢n el contenedor, asi como sy resistencia mecd-—
nica pl =er sometido a cambios bruscos de Presicn y descompre
sidn durante la operacidn [19].

La=s operaciones que involucran ¢l tratasmiento mecédnico pa

&0




ra homogenizar la salouera en el masculo: el =asajec (trata-—
miento por friccisn), polpetesc & "“tumbling” (trataimiento por
impacto) y #l efecto pulmonar laplicacion ge vacio y alta pr2
s18n} son operaciones que transtieren al misculo ernergla mecg
nica por friccidn, por ispacto ¥ cinética respectivamentes, de
este modo la alteracion del teiido a nivel celular genera asl!
la sxtraccion, concentracién y distribucidn de las proteinas
miocfibrilares (miosina y actomiosinal en especial la miosina,
que contribuye & desarrollar el ligue. La fugrza idnica en
la salmuera deberi ser la suficiemtementes alta para causar la
solubilizacien de aguellas proteinas, de modo que puedan loca
lizarse donde sein capaces de contribuir & la calidad del Lli-
gado del producto al final del procesa [4,17,20,381.

Otro obfetivo del masajec y d2] golpeteo es ®l de desa-
rrallar un exudado ricc #n proteinas sim el mayor dafa flsico
a los misculos, por lo tanto, #] masajec pusde llevarse a ca-
bo usando un tipo de tratamiento meciknico suave, En las in—
dustrias de slimentos es usual wl masajeo intermitente donde
los misculos se tratan en cilcos de 1% & 4% min de tra=maso
par 20 a4 30 min de reposo, durante wun total de 15 a 20 noras
y entonces, #l tiempo de maszjec efectivo podrd notarse gue
#8 una funcién del trabajo mecanico del eguipo [ 3%,17,33,37,
I3 1.

De acuerdo con rause et al, ( 1978 ) [28,27), comente
que hay wn incremanto en la velocidad de curado debido s la
i=cidn del impacto o "tumbling® erplicando gue estoc s¢ debe a

la destruccidn celular que se acentda durante la migracisn de



las males de curadoy llevads a =330 entre los musculos conjun
tamente acheridos ¥y las fibras Jd@ los aismos.

Solosan et al. (19800 (201, demostrarcn gue la solucicsn
ge curado =2 absorbid gor las capas avteriores del masculo dy
rinte v primera hars g4l golpetes (tumtlingl combinuo v gue
¢l desplazamienta desds el evterior hacia 2! interior de la
pleia de carne oSurris ducinte lis posteriores 23 horas, sin
eacargs, el equilibrio mo se logrd aun cuindo se llego & [as
24 horas. Adends, indicaran gue la penstracian de sales ha-
c1a el musculo, #n candicione=s de un golpekeo intermitente,
regieria de un  Eiempa casi tan grande coma igquel utilizado
s1n la aolicacion de la cperacidn del tusbling, ¥ gue la can-
tidad del tiempn de egquiliarioc recosienda inyectar o agregar
las moluciones de curado en igual magnitud tanto pard el masa
Jea y tumbling.

[~dusktrizlmentc @ ngaaies Susce provecezr la liberacidn
hasta de un 10% de humedsd coms mbximo de la Sumedad original
de la carme, sste fendmenc tamblénm parece ser responsable de
ia acelerada actividad de curado s<perimentada durante el ma-
@ajen o I1moacto orescindienda de cualguier técnica de incorpl

racion de salmuera C235,42,45,4470.

11.8.~ AGENTES & CONSIDERAR QURANTE EL
TRATAMIENTD MEGANICO,

[1.3,1.= Agenres intrinascoy.

) Tamafis ge particula y tipo de carne.

EY tamefa de sariiculi o tumafo del corte zirnico afecta

&2




directamente 4 la velocidad de difusidn de salmuera hacia ol
interior del alsculo v por lo %tanto tanbieén 3 la distribucidn
¥ rapidéz con que 3¢ obtiene el curada, E! tamafio del moescu-
lo, en 14 misma medida que %@ v reducide, la superficie de
contacto entre #l y la salmuara tasbidn aumenta vy sntonces se
facilita la trensferencia de salmuera y sus ingrediantes na-
cia la masa muscular, y la extriccidn de protelinas a partir
de las fibras musculares se hace mis eficiente y mds segura.

La reducciédn a un tamafo especifico de partlcula se hace
de acuerdo al tipo de carne, & la marca del producta & produ=
cir y al drea superficial reguerida para la extraccidn protei
ca durante el subsecusnte mezclado o tratamiento mecdnico) eg
to mejorark finalmente la textura ¥ terneza del producto. La
reduccién en el tamafo de particula puede realizarse por ae-
dioc det mﬂlidn, picado, #ntrecortado, mojuelado, cortado en
forsa de cuadros, rebanado de maners mecinics o manualmente,
#tc. La importancia en #l1 tamafo de particula se ha enconkra
do directamente relacionado con la sxtraccidén de las halopro-
telnas. Al reducir o1 tamafo de la pieza, aumenta el area ex
puesta al Eratamiento y se increagnts la proporcidn  de las
naloprotelnas extraldas durante la operacidn y eskto tras con-
sigo el incrementa 2n la fusrza de ligada manifestada entre
lag puezzs carnjcas [2%,27,38).

Dapendiende del tipo g2 musculo { susve o firme 1 puooe
seleccignarse 21 tipo de tratamienta mecdnico al gue deoa Ca
fer sometidoy para un miscula firez tal como sl de res, carng

ro y psvz ¢ o guajolete b se som2te al ¥ tumbling ! o golps

-



tex 1, miantrys que los misculos suaves como los  de pelle y
cerda #= e.pormen 3l masajec. Las prguefias variiciones que ee
prese~tan durante sSu praceso dependen tasbien del tipo de cot
te zArnico espacifecsa, ¥i Que €N wna miema gieza como materia

prima s2 gpueden encohtrar piezas mas suaves que otrae [&,1B].

bt Compoalcidn de salmuera, i{nyecclan y pH.

La composician o formulacidn en li salmuera, inyeccidn y
pH afectan directaments la retencidn de dgua ¥ COmO cOnERCUEn
cia a la calidad y rendimients del producte final, par lo tan
to #e importante recordar gue las caracteristicas del miscula
coso materia primea vy la funcionalidad de los ingredientes en
¢l complejo salmuera-cérnlicos juegan un papel muy importante
para cumplir con los objetivos del curade y del masajec (sec-
cign I.2.4 vy I1.3),

Para fabricar = zradusta wsifarsements curido deberd cg@
locarse nitrito de sodio en  la salmuers a irrigarse a travis
de todo el mdsculo, un buen inyector distribuicdk homogeneamen
" te cantidades de salmuera a todos los sitios del misculo in-
yectado, por lo tante, la energia mecidnica generada por el mp
sbjeo O golpeteo metorard vy acelerard 1o difusidn de los in=-
gredientes de la salmuzra hacia el interior del! miscule. Es-
ta distribuclén es vn concepto para responder 3 la necesidad
da elaborar un progducto curado de mansrs deseabley durante la
prictica hay otro concepto cue incluye la conversidn de nitrj
to al gas dxido ritrico gue proves ol pigmento Imioglooinal

para fijar al color en un producto curada.
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Saffle y Golbreath (19464) [23] sstudiarsa el efecto del

pH sobre la estraccien de las proteinas en un rango de &.5 a

5.5, sncontrando gque cuando se 1ncreasnta el pH aumenta en la
fisma medida la captidad de protelnas extraidas. EL pH de la
materia prims se modifica durants la transformacidn debido al
uso de sustancias aditivas ¥ por la actividad de los microor-
grganismcs durante el tratamiento mecdnico, lo gue en genaral
provoca cambics de pH hacia valores mas 2levados (211,

Hay muchas sales gque pusden ser adiciocnadas a los produg
tos cArnicos, pera debido al gusto y consideraciones tosicolg
gicas las mis importantes son el Mall (clorura de sodio o sal
coman) y los trifosfitos dcidos, estas sales contribuyen a4 la
fusrza 18nica del sistema, y cambian el pH, los polifosfatos
alcalinas lo incresentan (desde 0.1 a 0.4 unidades de pH} de-
pendiendo del tipo y concentracidn, mientras oue el cloruro
de sodig y Strae sales Neutras tienden a reducirlc (desce .l
a 0.2 unidades de pHI [3). El wfectoc de los polifosfatos al-
calinos en el pH se denido al desplazamiento de lows iones hi-
drénio {H+1 por los de sodio (Na+) en la superficie de protel
nd cidrnica, con la liberacicdn de& lo= iones hidronic (H+-) se
produce la baja sn ®l pH, ¥ asl las sales incrementan la habj

ligad del ligado por medio de dos caminost

= Incramgntando el exntracto protéico.
= FPgr medio de las variaciones del medic icnicd

el pH.

De tal modo que dé como resultado una matriz protéica du




rante el tratamiento con una estructura coherente ¥ tridimen—

sional [4,20,28,27]).

[1.5.2.- Agentes ewtrinzecos.
al Alre-Vacla.

Un factor muy impartante durankte 1 tratamiento mecinico
#3 ¢l axigeno ( Og ) del aire. E1 tratamiento bajo condicio=
nes de vaclo provoca cohlesidn en las plezas de carne hasta un
30 % mejor gue Ba)o candiciones narmales atmosféricas [35].

El exudade rico en proteinas surgido en la suparficie de
la carme durante &l tratamiento sin vaclo presenta pegueras
burbujas de aire gue amartiguan, en el momento, el efecto me-
canico, mersan ol efecto ligador de las proteinas, El oxnige=
na del aire llega a causar por lo tanto sspuma en el exudado,
la Que a4 %y wez Tambidn puede Eer causa de [a desmaturaliza-
c18n provetca F18,19, 25,200,321,

El tratamiento al vaclo beneficia la penetracidn de la
sal para #] curagde, ya gue 2ete fandmeno puede verse adn ads
acelerado por la combimacicn de un mecdio al vaclo y la accidn
mpcdnica [ 25,76,4% 1. La aparicidn de 2spuma interfiere en
#l ligado de una pleza cdrnica con otra, debido & los espa-
£ios huecos gque entre sllas quedan, por lo que deben tomarse
las medidas necersarias pars controlar 1a cantidad de aire y
evitar este defecto.

En cuanto al color de la carne, con el oxigeno, su plg-
menta =sigue el canino de la reaccidn de curado, casblos gue
¥ya se conentaron en la plgina 1F.

Booren et al. (1581 [ 23 1, estudiaron loe efectos del



vacio v ei rno-vacle sobre cartes de carneg de r2s durante el
tratarienta mecahice del me_claca. Ls aplizacidn ar vacls,
tnoranentd la ssiobtllzacion de lis protelniss miofibrilares o
&4 reduce la cantidad de oxigenc en el madio, dismlnuyendo
con #lle la posibilidad dal deteriorc por cambios oxwidativod.

Los resultados sensorisles con relacidn 1l colar tamoién
aumentaron  al trabajarse con el waclo [29,48). Sin embargo,
no afsctd signifizativamante 2l contenido de ouimioglobina
la metamioglobina en las piezas de carne ([37,38].

Cuzndo Sooren et al. 11%31) [42]1 estudiaron los efectos
de la produccicn con vazio y no-vaclo en carpe ide resh, eva—
luarda con elio 21 factor sensorial * ligus " entre las puie-—
tas cdrnicas, d#ste tuvo un cambio muy significativo, da mane-=
ra favorable con la aplicacidn de vacloj en cuanto a los o-
tros factores tales coma la jugosidad, sibor, terneza ¥ rasi-
duos de tejido conectivo no se¢ observaron diferencias aprecig

bles [17,25,341.

b} Temperatura.

La tesperstura ¢s un factor importante para la solubili-
ctdn de lam protelnas, 1z mavor solubilizacidn de miosina ooy
rre a temperaturas frias ( lo miz procimas al punto de conge-
lacidn =2l =si=stema cidrnico ). En leg= procesos de carnes rees
tructuradas o¢ reconienda este mismo criterio por cuestiones
de selubilizacisn, pero también las temperaturas Li 3% sinimi
fan la migracion de la salmuera al snterior ge Lo pieza cédrng

ca, por tal razédn =& habla de una temperaturs Aptima de 4, 4°
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& 7,2%C 4wy 45% FY [41,42], ademds s¢ cdebe pensar en la m-
*lusnc1ay de L= supsrficie del 2quips,. gque &3 lz resoansakie
de la transferengia etecrtiva Jd¢ este fendaena térmico ¥y la ac
RIOT JACEARLEE Auk Jraved, @ S44. vifzara s1 £st2 macera. mA-
mil*ia, GOrti, @tc. @ctrayendo ®AS O men@s cantidad d2 pratsl-
na. Hawv gqus ernfektizar gue 25 nezesaria uwne cantided apropia-
ds de exudado proteica par: 13 conesian ce las piezas cidrni-
Zds, oaviamenkta s¢ obtendri o~ ligado pobre s1 la protelns
digponible es 1nsuficienta, por otro lado, 5i hay exudado su-
#fiziente aumsntardn les dreas de ligado entre las lonjas gue
conforman agquella emulsisn cdrnica y, comd consecuencia habri
wna meyer cohesidn [3&,27]1.

En algunaa salas odiseRadas para #1 curado de carnicos en
tangues [293, se habla de temperaturas de 2*a 4*C siendo esta
condician guficientes comc para retardar el crecimiento de las
tacteriis inCos#abies <uranie ol pericso o curado, esta medy
da @& puede aplicar desde gue e3 sometida la pieza cirnica al
tratamiento mecinico correspandiente, asl ne permite solo el
desarrolla de las becterias reductoras de nitritos, necesa-
rias cuando e eaplea ¢l nitrato de sodio, lam temperaturas
mavores & 4* C favorecen sl creciento de bacterias causantes
de las alteraciones.

Actualsents s& ha optado por utilizar los sistemas de cu
rado @n caliente [ I%10°C ) par las ventajas Qus e producen
#n cuante al calor, ligade, jugosidad, rendimientos y ahorros
de tiempo [19,20,238,29,45,49),

En cuantc al color, guizé la temperatura ses el factor
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mads importante gue atecta la formacion de los pigmentos desed
ples an la carpne reestructurada [3a,37]1. La retancian d= un
tuen color depence ce que la materla prims fresca haya sido
mantenida 4 bajas temperaturis en cidi wuno de los pasos del
proceést. El rango a¢ temperatura para el paso del temperiza-
da usualmente esta alrededor de =-4"C. ELl asnejo de la carne
gn este rango de tesperaturd, pars cuslguier pericdo de tiem-
po, aunmentard la proteccion parz incrementar ja formacion de
la metamioglobina [371.

Por lo anterior, Fnipe et al. ( 1981 } [35] sefala que
la temperatura del material cdrnico durante ol impacto o masa
jeo ejerce wuna baja influancia, aungue s muy significativa
scbre la cohesicdn de las piezas de jamon., La temperatura am-
bBisnte de 3% y {3°C, asl como de I* y de 2¥C, no produce di-
ferencias apreciables en 13 cohesion de las lonjas.

Can tadperatu=~as de misajen Jde 4.4°C, Se han ocotenido me-
diciones de ligado muy alto (de 433 gfcm2)y seguidos de ague-—
llos processdos a =0.9*°C, los jJjamones tratados & 10*C tuvie-—
ron un ligade significativamente mapnor (383 g/cel2) que los ja
mones tratados a menor tesperatura [20,35].

La temperatura no tiene efecto alguno sobhre la unifarmi-
dad del color obtenido en las piezas por #l curago, sin eambar
go, las varisciones de temperatura afectan significativamente
la intensidao del mismo, #4ste Gltimo aumenta con cada incre-
mento ce temperatura. Knipe ¥y col. {1781a) [20,235 obtuvie-
ran a.tas caliticaciones de colar para lancnes masaleados a

Z5°Cy mrentras  gQue A I*C los resultacos fueron menores. Las
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temperaturas entre 4.4y 1*C parecen &9 fis 1deales, las
temoersturas medias promueven el desarrollo Jdel color a curs-
do v hacen a la carme mas flewible {33,421, En &l misma ea-
tudia, & 0% T el ligsao fue Baju compardds con =l abtenido
i 4.4"C gonce fud aita, Por 1o tants que 2

cosibie cbtener un producto mejorado entre las caracteristi
cas de buen ligue, buen color » Duencs redimientas haclenda
las combinaciones oportunas entre el rango de temperaturas an
tes sencichadis [$91.

La aplicacion de 1i temogeratura durante el tratamiento
secdnico tiene diferentes propesitos,. pero todos ellos encami
nadcs a 93tener un producto de alta grado de calisad.

Las bajas temperaturas contralin aoreciablemente el cre-
cimiento microbiano, por ende garantizan una »ida de anaguel
del producto durante un tiemos lo suticientemente aceptable y
favarece ia maysr dsbraciabilicag ce las proteinas conm la sz}
muers, La aplicacidn de las altas temperaturis no correspon-—
e propliaments a este apartado, pera el ligado finalments re-
flejada entre las piezas chdrnicas s resultado de una reac-
cisn al calentamients y por este razen no se presenta ligus
en el estado de wmateria prima, ademis e8 interesants maber
gue ¢] tratamiento térmico varla de lugar en lugar, sin ssbap
ga, los flamones cocidos son sometidos a temperaturas exterio-
res de 7% 3 BOC durante tiempos de 4 a2 4.5 hr de cocimiento
hasta lograr temparaturas *n el centro de &8s 72°C [e, 11,
15). Posteriorments estos productos deterdn guardarse en re=

frigeracion [(2%a S*Cl, y aguellos prodyuctos ailmacenados a tes
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pEraturas amblente deben wer enterilizados a btemperaturas de
IN5* 3 L C hasta Su® D@ temparatura del producto a2n osu c2a-
tro se3 ge (O8'C  [2,34,37,.38,.4201.

e 1a busgueda Jel efects Se i: temperatura sobre 18 ga-
pacidad ae ligue »w fuerza d21 g2l de las protelnas carntcas,
¢ pueds decir gue hay unad 1nteraccio- entre la temperature
de calentamiento, la concentracidn de protelnas en el mediao
carnico, ¥ la concentricion de siles en la salmuera. Ests 10
teraccidn no ha sido elucidada aung pero su aplicacidm es gue
la temperatura se obtiere & la cuial el adxime ligado depends
de la presencia oer sales especlificas y por lo tanto, de la

fuerza wénica ¥ el pH.

g} Duracién del tratamiento Mecinico.

S¢ ha u&nn:trlﬁa Que #] tiempo de masajeo aumenta el ni-
vel de protelna en el ewuDaoo ¥ este aumento s mas naotorio -
con la presencia de sal y fosfato [ 20 1. Al parecer, 21 m3
sdjeD contifuo o8 Mucho mejor gue =1 intermitente ¥ con tal
de gque #1 jamén no se desbarate excesivamente, e procura lleg
var su elaboracidn por medio del tratamiento continuo.

El tiempo u.i tratamiento mechnico influve directamente
soore los diferontes gragos de calideo de cada jamdn cocido,
de acuerdo con P:pplr y Schaidt (1973) usando carne de ras eQ
contrarchd gue el aumento progresivo en el tiempo del tratva-
miento (mezclado) de 9 a Z0 minutos producis correspondients-
mente incremento en la fusrza oel ligue, perd cudnso ¢f tiem-
po excedla de los 20 minutos la fuerza c¢ ligado na se incre=

mentaba com el tiemoo y en ocaciones disminufas [17.2%3. R.J.
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brause % col. (1975) (281, obbtuvieron valores promedio mis BE
1as En Cudnte 3 coler, rebanspilidao, consistent:a y pruebas
12 srams odiee aguelles jemanes Lratados wntermitentementes du-
rante 18 horas contra jamones tratados com 14 hr, esko Ha su-=
geridec gue los tiempos de tratamiento :urfn cusden resultar
® o movimiant s favorable del Surado » euxtraccidn proteiza safl
ciente para obtaner un jamdn deo calidad aceptaole.

Tivsrscs lnwestigadores nan sncontrads gue wn aussnta en
el ti1empo de masaj)ec conduce i una mayar exiraccisn di protel
nas, tal 25 #] caso de Thena y eel., (159783) [33] gQuienes de-
mostrarcn ogue al zumentar los tiempos de masajea de jamanes,
¢ Lncrementd también la cantidad de protelna extralda de mo-
do hiperbédlico, la curva 3e hace asintatica al llegar sl 14 X
de protelna. Bungue asl s9a ¢! caso, la fuerza de ligue soclo
& v& lnCcrementada com un coantenidoe de orotelna del 12 ¥ has-
ta gque pesrmanece constante. Esta versidn supone el hecho de
que al aumnentar el tlempo de masajeD Causd Como Consecuencia
la debilidad y rompimiento de las fibras, lo cual contrarres—
ta cualguier idncremento en la fuerza de ligue producida par
la proteina adicional extraics (23], En otrpo estudio realizg
go en 2] mismo afo [17,20,47,%0] usando microscopia clara con
firmaron lo supusstc en #l sxperimento anterior, sncontraron
gue debida a4l sumenta en los Eiesmpos de masajeo se produce
rompimiento en los tejidos celulares y aumenta la cantidad de
crotelnae mtatibrilar solubilizada €233, Siegel et al. (L7733
C17,47], mostraron gque &l aumsmtar ol tiempo cde masajeo aume]

td la cantidad de protefna evtrafce, sstande ésto relacionado
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también con ¢! rompimiento celular. También estudiaron los
incrementos del tiempoc de masajeo en jamomes desde O hasta 24
horas, obteniendo como resul tada que zumenta la fuerza de li-
gue en los productos finales, solo cuando se masajesan por en—
cima de 12 horas, despuds de eate tlempo de masajeo de 12 hr,
la fuerza de ligue de los jamanes empieza a disminuir. Esta
reduccion producids por la prolongacion del tratamiento mecd-
nico s¢ explica por #1 efecto que tienen los largos periddos
de tratamiento sobre las fibras musculares gue llegam & des-
truirse de tal modo hasta liegar & perder su integridad. Koo
en 1980 (23] obtuvo efectos similares durante el golpeteo o
“tumbling®. Extrajo mis miosina a partir de los cdrnicos trg
tados con el tumbling en cosparacidn con aguellos que no fue-
ran someticos a este tratamiento.

g} Reposc o tiempo para la maduracidn cirnica.

Para astgurar la difusicon de la sslmuera hacla ! inte-
rior del misculo, es necesario &1 reposo del lote cdrnico en
condicionss asgisntales de cimira. Se recomiendan temperaty
ras de I # I*°C para cualquier sistema de reposo [4,19]1. Esto
contribuird & la solubilizacidn necesaria de proteinas (micsi
na y actina) sxtraidas durante #1 tratamiento mecknico. Hay
varios sistemas para cusplir con este reposoc carnico, bdsica-
mente son los siguientes: Ultrarépidos, ripidos, de duracidn

media v lentos.

= Los ultrarbkpidos tienen un pericdo de 4 2 B horas, pa-

ra #llo usan enzimas protecliticos, sin embargo =# pra
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sentan desventajes #an cusnto al control para desarro—

1la de sabor y olores caracteristicos del jamon cocido

[19)., Hay ventsjas scbre el crecimiento microbiolégi=
ED, yd qua este se minimiza al disminuir el perlodo de

repasc.

- Los reposos rhpidos comaprenden periodos desce 12 a 24
noras, hay poca maduracidn y dd como resultado textura
dura, poca Jugasidad, falta de sabor y poca retencion
ACLOSE . Fusden aparecer™ cof mayor frecusncia proble=-

mas microbiolégicos par putrefaccion,

- Los sistemas de reposo medio tienen una duracion de 48
a 94 horas, con ello s¢ definen positivamente la texty

ra, sabor, jugosidad, stc. de la carne.

- Los =istemys de reposa lento son aplicados a los jamo—
nes cocidos de mbxima calidad [ generalmente ain hueso
y sin politfosfatol. Comprenden de 3 & 30 dias, se trj
ﬂl}l sismgre an inmersion en saleusrs, desarrollando

jamones con aromas excelentes [191.

Los tismpos de masajec dependen, por lo tanto, de la cos
posicidn particular del corte chrnico; la intensidad del tra-
tamiento, las caracteristicas de calidad gque al final se¢ de-
sean antener y las facilidades para combinar el tratamiento
mecdnica zon los factores extrinsecos ( vaclo, presidn, tiem
pos de reéposo interaitentss o muy prolongados, refrigeracién

¥ la composicién de la salmuera ).

T4
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2) Higiene ¥ saneamiento en las instalaciones.

Todo oroductor de alimentos debe considerar QgQu2 ademas
de ios aspecktas o2 procéso hay factoras ambGientales que 1afly
ven adversamnente sobre zalidad microbiologica del producto:
las candiciones de higiene v Saneasmientoc tanto zn las instala
ciones com2 ¢n wl persanal directamernte encargado de 1z oro-
duccidn y cvidada o las Areds de trabajo.

52 1ngican und Sert# de nornas que han sido aplicadas, ¥
par: conocer mas sobre estas se reconiends consultar el Codi-
digoa Internacianal ae PFricticas de Manufactura sobre Normas
Alimentarias expedide por la FAD, el cual cita de modo gena-
ral 1a aplicaciedn de estes reglas a todos los alimentos.

Para el casc particuiar de la elaboracidn de jamdn cocl-
do, el cbjietiva de tener bajo conktrol estos aspectos reditua-
ri en orcoustos cuva cArgid bDactercldgica serd de sejor azeany
cign traduciendose eato en embutidos cuys vida de anaquel se-—
rh niks estable y duradera.

INSTALACIONES

=Ares de Trabajor Deberd estar situada en zonas libres
de clores cbjetibles, humo, palve ¥ algun otro contaminante ¥
no expussta & 1AURCJACIONES.

~Edificio ¢ [nstalacicnes: Oeberdin sstar construidos de
material s8lido v mantenerse en Duen sstada] contande con el
espicio suficiente para Ilevar a cabo las cperacionen? el o=
sefo deberd responder & la limpieza fécil ¥ adecuaca, Taciii-
tando la wnspeccitn de Rigiens del alimentog evitsndo gue en-

tr#n o attcen insectos O contiminantes del aedip.
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~Suelor Debe sstar conEtruido de materiales resisten-

tes, impermeables, 1nabpszaraentes, lavaetles, antiderrapantes,
¥y A& toicos: sin grietaz, Taciles ge limoiar y desinfectar,

Erocuranas oarles wna pendients suficiente para =) escurri

miento ode liguidos %acia los desgues.

~Techo: Debe estar construldo evitanda la acumulacicn
de suciedsa v reguzca 2l mirimo la condemsacidn v la forma-

citin de mohos v levaduras, debiendc ser ficiles de limpiar.

—Yentamas: Las ventanas y otras cobarturss deben ser
cengtruldas de tal modo gque eviten la acumulacion de suciedad
y las que se abrin deber wer gprovistas de persianas, éstas dg

ben ser movibles para su limpieZa vy conservacicon.

—Fuertasr Deben ser de supsrfizie lisa o inabsorberte
¥ cuando as{ proceda deben ser de cierre automdtice y ajusta-

[=1=H

El westablecimientc deberd contar con un sistema eficaz

de evacudcion de 2fluentes v aguas residuales.

Se deberd disponer de vestuarios vy cuartos de aseo ade-
cuados, asl como de instalacionss convenientessnte situados

para lavarse lis manos en las zonas de produccidm.

Debe contarsr con zlumbrado de tipo natural o artificial
adecuado, ademis de los sistemas de wventilacian pera evitar
¢l calor mxcesivo, condensacisn el vapor vy del polva, asi cg

mo para #liminar ¢! aire contaminado.
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~Eguipas, Weensilios e higrene pe-sonalt
Todo el equipd : whensiliod usedss en el drea de elaborg

cicnh ge alimantas v 3w @ puedan #ntrir en contacto con los arg
guctas depen sar g4 = matrerial aque ro transaita sustancilas
tonicas, 2lores Mi #ibmres v Se3 inaosorbente, resistente a
iy corrazian, £AOAZ Je TesLSFLT regetidds cperaciones oda lim-
pieza y desinfeccicr., .ais superficiss deper ser lisas y estar

EHENIAE J& NOYOs y §-lebas.

tos locales refrigeracos deben eStar provisos &2 un tir—

mometro y de disposi%ivos d& Teglatro d¢ tempEratura,.

En cuanta ai parssaal: g debe digoonersd Je ropia ni

coietos personales e~ 1o sona de elaboracian ge alimentos.

litnguna pY=5iz=1 gue gAdeszcs ung anterneded zuaceptible
transaitirse o t#nga neridas Lnfectadas den la pield, ots-
Fra4%. N e le Jebe e dejar srabijar en la fona Je elabori-
cidn de slimentos ocars evitar 13 contaminacion directa por mi

Crogrgar1sS®0s patooEnCE,

Taoda operscné suve trabaja con alimentos debera lavarse
ias manos Trecuerfe 3 RIRLCIOSALENCE RNL#S, Jurinte ¥ Cudnsas

WEIPE L£PE NECEELF1D.

Todoa dsheri= Jleeir rode protestora. tiles come oo
fie5, CURCOB., Cuwo™s EOCLE, CLantes limpios, nendilen, 2atc 22

acw@rdo Cconm i tioc 22 actividid de Zida perssna.

Ceberd probizirse togo 2Ct0 Gu?2 Eueda contaminar a los

7



wliTECrOE Sohz 1o Mk ol &omar, fumar, masticar 150OM3S NUECEE,

SU.TeI, 2ED. Do eltioad EMtitigidnicas como el escupir,

11..3.-P AR ONTUARIOQ DE DEFECTOS ENEL

PRODUC TQO.
Cacge por deficiencies Q dltaracignas gurante

Bl sumimistre J2 salmuers oy 2l tratamiento mecinicg.

Jis ar.JuCtie ZurssScs mal pooulares san las cie2Zae de
IZATE CuTAol, ki O TAMAS w derivAdcs de estE, por otra SATEe &5
Furide™d 253 ~amy dg lps arodeltos Qe carne s Na Sedicado
tanto & Lograr un alto graca ae calidad, lo que explica 21 al
to Sreciz (ograas oor #shos articulos. De aoul gue comvenga,
=i atle ra P wEE weloE LS COMETCLAl oy 22 id tmbjen Je
EETOE O#rLIvisSs Cirnicos conceder médsima atencien al legrao de
lcs atribwtz3 “e#seablicess Jdo ia calicad sn araductos ce esta ng
turaleza,

L= 2v"3To%t08 Tue oebe de tenmer unm puen ercutido curaso
LT

1Y Em fuanto al Sabo~t susve condimentado. cen tipizo a-

"1

ErE “a Sarne curada“.

£y £~ zoante al color: ceoe ser estable, Dien earojecica
¥ Dueny Jonsrtvizion oel celor, mIN tonalizades veros
Bre Al Zoco Siemzo radroxiImAdAMEBLEe D ATTANAS .

) Conslstenzia fiprna ¥y Jugosal gebe ser firmel pero an

L2 el corte blanda.




d} Capacigdad de conservacidn: corresgondes a la vida de §

ARl MUt OresanTa el groaucte tamto en masztradar &g

ra en el refrigeradar del conrsumidar.

¢] Rendimientoe: aceptanles. considéranas el 7% de parag
da con relacisn gl rendimiento esperado, contralanda,
por supu2sto Que las mermas no idumeEnkten en alguna o=

Otra gpeEracidn aue oo sed &1 masajeo {2,9,125.

Durante el proceso pueden tdenmtificarse algunos defec-
tos gue se reflejan negativamente en el producta final, ade—
Mas =¥ ha sefialado al suministro de salmuera finyeccion) v al
tratamienta mecdnico (masajed o tumbling) Coma las ocoeracio-
nes de mAyor peso el cuanto al impacto gue tienen sabre la ca
lidad v rendimientos del producto final., Fara sntender me=-
Jor esto y entonces controlar las condiciones de manufactura
eh #itss dos Goeracician, %¢ prosents und Teélaclon ode detec—
tas ¥ lz3 posibles causas gue los generan (tabla #¢ Prontua-

rio de defectos en el producto finall.

Una ve: observada la tabla 4. se puede ver que ¢35 difictl
cumplir de mansrd dotime con todos los puntos, por lo gue de-
ber de s3mitirse caertis limitaciones, so0lo unk acertada =leg
ciar de materia o~ima, adecuado uso de la solucidn curante y
la tecralogplis pregicia en cads una de las etapas de elabars-
cica pe=aiti=dn moterer prodoecios de carne  Jue satisfagan 1z

rriacian aatre 2l Consusioar v el fibrizante,

79



TAELA & PRONTUART] DE DEFECTOS Em £L PRODUCTS Fimal.

EFECTO EM EL ATRIBUTO DE:]

CAUSAS: i

e e et e = =
:' | A>TEXTURA il = INYECCION £3% POCA SOLAUERM; POL0 TRATANLENTO MECANICD; MASAJED & TEMFEMATURA ALTA (POSIEILIDAD 5E DISAFRGLLD MICACHIGWD, SE PRESENTA T6rBics F
{ | ESTOPOSA E SISHINICION DEL pH. \
! ; § = IWIECCION COW FUCK SALMUERA. FRUUOCANDS UH PROSUCTD 3470 EN CONTEW[SD DE G4l
g | ﬂé} H‘i:'&::c&ﬂt“ntl?: : = DERIDG AL TRATGRIESTO EECRMICOM TENPERATGRA SLT#, © TIERPD DE TRaTanlisTd BEF1CIENTE.
4 . LAS EIEZAS |- rasestl 4 TiPERATUFY 410 0N SIESE) BE FOSTELE OONTAMINRTEIN SIEU3FaMe, L0 Cinl PROVICA DISINCLION L g,
:“ - CMSISTRNCEE - POSIZLEMENTE 83 55 130 UALl DERSNTE EL TRATARLENTO.
_ll 1 ﬂ" PROBUCTO DEFICIEWTEAEWNTE PRENSADO ANTES DE SER SOMETIDD AL THATSATENTC TERAICO. |
il
: T nﬂhrlﬁﬂc:ﬂﬁ—BHMHHGMNHWFMMﬂmﬂﬁSHURW.Hﬂtmﬁmuu.mnﬁmlﬂnuLuﬂﬂﬁﬁ&wiﬂnmiﬁmmﬂ. !
l PASTOSA i
= INFECCION ENCESIUA 0 Esch 5 : 5.
FEKEHFB=D 5 [ud 0 E5chSn CAMTIDAD DE SeLMUERE: MEMEJD ESCRSS O PEALIZADO EM CONGICIOMES CALIENTES
E> 10s. i
SOEELE'S i - TRATANIENTY MECOKICD RAPIOD O EXCESIVO, SEW URCIO Y SIW S1STERM DE EWFRIAMIENTO. §
m-ﬂsﬁﬂﬂ DE E
"o
FIRENDINIENTO -Hﬂﬁutﬂumnuuuntmmntwmucnrnnmnw.amwnumamn.mﬁmnfmnmumnxﬁmmnsnwﬂMﬁntwruium—E
TN WEGATIUA SOBRE La COPACLDIAD F1JADORA DE aéUn. |
= IWYECCION DE SELRUERA UJEJA(SOBRE TODO CUGMZC ST USH RSCORERYD:: STRIBQCION DESIGOaL DE LR Selmuids AL aPLiCaRia, OBSTRUCCICH BE La% eflas N
&> EMROJECIDO i TR RN = :
1GUAL ; ! i
T - TRATANIEWTD HECAMICO & TEMPERATON MUY BaJa. ’
| - TIEMPD DE REPOSO EW CAMARA DE REFRIGERACION IWSUFICIEWTE Pams £L ENROJECIRIENTD. 1
7 - COLOR B) VERDEADRO - TRATGMIENT] MECANICO & TEMPERATURA WLTA (MULTIFLICACION DE GEWEWES QUE SLTERSM EL COLOA DURGHTE La OPERALLONY, i
- WGREGAR A LA SALEUERA DOSIFTCRCIONES QUE COMTENGSN AUTRD ASCOREICH. POR MO INYECTAR SALNUERS PECIEWTE. BAJa CONCENTRACION DE Lh Sal coms & 1
L C» PALIDO © L SAL CURANTE BE NITRIT EW LA SALMUERS; IMEECCION SE UNA CAnIIDAL muy BaJs BE SALAGUERS. E
| CLARO - EQUIP0 DE N4SAJEE Latkbi INROECUADWMENTE, EQ9IF0 DE IWGECCION TaPBLEN SIN LaUAR 4 SN SEWITIZ:R,
{ = WASAJED Mu¢ RAPIGO ¥ SIN L4 AYUBA DE UACID, PROVOCANDD LA FORRACIOM DE VESICLLGS DE AIRE RESPINSABLES E FUSTERIGR VERDEWD § SiRise 23 Lni g
L PIETHY. _ . |
Hcmt — EL TRATARIENTO MECOMTCO W@ 5190 EWCESIVO, AL IGUGL GUE LA IMYECCLDM LE GALRUERA.
an - WIGIERE DEFICIEWTE Zm EL EQUIFD GE TRATANIPWTO RECAMICH. 4
L IR l
- | 3
: c» SIN OLOm, |
- POSIELES CORROS N Las SGUJRS DE INYECCION,
f I S1M COLOR. 10WES EW L4
' DY PUTREFACCTOM] - £5(AS0 CONTEMIDD UE S6L. m#SAJE0 A TEMPERATURAS CXTREDADWMENTE ALTES, WLGLEKE DEFICIENTE EW EL TRATARIEWID, INVECTDRES Y A30JAS 5165 0 nal |
3. SANR ¥ Lok LAMDb: ¥ SIW DESINFECTAR, ‘J
E) EXCESOC DE ]
CONDIMENTO , i
- CORDINERTOS ML BOSIFICHSOS M LA SELAGERR
RSN DEL CALCULY ERONED DE LA CAWT[ZaD E SKLMUERA & WTILIZ4R E
SR O WA mgusutnuﬁuﬁuw:[uﬂuanmmcmnn}inup=
OLOR A CARME. * : : s :
oo - J e 1




TERCEAA PAaRTE

II1,- FACTORES HUMANDE, SISTEMAS DE CONTROL ¥ SUPEAVISION
EM LA ELABORACIOM DC JAMON COCIDQO
DURANTE EL MASAJEQ.

Ura wez que se han analizado los principiocs tedricos
que rigen la transformacicn del misculo hasta carne vy los elg
mentos flsicos-quilmicas que intervienen para estos cambios,
st hablard ahora del papel que desempefia ol supervisor y el
persoral operario dentro de los elementos fislcos v materia-
les para ol logro de las metas fijadas dentro del departamen-
to de produccidn coma unidad de trabijo.

Ennumerar las objetivos particulares del control de la
produccidn no es sencillo, ya que difierin_d! dcuerdo & la ar
ganizacidn o grupo industrial,; asi como el sector productivo
de que se trate, sin embargo, tratindose del sector alimentos
¥ en particular la elaborazids de carnes curades *sles como
el Jamon cocido, s¢ puecen describir las responsabilidades
gue debe tener el supervisor, la relacidn con el personal &
su cargo #n el departamentao,

A continuacidn se sefalan algunas caracteristices gque el
personal de supervisién deberd considerar para cusplir efi-
cientementes con sus laborew ¥ en sy momento desarroliar sists

mas para mejorar sus técnicas de trabajo.

SUPERVISIONI:
La supsrvisidn en términos de la preducecicdn defire a3 &=
quellas szctividades sistemdticamente ercaminadas al cumpli-

miento coortuno de los programas establecidos en ¢l menoe
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ciannd w £cets powible, naciendo usa razonable de los  recur-
535 humanos, matartales (tecroléguicos y econdmicost, los métg

aas wtilizazos, el medic aabients cond: se cesarrollan las ac
tividades, con ia adecuscidn de los sistemas de medicion a da
control. Cualicades intrinsecas a la supervisidnm son la pla-
neacion, #lecacisn, la verificezion o confirmacion de resulta
dos. control v la gctuacion o accidnes correckivas basadas en
resuitadas gqué fundamanten lis decirsiones toradas v la delega
ci2n de actividades diarias E\Fiqldl; da la realizacion de las
matas fijadas 24 pericodos de tiemoo definioo dentro del deépuar

tamanto las coiles se describen a continuacidn.

IIl.1.~ DESCAIPCION DEL PLUESTO ¥ ACTIVIDADES.

Fara lof subcroinados. el supervisor deoe ser el wvinculo
AUIT Lt ) 2 aa3tele Ten In sdmwarzirvacedEe s BO0 e TAAET. wEN
#n &1 il sdminlstrador gue debe asegurar ¢l cumplimiento del
trapaio. Pars sus superiores =] supervisor debe representar
un buer llder, un buen jefe, un buen colaborador, técnicamen=—
t¢ competeante y con amplio senktido de relacionarse con los dg
mis supervisores, acoplarse CoOn sus actividades y drea de tra
bajo, colegas gue en conjunto desesn cooperar coordinando sus
esfuerzos ¥y alcanzar las metas y objstivos gue la empress de-—
manda #n funcidn de las necesidades de un mercado consumidor.

Fara desarrollar un buen trabajo como sSupervisor se pue-
den mencionar dos elemantos principales, el prisero de #llos
st refiere al conocimiento integral del trabajo a3 demempedar,

o fual 1nvolucrs su competitividad técnica para cumplir con

in
ka




las taress asignadasy el sagundo elemento ¥ Quizd 21 mis sioc-

nificative Jdentra del trabajo es ia Aamintstracion, va gue

sus conocimientos 4 este respecto son low gue determinan B2
sfectividad de =u deseapela,
Para ofrecer la infarmacidn referids gn el parrado grmie-

rigr en seguida 2e descrioe #l pueeto y gran parts de suva ac-
tividades, asf{ cemo un organigrami goue lo ubica ZJemkra dal

contexto arganjzacional de la empresa. Mis adelante se des-

criben los elementos para el control de la produccidn y se a-
naliza el sistesa de trabajo propuesta para cumplir satisfac—

toriamente con las actividades de acuerdo a las especaificacig
nes de proceso esteblecidas.
A) WOMBAE DEL PUESTO: Supervisor de Producscisn del
departamenta de tratamtenta
Mgchnice (Masajeo!,

B) PUESTO INMEDIATO

BUFERIDAR g Jefatura de Area

C) GEREMCIA I Gerencia de Planta
(Producciand,

viase la figura no. 5 que representa el

arganigrima,

IT.1.1.=- FUNCIONES mAS REPRESENTATIVAS DEL PUESTO:

al Ademis de tener conocimientocs generales socore el

mane jo del producto gue elabora, &8 8N ocasicnes

negcesario tener practica en Areas relacionsdas
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al control de la produccion comoi Ingenierfa, Ag
mimistracidn, Estadistica, Economla, Elaboracion

ge datos, Computacidn, 2tc.

B} Contralar que se trabaje aentro de los estinda-
res de manufactura Control de Calidad, Higiene ¥
Sanidead tamto de materia prima como de proceso,

FRCursn Pumano ¥y eguipa.

c) En cusanto & las condiciones de procfeso!
Inspeccionar:
i} Temperatura de materiz prima.
1i}l Refrigeracidn proporcionada por el eguipo.
iii) Verificar vacio o presion de cada eguipo.
Evaluar:
il Les rarcimjentos del mroducto 2n cada procs-
S0,
it) Los ti'Tﬂﬂl mugrtos por cada miguina ¥ depar-—
departamento en geheral.
11h) La eficiencia de cada equipo v del

degpartamento en general.

d) Asegurar el buen funcionamiento de equipo en la
limea con ralacidn a lo siguiente:
= Condiciones de pracperacisn.
= Condiciones de &rrsngque.
- Condiciones durente 1 operacidn,

En estos tres rubros se verifican: ol suministro




de servicios, cosportamiento cde las variables de

process » maguinaria.

e} WYerificar y programar el usc eficiente gel egui-
po ¥y ditooner eficazrente del personal cperario -
durante la joarnadz pera mantener el flujo conti-
nug de materia prama carnica desde el departamen-

to de inyeccion hasta 2]l enmbutido.

f) Verificar y asejurar las condiciones de proceso,
limpieza, sanitizacicén del egulpo v area de traba-
bajo; antes, durante, y Jdespués de la jornadas labg
ral de este modo asegurar el sdecuado cambio de

Eurna.

gt Verificar ol cumplimiento al programa de produc=
Eidn oerradicamente astibledide, naciendo uso razg
nable ¥ eficiente de los recursos humanos, tecnolg
gicos (materiales) y wcondmicos en #l lugar y en

¢l moménto adecuado al menor costo posible.

111.2.- ELEMEMNTOS FPARA EL
CONTRODOL.

Para facilitar la labor o la supervisidn se han estable
cido una serie de Tormatos gQue guiam ssta labor sobre el de-
partamento, cada uno de ellos se debwr elaborar minuciosasente
gara satisfacer las necesidsces del dres productiva, eguipo,
personal, limpieza, o de cualguier octro aspscto critice ague

pueda obistruir o limitar el alcance de laa metas y programas

Bxs



diarios fi)ados.
Las habilidades y estilos Or cada supervisor son facto-

res cetearminantes para woentlificar con fTacilidad aguellas oes
viaciones de pFn:iia+ fallas en maquinaria y 4res desde el
primer momento en Que se integra al trabajo, de esto depende
el gue se& asegure ¢l control ¥ asl se pusda decidir en el mo-
mentad w sitio oportunos para la pronta solucidn de las mis-
[]=1-18

Les tipos de control ;uﬁiridOE son aguellos que involu=
cran variables criticas tales comol temperatura de la materia
prima, tesperaturs y peso de cada lote cérnice al entrar y sa
lir de cada pasc del proceso, control de pH, tipo de corte o
producto, tipo de productoc o marca comercial, tiempo o inten-
sidad de la operacidn o bien las caracteristicas del trata-
miento macdnico tales como presencia O adsencla de aire,a pre
sidn o & contrapresidn, el tiempo de reposo de cada lote car-
nico en cimara; etc. Todos estas variables deberdn verificap
gt 4 diario ya que es dnics manera funcional de demostrar su
valicgez,

En la sigulents seccitn s¢ propone une hoja de verifica-
cidn & "Checklist" para el arrangue o cambioc de turnos, &% un
modelo clarc para responder al objetive inicial planteado en
¢l pre=zente trabaje. Consiste en una revigidn general de las
condiciones baja las cuales se inicia um turno { esto llega a
ser un pardmetro valioso para ol buen desarrollo v conduccien
del trapajo y agilizacien a la solucidn de las fallas o des-

wiacioned al arrancar un turnod. La revision consiste de los
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a) HOJA DE VERIFICACION.
itigara &1

I.~ a' Limaipza del Eguipo.
3l Arringue O Ccondicliones praoperatlivas.
=) Dperativo o congicilones durintz 21 tracajo

norasl.

[I.=- &) Area general de trabajs.

) Camaras de refrigericicon.

[11.= 3} Procaccion.

S¢ nace una evaluacien gel -avance gue se ha
obtemido a un tiempo especifico del dla, con
ello ae pueze pronasticar ¢l total cumplimien
ta 2l orograme Cidrio o lo gue se neceslit:
para lograr esta.

Con esta formato s& tiene informacidn inmediata de las
condiciones diarias ¥ por turna de orden, higiens ¥y limpleza
de las instalsiones donde se estd trabajando. Su wtilidad de
pence en gran medida ge lis actividades y declsionss tomadas
pira mejorar las condiciones del drea a partir de la informa-
cidn gue el registrs ha proparciocnsdo.

El llenado del formato se inicia con le fecha y el nom=
brz de la perscna responsable de la revision. Una vez revisg
das lzs 1nstalaciones, %8 Conoce en cuestion de limpieza:r wi
la superficie externa de los bombos, bancadas, tolva de des-

carga, stz. se encusntran sucias o han sido lavadas y saniti=-

=]




Tadas adecusdaBente, *8tA &r sefala en la colusna de “SI" o

"WO"., Sy hublese alguma c3ausa por deficiencias en la limpig

za debe e indicarse como partes de¢ cbaservaciones. En cuinto
4 L3 superficie i1ntérpal de igual sodo, debe de indicarse si
gstas suferficles cuoren las condicionzs de higine, w1 no es
as! naibrd gque seAslar la razon y en 1o posterior tomar medi-
das correctivas y evitar las circunstancias antihigidnicas.

En cuanto a las condiclones de pregperacidn, operaciong
en cada equipo se indica la razdn del retardo en su arrangue,
deben wnzluirse algunos servicios y las condicionss de los
instrumentos de medicidn que los registran, &1 funcionan o no
ya que entorpecen el transcufso normal del trabajo en el egul
po y drea de proceso.

Cuanda s& habla de condiciones de operacidn, #e trata de
las zaracterlsticas propias del proceso gue detiensm 21 brabg
ja normal, gQue¢ justameznte me han reportado en alguna ocasion
y 38 ha trabajade bajo condicines insalubres e inssgurasjpara
gque deben repararse . En ests apartado se consideran las vl
vulas de seguridad, la direccién de rotacian de les bombos,
contral maestro de programas de cada eguipo,; etc.

El incluir el orden v limpieza en el drea de labores, =0
una 1nspecccidn da las condiciones que prevalecen on el drea
de trabzio durante la cperacién incluyendo los servicios comoc
la ilumiricien, tquipos de seqguridad y sus ssfalamientos, -3
tilacidn. lineaa de seguridad y barras de zZontencien, 1is con
dicignesz del suelo, coladeras en el idrea ¥ algunas otras ca-

racteristicas de aspecto genecral. También se considera =1 or

a9




den » limoieza en las cdmarse de refrigeracien, usadas duran-
b= 21 "egoss de lotes masajeddos, sefalando ademas s1 existen
retriel: o en od2 lugir de las camaras se loczlizan.

“iralmente, wna evrlidactién del avance del orograma dia-
1o x5t ialecidn, esta hola se recomienda llenarla hasta 21 t1
nal fs. ‘urno, ¥a gue al terminar astea, se sibe con esactituad
cudnts o comn s produleron los valdmenes de jamon esperados,
%8 Twiowze le wnformacion de las tres primeras nojas ssehalanda
5% lags *a2llas en los eguipos persisten, si se han reportada v
51 24 han repariado o que accidn s ha seguido En cuanto a BS-
tid C desviaciones dél proceso.

Zate tormite de control, de wverificacien o “checklist®,
zm aclicable a cuoalguier drea o actividad vy se recomienda u-
g4rlp «n las horas normales de trabajo para gue sea represen-

= Tias 5= 13z conficishes gus @ Quieren reflejar.,

£n resumen, 5 und Sescfipcidn general, las superficies
de eguipo & instalaciones del drea de trabajo evpuestas a2 las
avarfiag, suciedad o falta de limpieza, suministro de servi-
£12% (imogrtantes para ol arrangue ¥y Cpearacion del eguipol.
Agzeis decen anotarse las condiclones bajo las cuales se reg
liza el cambio ce turnos entre los superviscres responsables

del drea o departamento,
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B} RECURSDO HUMANG.
A conktinuacion se enlistan las actividades mas importan-
tes gue el personal operario al cargo del Supervisor debe de

realizar (fi1g. 70 1t

1
" SUBERYIEQARA
4
t

]
OPERADDR DE MASAJEADOR
INIVEL 4)

OFPEAADOR DE PaTIN HIDRAULICO
(NIVEL 31
AYUDANTE  GEMERAL
DE PLANTA O EVENTUAL
IMIVEL 2 ¥ 1)

ffigura 7}

T Em na e ER R o e G g e e B wm e e mm

Operador de miquina masajeadorat

al Controlar »l adecuado funcionamiento de =Eu egquipo
de acuerdo a los estandares estanlecidos para el

procesa.

bY HMantenzr el egquipo vy accesorios limpies, sanivtizg
dos ¥ en buenas condiciones de operacicn antes,

dursnte v al terainar un turno.

£} Seleccionar los programas correspondlentes & lo3
tiempos c2 tractamiento mecinled (rana)est, Sesa-

el tipo y marca comercidl de Jamén & btratar,
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g

Mantener al cla 128 reportes diarics en cuanto a:

-~ cada lots carnico (hojas de registro individua-
lesl.

- registro de temperaturas cel producto.

= Numere ge lotes diarips, o carga oe trabajo por

aguUipos

Mantener constante comunicacion can el iupﬂfﬂliﬂr
en turno para abordar y evitar agquellas desviacig
nes de procesc (o Tallas de maguinariald y asi a-

gilizar la pronta soclucidn a estos problemas,

Haritener el flujo continue de la operacidn evitan
do con ello los  tiempocs  improductivos gensrados
por la falta de materia cdrnica tanto del propio
departamento camo del anterior, asegurando con e-

1lo el fluia Se mitzrta prima para 21 esocwtido.

Detener aguellos equipos gque durante la jorpada
requigran se¢r revisados por el Departamento de
mantenimients previa coordinacidn con el supervi=

=1

Operador de carretills o patin Hidréulice.

al

Suministrir de manera cportuna y eficilntl.lni 1a
tes cdrnicos a cada uno de 108 equUipOos maeBE jeacdo-
fes, con la distribucion de carga de acuerdo al

niémerc ¥ tipo de lotes adecuados, sn cocordinacién

&




can el supervisor dal drea y en Gltimo de los ca=

sos con el operador.

b

Mantener al dia su reporte soore el namero, temcg
ratura y peso de los lotes introducicdos & cada u-

na de las mdgQuinas.

c) Mantener su equipa de trabajo en esxcelentes condi
ciones de operscion ¥y limpleza, solicitando el
mantenimients del mismo cada wes Que Se3 NECesa-
rio: biscula de piso, carretilla o patin hidraulg

co, termbdmetro, etc.

d) Mantener frecuente conunicacién con el supervisor
#n turno y operador de la maquina masajeacdors, pi
ra conocer cualgquisr cambio #n 2l sistema de tra-
bajo, en las programas diarios de produccion o

condicionss de proceso.

C} DEBCAIPCION BASICA PARA LA OPERACIDM DE EQUIPOD
MASATEADDR O TUMBLERS.

&e¢ conocen dos bipos de masajeadores, los de sistema 2=
bierto o tinas masajeadoras ¥ los de sistemd cerrado o "tua=
blers” Que cuentan con sistemes newmbticos gque Iu!lﬂllirln IL
re a presidn, eliminacidn del mismo & generadores de vaclo.

El masajeador de tipo sbierto consiste de una cuba o ti-
fna metilices y en 13 parte superior Le obeservi ol m3500 Cuyd 2

12 ests prolongado hacia ol interior de la tina, este ele tig
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ne uni 4aerie de “"paletas” que ejercen el sfecto mecCdnico de
misaje schre la carne ahl introducida. Exkte equipo ha sido
sustituido por 8l masajeador de sistema cerrado el cual cuen-
ta con servizios tales como vaclo, aire. refrigerante, y tra-
bija con programas seleccionados p;rl caontrolar los tiempos
de masajeo, internamente tiene ouna serie de “paletas" para
hacer mds efectivo el tratamiento mecdnico sobre ¢l lote cdr—
nico y pocer hacer mas eficdz el tiempo de proceso durankte @5

ta operacidn. Ambos equipos se ilustran en la figura B,

Para reaalizar la correcta operacidn de un equipo masajed
dor | del tipo cerrado ) se presentas la siguiente descripcidn
de una miguina masdjeadora. En térmings generales este egui-
po ea ¢l indicado para el tratamiento meciénice ¥ el cual cong

ta de las siguientes secciones (1ig.9).

1.- Témbola o Bombo.
Il,= Bancadas.
I1l.=- Sistems de control Masstro de Mando.

V.- Sistema de elevacidn.

I.~ TOMBOLA.

Externamentes o8 un recipiente ¢ bombo cuyo ele se spoya
en sus dos extremos [ horizomtalmenke ) mas delgados sobre la
parte altas de las bancadas tal modo que gira de abajo hacla g
rriba a una velocidad de rotacidn constankte (1T rpmi.

Internamente podemos distingulr algunas partes fundamen-—

[
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tales 1

al Palektas o Memparas: Exstas son para provozar un golbe-

teo mis enérgico, de est: manera se acelera as{ el efecto del
tratamiento, al sometar a la materia prima cdrnica a wna su-
perficie que e provogue turbulencias y cumpla con los chjeti

o5 propios de la operacion.

o) Tuberia gde Vaclio y Capuchay Este es5 una tubsria por
medio de la& cual s¢ conecta la parte interna del bomba con sSuU
exterior pasando por un mecanismo generador o extractor de ajp
re, de esta manera se¢ puede “aplicar” vaclo o aire a precidn

sl #3 necesario hasta el interior del recipiente.

c) Gupgrficig: Consta de una doble camisa de aceroc, simyg
lando el disefo de un intercambiador de calor de doble tubo,
de tal modo gue sr putda surinistrar un refrigerants entrs
las dos paredes o¢ 13 chagueta ¥ transmitir o] efecto refrigs
rante a2 la masa cdrnica,; de este modo we abate el LPcremento
de la temperatura en la materia prima evitando la prolifera-
cidn de microgorganisacs] y4 gue el constante rozamiento v gol
petes wentre laz particulas acelera también el sumento de la
temperatura en la masa chrnicas.

II.- BANCADAS.

S5e cuenta com dos cde ellas: de transmisién y de control.

a) Bancady ¢e Tozosmjgigns
Es una base localizada en la parte derecha de la tomazle
y tiene como funcidn eguiliorar y mantensr en alineaczion el

mavimiento de la tdmbola al igual gue proteger al motorreduc—
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tor transmisar del movimiento al bombo. Tasbién scporta algu
nos  instrumentos de medicidn tales como mandmetros, termame-

tras, lecstor pragramador, dentro de los mids 1mpartantes.

b) Bancada de Controle

E4 una base localizada en la parts izguierda del eguipo
que tiene como funcidn principal la de sostener el otro extrg
mo del eje del bombe, proteger y mantener en su interior to-
das aquellas wvalvulas (reguladaras y selencides) y microcir-
cultos que se conecktan eléctrica ¥ neumdticamente durante el
funcignamiento integral del equipo, desde aqul s# controla la
recepcion de algunos servicios tales como agua, alre y Flfri".
gerante. Ademds de todo esto también soporta el gancho gue
facilita levantar la compuerta o escotilla del bombo en &l ma

mento cportuno.

111.- CONTROL MAESTRO O DE MANDD.

El control general del equipo se encuentra localizado en
el sistema de mando principal, este consta de un “lector® de
progranas. Sagun sed el tiempo o intepsidad del tratamiento
o la marca comercial del jamén a tratar es difersnte el pro=-
grama.

El “lector" lew el programa seleccicnado por el operador
de migquina, cuenta con un control para el suministro de refrj
geracidn por medio de un reloj o “timer®, indicadares de rotg
cidn (hacla la i1zqulerda o la derechal, indicadores de sumi-
nistro de snergla total con su respectivo tablero elécirico.

[ ;
Dentro de los puntos de seguridad a considerar Se encueq
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tran squellias valvuwlas para el desalolo de sire o vacio euis-
tantes #n la tasbol: del 2guipo, este Jdesalojo pusde realizar
g¢ manuizlmentsz o de man&ry adtdsatizada ¥ funciona cor orsci-
sidm por medio de los mecamismca locelizades en la bancsds oe

control ¥ el control maestro.

Iv.=- ELEVACION.
La operaciéon de carga y descarga al bombo corresponden
4 este apartado. En 21 contarno de la todmbola, socre la su-
perficie externa S cCuenta con un sefalamiento o marca que dg
bera estar posicionada de tal modc gue se puede tapar v desta
par la entrada al bombo sin dificultad para maniobrar la car—

Ga~descargd del producto.

111.3.0.- FORMATOS DE CONTROL.
A} REGISTRD DE ASIBTENCIA, TIEMPD EXTRA Y
PRODUCTIVIDAD.

Este es un formato comin donde =e realize una actividad
donde se¢ ve invaluwcrado un grupac numgrosc de personas, en él
s2 reglistra la asistencia disrfa, tiempo exira y como £onsi-
guigntr la productividad promedio del departamento al cual

Pertenecen.

B} HOFA INDIVIDUAL POR LOTE CARNICO.
Ezte registra se g@nera dasds 2] momanto 2r sue A czdez
oty chrnico va sea fresco o congelado se le asigns desting,

es decirt tamafo, tipo de piezs, marcas comercial del arcducto
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fimal 2! zZual formara parte, de este modo. =& le sometert al

zi2s a2 scuzras a las zstamgeres ¥ forsulacio-

L¥]
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nes gus =2 deban ~fspetir sequn cea el tipa del jJamon o Zarcs
z#l oraducta. Co o gEta NGJE O regiskea s¢ Y omarca Y o2l lots
carmicd y  wWi1ala junto cen el 3 traves de toao el proceso. ¥
£z~ redic o2 2lla se contard son ls tnformacion clars del re-
cerride dal lots cesde su origem como materis prima, su trand
rarracien surants 21 Jrocsso y la oStemsids 2e1 jimon cocida.

£1 fundamenta el control por medio de este formato con—
41372 en registrar an $#1 igs condiciones de cads una O las g
tazas Cel process Dajo las cuales se smanejo la materia prima
hastn la obtencidn cel producto final. Para iniciar el prao-
cess 52 inspeccionan 21 pH v la Temperatura de la carne ¥ el
tipo de Sarte cérnice que entra &l misma, con esto s& contro-
T2 1'% msteric Erims =0 mzl estado micrabioclégico y en grads L
Madecuins ae maduracion. A partir de la (nyeccidn es recomen
dable especificar las condicicnes de trabajo, va que en ests
cperacian ¥ en las subsecuentes ¢ importante estar atentos
de 1as centidades y valoregs resles con los gue se Erabaja en
cuanto a tiempos muertos o improductivos, de 1gual modo el pe
£a dz entrada y salida en cada una de las oosraciones, esto
para determinar renoimientos y pérdidas, al ioual gue para el
procesamients de ditos v cileculo de eficiencias v productivi-
dadesy las temperaturas 2zl entrar y salir de 13 gperacidn pa-
ry contralar ba posible alterzcidn por microorganismos o alouy
reg reacciones indeseables gque oxperimenta la carne por medic

del increaranto de la temperatura, =] nidmerc de miguind o egui
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E2y Fa~a gorsiralsr &1 lisa= & s2co1i= 29 i Gires w as! jcrz-
lizar ripidadents i28 EFzoierss téchisos.

Ea el sratampents Tecanico sdemds de alowncs de Tos zkrk
metras EnMtes mencionados o5 manester 1ncluwir el Repasc &n ca-
mara de refrigeracicn  fantre uno y otro de los tratasientos
mecdnicosl, ademds 9¢ sedslar ¢l nuserp de la Camara donge se
llevy & cabo 379 rejoeo.

En 1o gque &0 refieres 21 Embutido, Cocimiento-Enfriamien—
to v EtTpague. zdemiz de resoetar 1os esténdares 22 proceso &%
necesarita contar <con LA infarmacion en cusnto al nomero de
las piezae embutidas, cocidas o empacadas y sw rquivalencia
en kilagramas chteniogs de wn late con carasteristicas conoc}
das, segun se¥r el case.

Para dar cordiabilidid 3 toca esta informacidn. % &1 Sy

PEFVISOr QulEs ce=c: estar di tento d2l llenmdge <@ este J.rme—

to dande By gorobicisn ea 1 parte gue corresponde a la coerl
cidn verificada per €1 mismo ya sea con U nombre o cualquier
atra contrasedia,

Es necesario contar con la hola de especificacionss cel
producto terminado, para cue al finel dal rpocesa, la informg
cidn recopilads por medio de la hoja individual por lote cidr-
nico, que relacions a la materia prima, jamon cocicdo y condi-
ciehes de procesoc pueda sert verificeoa pars contirmar =1 e=
fectivamente ] producto elaborade cumple con las condiciones
de manufactura, calidad y costo competitivo en el mercado cof
sumidar, Cows ejerplo de wuna hoja de sepecificacioneE o8 12

presentads #n la fTigura 11, donde las caracteristicas mis im-—
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gortantes degspr dg inYicarss, I3sl cEi:mpre, @r lze ErImerod

renglones.

ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADOD

-

PAQRPLCTOr JAMON COCIDO DE PAIMERA.

DEFIMNICION:

Froducto envasado al vacio #n forma de mandolina elabe-
rado 4 partir cE pierna tracers d¢ cerdo, condimentosz. sSil
] comin, sal praga ¥ praotelna vegetal.

] CARACTERISTICAS ESPECIFICACION 5TD M CES

\ HMINING Ll L]
FISICO-QUIMICOS
-pH 3.7 5.2 3.7
~Acidez - i] o "
~Fuerza de gel S00 glemd
~Proteina g 2 21.5 #
=~Humed ad & & & b
~Grasa 1 z = %
=Féculas [a] 0 -
=Carrageninas - = O.& %
=MNitritos d# =o7iao 154 206 - =11 ]
=Sadio - 3.5 ¥
~Aricares 1 3.5 2.2 kS
HICROEBIOLOGILA:
—Cuents total = o 10 eol /g
=Colitormes - - [+ cal/g
DREANOLEPTICDS
~Farma mandoling
=Textura SUAVE Yy Jugosa
=Tamafo segun molde
~Peso 785 a 8.0 7 kg
=Sabor ligero a carne curada y condimentada.
-Color rosado,sin ronas verdes, ni obscuras.
=AronE agradable

1

Figura: 11

Rets Anglijsis de la gyroy ¥ sus grgeouctos, Limonta, Mirka L.
1987, Ministerio ¢ Educacion. Departamento d¢ Ouimica

Cuba.
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C} CROWOGAAMAS DIARIOS.

£l cronograma diario es un registcs sistemidtico v crono-
ispieo o# 12F entriods ¥y SElisis Sue @S¢ ejecutan CJiariamente
durante {a operacidn de un masilesdor Yigured 123, Su aplica
cidn eg sencills y ouede eutenderse a cualouier departamente,
consta de las siguientes partes:
5! Responsables, fecha v especificacidn del eauico.
bt Seccion del Cronogramz.

Em eete Apartico %e desEcriben las activicades
realizsgas durante todo un periodo fijado de tiem
po & turno. En la columha i1zguierda se indica la
hora y los minutos en la seccidn central hay ren-
glones con los respectivos minutos, sobre Ccada uno
ds estom ceben indicarse las caracteristicas del
masajeo Wtil124a8 ¢n caod lots: somatido a ia Dperda

cidnh.

ct Seccidn de carga de trabajo.
Es wn recuento total de sgquelles lotes "mamajei

dos“ en el squipo, desde ®l inicic hasta o1 final

del turpo.

d} Seccién de Evaluacion.
Fara ceda eguipo en particular se contabilizan
#! nomero de tangues, total de kilogramos desolazy
dos a través de #1, el tiempo gue we debid utili-
zar y ol tismpo realsents utillizado.

Con todos eatos datos se determina sl TOTAL DE
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TIEMPD MUERTO de ani se parte para calcular tam—

bién la EFICIENCIA por cada equipo individual v

promedio para el departamento.

2} Descripcidn de fallas ¥ tismpo muertao.
Es un recorte de la cantidad en ctiempa, frecuen
cia de la causa vy el porcentaje de It misma con la
que participd en el tiempo muerto total del equipo

& del departamento.

1 Evaluacion de la velocidad.
Se habla ce la velocidad con la que la carga de
trabajo { ec:oresada en kilogramas 1 se desplaza a

través del eguipno o del departamento.

O} CONTROL DE SALIDAS A MASATED,

Este o3 un reglatro de los lotes gue se van sometignda
2l masajen. Se reportan desde las primeras enktradas a la ca-
marz de reposc con el fin de gue estas sean las primeras sali
dss del cuarto de rafrigeracidny para este efecto debera con-
siderairse el tiempo de reposo; dste, cualquiera que sea, debe
z2r respetado para cumclir con las normas de calidad, aplica=~
das a cada proceso y producto en particular (figura 10},

Cuando we trata deé verios masajecs, deoerd de anotarse
la hora del Gltkimo masajeo y a partir de #ntas deberd de caley
larse la hora de Inicio del prasimo tratamiento, considerando
agul el tiempo necesmarioc para el cumplimiento de su repoRS en

Cidmarat las variables gue se coneideran gon: Tipo o marca co-
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mercial del loate, hora final odel primer bratamiento, hora ing
cial del segundo tratamients, teaperptur: oe eptrada v silaida
i eouipo Jue entrd, % 1z variacion en kilogramos del peen
al entrar ¥y salir de cierto sguipa, w4 Que cadi prosuszta es
diferente v como Consecurncia suJ manejo también.
E} CONTROL DE PESOS-TEMPERATURA Y LOCALIZACION EN
Camaia,

Para facilitar la localizacion en cdmara ce reposs de a-
guellos lotes gque han cumplido con ol reposa carrespondiente
durante el proceso ce elaboracion ¥ de este modo agilizar el
flujo de la produccidn a travéds de la linea, ademis de regis—
trar las temperazturas & la entrada y salida de chmaras ¥ equi
pos, también Ceberk pesarse cada lote cirnico (figurs 14),

FPar lo tankto, en este control se registran los pesos (kg v
Temperaturas (*C) de los lotes cirnicos procesedos durante to
da una jornada de trabajo: su acomodo en Chmara of reposo tam
bi#n se anota de acuerdo & cusdrantes sxistentes dentro del
sspacio de reafrigeracidn, paras esta dltima actividad se hace
necesario ol uso de un plzarrdn para mapeo.

En la figurs 14 se muestran las coorcdenadas conde el ser
calecado wl lote cérnico, despuds de cuslguier tratamiento me
cénico, w8 conocerd su posicicen y localizecidn dentro del es-
pacio de refrigeracién, e#vitando con e¢llo sscar otro lote oue
no cearresponds exponiendolo s felts de curado por deficiencia
en al tiempo de reposo & posible contamimacisn microbiana  ya
que los lotes Llegan a sxtraviarse hasts tres dies o s¢ sacan

del wspacio de refrigericidn para Duscar s otros gue les co-
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rresponde salir.

Con este registro, tambienm podrin poservarss 14% saria=-
ciores de Temperatura (*C) que sxperimentz 2l lote cérpico al
entrar ¥y salir tanto del espacio ce refrigeracion como de ls
operacian de Inyecclidn, esto hace necesario llevar uno o va=
varios formatos segun sea @l numero de tratamientoc meciénico
que wx trate. PFusde observarse como ejesplo en la figura 14,
comg un jeamsn virginia cusdrado, cuyo lote es el niumero 1, s&
iz de la cdmara con 4*C y despuds del tratamiento mecdnico s
regresads 8 la camars con &*°Cy de eesejante manera, el lote
al inicio de la operacién tiens un peso de LOOO Kg y al bajar
del tratamisntc se obtiene un peso de 98O kg (20 ¥g o@ merma
cArnical, y sutes missc a# ha scoscdado enh &l cusdrante “ 2B ¢
dentro de la cémara de refrigeracitn scstrada grificamente en

1a figura 14,1,

ifl.a.-WACIA L& COMFODRMANCI A,

i.l.-“ﬁrMMIu

Cuando ae habla de conformancie no deberia percibirse la
palabra tan simple como tal, #ino la trascendencia de su sen-
tigdo, conformancis tiens un sindnima de smbicidn, ademis re-
flels un compromien de sproximacisn, de scercasiento, de lo-
gro y conformidad & las especificacionss, lo cue reslmante onm
el “deter ser” de las cosam sstablecidas sobre manuzles de »-
quipc o sstdndares de¢ procesc detalladamente estucizcos v gue

satizfacen la necesidad de un consumidor) para entender fa-



Cilmente asto se utilizen los wlesmentos de medicldn o de con-
trol, v asi{ poder deearrollar este conceoto hasts su mixima A
piicacian.

Al referirse a la conformancia se hable de 1z medide de
anbicion y la tencencia gue tiene 13 produzcion hacia la calf
dad, sy modo de lograrlo a través oe retos o cuslguier otra
actividad previsnents plangads y con setas claramente defini-
das, #i “deber ser", €] nasta donde ae pusde lograr. Bajo g
tas circunatancias, l& produccidn resl o en ¢l sistena de try
bajo gque a diario nos enfrentamocs gqueds #n el orden del "mar”
de las comas., De esta maners, pars cuslguier sistema de tra-
balo en general se pusden analizar tres fanesi

Al PROCERD -----> ERPECIFICACIONES.

Estos dos grupos seMalan ol "DERER EER™ de lam ac~
actividades.

B! MESULTADOS =--==)> MEDICION.

Estos indicen lo gque ®e sstdé haciendo, o bien, el
“EER" de los hechos o actividades.

C) ANALIBIE =====> DECISION -----> ACCIOM COMRECTIVA,

Se refiers a los medics © manerss de controlar lo
que sr wsti hacienda.

De ®sta manera s¢ pusde hablar de conformancia cuands
las actividades o cosss entre ol "DEDER BEM* v o] "BER" ssan
iguales, por lo tanto, este concepkto se debe de aplicar a lo
large de todo ol sistess de trabajo, para cumplir con sate rg
quisito a8 regulsre minimamente gue cada DerEond O deparkamen

to conorca ol “COMD® v “OUE WACER™, cusndo se 1o hays asigna-



do uns tares.
1) Pars saber 1o que "DEDE HACEM" s» debe aclarart
s} Los esténdares & normas del producte.

Esta oueds ser oe manera escrita, mostrancce filsiza
mente ¢l producto @ bien, cualguier modo de mostrar
el reaultado final gque =s deses alcanzar.

b} Los sstindares o condicionss de proceso.

Musvamente pusde ser una especificacion escrita, w
na inetruccidn verbal o cuslguier medic para lograr
sate propasito.
£} La definicidn de sus taress Yy responsabilidades

(mormas de trabajol.

Hasta dende pusde decidir, las acciones gue cebe
reglizar y la autcridad que puede tener segun su ta-
rew.

d) La divizidn de Adrecs lagicas de trabalo eegun las

tarsas.

2) Pars saber "COMD™ sutd haciendo las cosas:
a) Crear sisteman de inforescidn que le ayuden a sa-
bar su avance ¥ el céno 1o sstd haciende, un ejemplo
de westo son las griaficas de control estadistico de
proceso o los cromograsss por cads sguilpa, donde se
controlen lam deficienciss de refrigericidn o los

tissgos ausrtos gensrades por ceda miquina.

I) Pars DABER vy CONTROLAR (o cus eatd haciendo:

&) Intensificar las relaciones de cOomunicacidn hacia

17




#i personal obrerc { en forna ascendents ) antre low
migAos suDeTvieores L de manera horizectal Y. oas los
SLUDETVLAOTES NiC1A 21 perschal cbrero (fz-ma descen—
Géecdy ¥ IR OLOE BMATVIEICES MADLE LAS JeTiTurEe (en
farmi zscendintel,; Nacienso todo esto de nanera mot)
vacionaly de seguinient> de sctividades o por medio
de capacitacieén en estrecns relacion con cada una ce
Jas jefaturas corrsspondientes,; de ests manera se pg
drd saber iz gue &2 guiere controlar ; como se entd
haciendo, &1 &¢ tiere bien detectado un siGtema de
infomscién gue muestre los errores  inmedistamente
despuds de heberlos comstide, por lo tanto se contrg
lard sablende 1o gue se tisne gque hacer y evitandeo

L st L

111.%-81 8TEMA DE TRADAIJTOD
O PLAM DE COWNTROL.

Pars snalizer cuslguier sintema, ente debe referirse
un conjunto de elessntos interrelacionados entre sl para la
chtencidn de un todo, gque pars este trabaje, s la OpErEcidn
de masaiec para ls obtencidn de un bien de consump con carsc-
teristican constantes #n ol voliasm deseads o programaco ¥ al
coRtc Ak bajo. Los slessntos we pusden identificar sn seis

apartados.

1) Materis Prima.- Materia prima chrnice, cantidad de g-

gus, wslesusrs, Torsulacicrnes, tipos



2} Mana de Chra.-

I} Maguinaria.-

4) Métodos.=

de e¢mpague, etc. f(revissdo en la sa-
gunda parte del maenuald.

HNimers cs personis neécesarizs para gl
cumplimients de los progoramas diarion
¥ por cada turno, de acuerdo 3 la prg
dueccian programada.

Hanwales de operacidn, refacciones, &
ficiencia de egquipo ¥ tiempos muertos
generados. La disponibilidad de est:
Magquinaria para #! cusplimiento de
los programas de produccién e#stableci
dos, revisados en la parte [I0.2.
Mariuale= de procedimientos actualiza=-
dos y cospletos, sistemas y programas
de capacitacién { por ejemplo: Buenas
Prasticas de ™enufactor: . TN este
slamento habria gue incluirse el =g

nual completo.

5) Medioc Ambientw.- Condiciones ambientales para conti—

nuar eticazmente con sl trabajo, fre-
cuancia de limpleza, rotacidén de los
detergentes ¥ sanibtizantes usados pa-
ra 1z limoieza de dreas y equipo, for
Mas de insprocidn, prodguctos de des—
perdicic, manualess de hagienz y sequ-
ridad, perecnal wniformado v ateadn,

condiziJnes Ze riesge ( Ltemperatura,




ruida, contaminantes gquimicos, fisi-
c0E, #tc.) o actos i1nseguros, aorden ¥
limpitezes en dreas y equipas, Candi-
cisnes " 1d4adas en la parke I1.5.2.
£) Mezicidfie= Exttte=cia de los mecamismos o 1nstry
meémntas aue faciluiten cuantificar &3
campcrtatiento e la produccidn y co-

pocer lis Qasviacliones O proceso.

4! Formatos de registra para las medi
cionez.

b) Indices de calidad del producto y
confa-nantia.

cl Manuzl de Iitl;dlr!i para cada una

lag mavraciones del proceso con &8

aarificsciones clerns de Ios limi-

tes de contral.

dl Aescusctas a las desviaciones de
los sstindares, y alternativas de
accidn. Para este apartads consi-=
derense los formatos de control rg

vwisados en la tercera parte.
En el siguiente diagrama s¢ muestran de manera muy gene=

ral. las acciones gque s¢ deben desarrollar dursnte cualguier

sctiv.dad productiva, de acuerdo al circulo de Deming:

12¢




PLANEACION

|

TGO A
DEC In! IDNES

m X

EJECUCION

YERIFICACIODON

Durante Li Plantacidn debemos identificar » planmesr ~zm
todes los elementos necesarios lantes mencionados)h, ¥ 2! con-
cepta as "contreiac” incluye CANTIDAD-CALIDAD, COSTOS, SEGUHT
Dab, ETICA y otros.

La Ejecucica, estrictinente hablando, #s efecutar lo .3
neado vigilando 3 squellos e¢lamentos de tal manera gue s¢ re3
l:ce 21 comportami:=to deseada se#gum los estindares #3-3Diell
dos . La Verificacidn o8 una accidn constante y el proposiso
de ella #5 el con*irmar los resultados esperados y comparar-
128 contra un eati~sar [ de e=tzas diferencizs o desviacic<a:
con relacien al sszandar surge unm  nuevo concepto al cual s«
l# llamard conformsscia .

La Toma de cdecinmiones debe ser oportuna v fundamentaca
por medio de las mediciones ¢ inspeccionss de control constim
ten| cuando s detecta una falla o ﬂlE?il:iqﬂ er #l proceso
productive, inmeciataments %¢ cdeben de investigar las caumes
gque la ocasionarocn ¥y evitar en lo sucesivo caer en @l mismd g
rror cuando se presente un problema similar.

Fara toda organizacidn, O modo de trabajar vy  progwesic.
bajo un sistems gue asegure oue los regultaoccs obiericos s4L-
los esperados, a2 este canjunto de actividades y procedimis-—

Rl ™

tos s¢ llama " Sistema de Aseguramiento de la Calidad . O=




25tz contarnd na se pukden c2sligar en ningun mamenta las 21g
MEATSS Zuantitelived ¥y cealitativos, debida a qua el mupdr-
JLE0r de c-goucc14r en un oocrolor e iapllsse cara Loorar ca-
ld3c ot 123 recursls 2 opo diSpdaicidn, par @jems.uc. la mano
de o2ra 2= gqule" deo# =aber 2l "gqu2 hacar”, €1 "zoma hacer',
;  SedgT nace~, 3] supsrviser, aef le Lanto, gete de pre-
+2gr los medios n2cesatios para saber lo gue se o=5a o2 hacer
= zomparar 2an lo gue =g -2td Racisndo, dclsrar cusntds veoes
S84 NAcesArio lo gue es vna especificacion, whn satandar d2
trahaje, wm pajebive v reculcar la importancia de wzuellas me
di1os para controlar lo cue 3@ esta hacienoo capacitar al per-—
panz)  oata afalizar, cosparar, tomsr decimlonss » les accio-
né#s carrectivas cuinda los resultacos han de presentar desvia
ciones an el transcursa del aroceso.

L =1=, '% mye=*ry =1 resgmen cdel plan de :En"ul.deparu
tamental. Fara cumplir con los ob)etivos oe #s5%e irabdajo se
congideras como actividades prioritarias las relacionadas al
contrel  acore las desviacicnes de proceso {durante la opera-
cion del /azi’epl, v Que €3 una de las labores ma® importan—
tes Que reailza el supervisor ¥y por lo tanto es necesario cam
biar la mentalicdaa 4 los coeradores hacla sistemis #n los cug
les se¢ deben canccer con profundidad los fendmenos que suce-
dan Jdentro o2 a4 opericidn. de este modo (Mo par manos impar-
tantesl, se tratark en general de low procedimientos a seguir
para el process antes, durante y dezpuds de la cperacicn  de!
®mas3aleo, cesds el camino para solicitar el servicio de mante

nimienta preventivo o en su casc correctivo de cualguier equj
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po o Ares (en cuanto & reparaciones mecénicas, eléctricas y

suministro de servicios!.

I11.3.1.- Desviscionee de procasc.

Al Antes del sasajec.~ Este e un procedimiento de con-
trol para el recibo de materia prima ( cérnicos inyectados,
provenientes de la operacidn de inyeccion }. El proveedor, en
eit® caso #l depirtamento de inyeccign, suministra los sufi-
cientes lotes cirnicos inyectados y continda ®l procesc; el
lote debe ser recibido con su hoja particular de registro, de
otro modo no se debe recibir; donde deben estar especifica-
ﬂ;il nidmero de tangue o lote cdrnico, tipo de cortes utilizae-
dos, identificacidn del provesdor sxtericor de la canal, marca
comercial del Jamdn gue de 41 se obtendrd, temperatura de en-
trada y salida de la operaciédn de inyeccidn, ®l porcentaje de
salmuera inyectado, #l peso inicial y final del lote cirnico,
el nimérc o nombre de la migquina por donde s suministrd la
inysccidn, =l tiempo utilizado para tal labor, ¥ oOtros segadn
sta ¢l camo. [Inmediata=mentes despuds de gue ol supervisor ve-
rifica esta informacidén es responsabilidad de los operadores
pesar cualquier lote recibido, asl s8 confirsardn los kilo-
grasos reales con los reportados en al regietro inicial de La
inyeccidn, posterior a ssto,; si hay discrepancias en ol proce
%0, s¢ realizan anilisis periddicos de; temperatura de la cap
ne en el lote, porcentales de sal y de inyeccidn, pH, princi-
palmentat esa en colaboracidn del superviscr de control de ca
lidad. Si no hay discrepancias en ¢l proceso, éste sigus hag

ta ol masajec | tratamiento mecdnico } coma tal, sin embargo,
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cuanda se esncuentran fallas talea comg deficiencias de servi-
C1o8 #n el s#guipo, falta Se materiales, formulacisnes, espe-
clas; resulta una coligazicn detener el lote el tiempo necesi
rio para realizar los ajustes exigidos por los estandares an-
tes del masajeo y as! continuar con la operacion, -

Cugmaa =e ha presentado desajuste en las especificacio—
nes sstablecidas del producto antes del " tumboleo " o ™ masg
jeo * y no hay manera de ajustar ol producte, sin lugar a du-
das se debe de rechazar el casoc gue se presente. La operati-
vidad agul sugeridas s musstra en el diagrama 1.

B} Durante el masajeo.=- Un lotr cdrnice cof uno o varios
tratamientos vy 41 cuidl se le va a dar un nuevo tratamientc se
deberd verificar lo siguiente: tiempo, temperatura, peso de
entrads y salida del Gltisc massjec, el ndmero de eguipc w#n
#l cual se llevd & cabo la cperecion, si el eguipo contaba
con sistema de refrigeracidn el tismpo de suministro de este.

Las mediciones & verificarse durante la estancia del tangus
#n cdmara de refrigeracicdn son ¢ cumplimisnto del tiempo de
reposa en camara entrfe uno y otro misajeo, pesc  en kilogra-
mos, tesmperstura, mermas al subir y bajar cdel eguipo, aplica=-
cidn de vaclc o aire a presida (o #n un momento dado alternar
vacio-presionl, y vl tiempo efectivo utilizado durante el ma-
sajen, principalmente. Nuevamente, cuando se detectan fallas
durante la operacicn se refieren primerc & los estindares es-
tablecidss y %1 se¢ ha cumplide con todeos #llos satisfactoria-
mente s¢ continda el procesa ¥ el lote sigue su desting hastz

embutido. Cuando por alguna razén fuera de control, el lote
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chrnico no ha cusmpligo con las esthndares, se realizan los a-

justes necesarios segun las desviaciones a tratar, s1  en el
Gltimo camo la falla persiste vy el lokte estd & puntg de per—
derse, antea de hacer un recheic tatzl se analizan las pasi-
bilidades de utilizarlio en la elaboracion de otro produto. &
toda eeto, €8 importante identificar el error, la causa de lx
falla, localizarla % tomsr una decisidn pard prevenir ¥y na
cometerla nuavamente. La operativigas agqul s=efalada se mues-
tre en o] diagrama plasero 2.

E} Despuds del masajoo.— El lote Cirnico una veZ S45ijed
do es entregado a embutido, antes de su entrega el suparvisor
deberd de veritficar ¢! nimero de lote, el peso, temperatura
entonces entregarlo acompafado de ls hoja de registra corres-
pondisnte. Con ayuds del supervisor de control de calidad ¢
muestrean algunas ce las carscterizticas del lote tales como:
pHy porciente de sal y aspecto externo de la pasta carmiciy
si hasta entonces ne hay inconvenientes el lote es embutido,
poar otro lado, cualguier causa que provogue desviaciones debe
ri necesariesments acustarse; tal vy como lo muestra el diagrs-

ma I antes de su rechaza total.

111.3.2.- Erocegdimjento pary pl reporte de
fallge 4 =antenimisgnto,

En cugnto 4! sooyo cel defartimentoa de mantenimiento Sa-
ra asaqgurar las conaiT.ones ¥ cispontnilidad nel egoiza durag
¢ la operac:3r 3 sEumiAlSEro & fertoilTify hicia el fowd O

trabaje,; hay uni ez*recha relacidn entre estos slementos vy la

cal.zad ¥ CETLIIR: el producto oytenido. Cuando s& desia
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producir un volumen determinado 2n wun tiempo definida y na se
dispone de la magqulnaria necesaria por cualgquier falla y no
s8¢ ha reparado opartunatsent2, la producclion genmerzl podria
digminuir, 9in embarga Jpare aquellos aragramid de produccion
a2 cumplir en un tiempo estdncdar cueste lo gQue cCueste, S¢ co=-
rre el riesgo de disminuir lcs rendimientos ¥ hay demora an
su cumplimiento, de tal mode gue lo gque se podia producir en
un tiempo estdndar es necesario chbtenerlo en tiempos més pro-
longados de los previstos, de  ah! gque los costos de produc-
cign para ¢l producte unitario sean afectados por estas varig
cionés ¥y tiendan & ser mis &ltos, disminuyendo par el otro 1a
da, la capacidad, eficiencia ¥ Productivided cel proceso. En
este sentido la calidad del producto final se afecta cusndo u
na miquina sin recibir la revisidn y mantenimiento preventivo
correspaondiente gueds parada ¥ AaIn funcionar por cCausa® Que
no pusden controlarse desde la produccian, y antances el lote
gue en ¢l equipo se 2ncontraba no puede ser dlﬂpll:lﬂn. { ya
que =& trata de unidades batch V, ¥y entonces s¢ corre o1 rieg
g0 de emponer a esta masa cdrnica a il!mFﬂl de permanencia Ln
definidos, poce controlables dentro o fuera del eguipo (depen
diendo cdel tiempo de localizacidnm y reparacidn ode la fallad,
#Eto exige tener cuidado al reepects;, w4 que s2 debe de evi-—
tar el comtacto de lia carne con superficies sucias (durante
1a reparacidn) tambiérn evitar exponer el lote durante tiempos
prolaongados fuera de camara de refrigeracion o en cualgquier g
gquipo descompussta, esto par las reacciones gue puede experi-

mentar el producto em cointo & sus cualidades organclépticas
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por la exposicidn a l4 temperatura ambients, lz luz y el oui-
geno del aire principalmente.

Para raferirze a las solicitudss para la reparacidn pre-
ventiva y correctiva ce loa eguipos o suministro de los servl
cios generalmente se sigue la siguisnts metodologlia:

a} Identificacidn del problemz: Tratindose de cualiquier

falla se determina el tipo de que Bse trate, ya sea Mm@
cdnica, eléctrica, necesidad de un servicio ¢ luz, a-
gua,; aire, vaclo, vapor,; refrigeracién, etc.}) en el &
rea de trabajo.

Bt Se analiza la falla o averla, con ¢l propdsito de en

coentrar la causd del problema.

) Generar |1.rqgnrt| dirigido a drea de mantenimiénio

correspondiente.

Dependiendo de 13 rapidez c2o gque se ldentificue v g
precise la causa de la falla sz tendrd la reparacidn en un
lapso menor de tiempo. La orden generada deberd dirigirse a
los supervisores sncargados en el turng correspondisnte, en
segundo término a la jefatura y en el dltimo de los cases a
la jefatura inmediata superior si la solucion del servicio rg
querido se realizard en un tiempo prolengado, Para ayuellas
reparaciones qus regquizren de accesorios, herramientas o matg
rialys dificiies g¢ comgeguir, es racessrio crogramer zor e
depsrtamento de manteniamiento pars slaborar praogramze 5 Zare
WwlZi o p!‘ivb.‘-tidﬂﬁ ae .;uir'r.fn 2 l&s necesidades . & =raduL -
cldn v a lss pobkencis.:dades de ditho departamanto. El procg

dimisnto antss 1ndicado s2 muestra an el diagrama 4,
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RESULTADOSD Y DUBCURION

El enfogue analitico con 2l gue se ha abarcado el preésen
te traba)o permite satisfacer los conocimientos gque respaldan
1los resultados espericos, positivos y p}:grlslvaa, esto en la
medida que se tamen en cuenta cadas uno de sus apartados. Por
la tanta, en una situacion real, es necesario plantear la utj
lidad de este andlisnisg internamente proporciona el conoci-
mienta tecnologico para la fabricacidn de jamdn cocido de don
de debe de partir un supervisor, tanto en el aspecto técnice-
profesional, como en el rubro organizacional de la empresa a
la cual #]1 representaj externaments es una herramienta o mecy
nismag de informacidn para facilitar la formacicon de personal
cepacitado y dirigirlo hacia los fines para loe que fud con-
tratado, gran parte de ssto s¢ proyecta en los cumplimientos
internos de la calidad ¥ la produccién. Como consecusncid de
estos cumplimientos, se ofrdce hactra ol exterior seguridad en
el mercacdo al contar con #1 potencial para satisfacer las ne-
cesidades y exigencias del consumidor, ya gua serk el produc-
to quien hablark por el proceso ¥ por la organizacidn en el
mercado e identificard a la empresa que lo ha slaborado.

Ests .qllilll contribuye 8 un avance tecnoldgico interng
mants departamental ¥ como organizacidény proporcions los ele-
mentos técnicos-cientificos, para saber 1o que se¢ estd haclen
do durante la operacidén de masajeo ¥ la influsncia de cada u-
na de les vartahles involucradss en la misma.

€8 sin duda, gue ¢l principal resultado de este trabajo

o8 ¥l manval mismo, integramente complemzntado con aspectos

133



tedrico-pridcticos para ¢l personal encargado de la operacion
ge masajec durantes la elaboracidn de jamdn cocido.

En #] cuadro 5 %e muestra en resumen lo gue representa-
ria un programa de capacitacicon, o acuerds &l manual decarso
l1lado & kravés ce esbte trabajc, Para efectuar esta capacita-
clam ¢ recomienda considerar lo sigulentes deberzn partici—
par &l mayor nimero de departimentos involucrados en la capa-
cltacian tales como el departamento de desarrcllo 1ﬂ| persa=
nal, produccidn, control de calidad, desarrello de Auevos pro
ductos, mantenimiento y otros, en #l nivel de supervision, g
faturas v quizd bmcluir la mivel superintendencia o genrencia
para casocs especiales. La participacion debe ser dinamica
con #l1 fim de aportar las sxperiencias del departamento parti
cipants en ¢l tema que ar trate, debw existir un departamento
resporsable de la capacitacién #n eSte C2S0 BS el de GEEEFFD*-
llo de personal. La capacitacidn debe mfsctuarse BN Grupas
peguefios, de por lo mencs 2 operaciones antes 'y despuds del
masajea, ¢l grupo de capacitados serd por lo tanto de cuatro
pErECnas.

Deben establecerse sesiones por lo mends una hor: diaria
antes o OrsSpuds d2 un EuPAo PafmAl. P unhE: mala Se lis ifAgta-
laciones de trabalo.

Fara imtcszr sete prograca, debe darse pretersncta =!
perzsnal de mayor antigledac ¥ e peridncli.

Oividir €l programia en aspe’ toz teovico:--frdsiz_os .
fin:! del cures, realizar las evaluaciones corrassondientes.

La evaluacion tedrica debs ser por escrito v la practica
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debe ser

i travées des resultados cbtenidos en el &rga de trghl

jg, ¥ los criterios -e dafinirdn por el departamento d= desa-

rrolle de persanzl y el departamento de produccidn, como pal

tes calificaooras, ics criterlos pueden Ser:

-1

c)

L]

gl

hi

i}

Disminuctan de devoluciones extermas y wvolumenss de
reproceso.

Incremento en los rendimientos finales del producto.
Disminucidn de los costos de procesc ¥ por ende en
el producto.

lreremento del desplazamiento del producto en el mep
cado.

Deteccion de desviaciones con relacion & low ssténdi
res y disminucidn de errores en el process.

ARaploez #n la toma de decimiones para sugerin o rea-
lizar cambiocs pars ajustar las desviacicones dursnte
el trabajo.

Aplicacian v uso de los controles establecidos. Me-
ﬁi:;an y estaplecimiento de estdndares én proceeo.
Aumentos en ¢l voldmen de produccidn manteniendo la
calidad & mejoras en ¢l costo ¥ calidad manteniendo
¢l volimen oe la produccicon

Tendencia sl control total de la calidad (volomen y

calidad), respussta a la conformancia.
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Las ventajas y desventajis de usar ciertos elementos progar-
cionados por el eguipo ¥ dresa de trabajo, ademis de explaicar
los medios para controlar las desviaciones o gué actitud to-
mar cuando las limitaciones de personal y tecnologla s ore-
sentan inopartunamente. Estos medicos o herraalentas son a-
daptables a la necesidad de cada meta, sismpre y cuando se
cuerte con objetivos bien claros, definidos y se hayan tomado
las decimsiones pertinentes. Respaldanda lo antes dicho, ®l
trabajo no se limita a explicar lo que sucede #n ¢l masajeo;
#ino proporciona una sxpectativa gansral del proceso de elabg
racidn y los puntos de control gue en cada operacidn habrin
de cuidares.

Operacionalmente hablando, la carne como tal s un recur
82 altamente perscederc y se le considera coma punto centrsi
del estudio, porgue e ol saterial expuesto a transformac:idn.

Con el fin de hacer hincapi# en la cperacidn del masajeo j
de su isportancia dentro del procesc tamBidn se habla de la
composicisn y funcionalidad de los componentes en 8l compleio
salruars chrnicos, no se pusds decir gque un #lemento es mencs
importantes que Otro) pero @8 Clerto Que #A MeNOPF O mayar gra=
da unos influyen mas sobre la calidad del producto final, cg
a0 ¢z @l caso cel contenido proteice de la materia prims ©
los nitritos, aunque la adicién de cualguier otro elemento sa
hags para mejorar o resaltar cualidades especifizzie. susti-
tulr cuslguiera de las caracteristicas evistentes er el pro-
ducto sane jada,.

En cuanta al procesa, en el prasente estudio se di mayor
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#nfasis » lag operaciones del suministro de salmusra y al tra
tamienta mecinico, debido a gque 30N consideradas como criti-
cas vy la falta de control en cualguiera de ellas se refleja
€on mawor intensidad en los defectos del producto final. La
inyeccidn integra los elementos externos provenientes de la
preparacidn de salmuera hacia el misculo iconservadores, ni-
tritos, emulsificantes, fécula, desarrolladorss del color ¥y
sabor, etc.l. E! masajen, ademis de cumplir con los propdsi-
tos de su aplicacidn enfria el sistema hosogenelzadeo (cusndo
s¢ cuenta con sguipo de refrigerdcion), suaviza, sxpons 1 -
lemento proteico s integra en esa masa clrnica a la salmuera
iAsdida, Cuando se scmets a la carne al reposoc ckrnico, cual=-
quiera gue sea 8l tiempo de duracidn, scliubiliza el total de
proteinas extraldas durante la operacion de masajeo, la combj
necion entre o1 tiempo de tratamiento ¥y li;lpu da reposd de=
ben de sstar lo suficientemsnts estudiados y deben ser aplicg
dos para extraer y solubilizar la mayor cantidad de proteina
#n conjuncién con los elementos del complejo sslsusra-carne
o cada unc de los productos que se traten.

Las condiciones generales que se sanejan durante ol tra-
tamients mecinizo puedsn modificarse, ¥y por lo tanto los tieg
poB de procesc pars la obtencidn de Jamdn cocido. Bi se dis-
minuyen los tiempos de reposo, #RpErEndo un tiempo Aproximado
de 10 hr (ni rapido ni lento de acusrdo a Ia clasificacidn dg
da en la seccién correspondiente), de igual modo se pueden
buscar tlempos de masajec lo suficientemsnts razonables para

extraer la cantidad de protefines necesaria (14%) [&) 8481, ¥ no
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alterar las caracteri{sticas de jugosidad, savoar, slor, fuerza
de ligue, rendimientos, etc. En la prictica se llegsn 3 usar
deade 40 a BO alnutos, zon splicacien de waclo v frio conti-
nug eén el eguipa de kai modo gue s2 obtenga un producto durad
te ¢l primer tratamianto de 3 a 4 C. El bombo gira & una ve
lacidad constante de 13 RAPM, % un eqguipo de tipo cerrado  y
trabsia por de lotes, El segundo tratamiento va desde 20 hag
ta &0 minutos splicandose #] sistema pulmonar, tamoién conool
do como alvealar, mane jando temperaturas de & a4 9 C con inter
valos de reposoc rapidos de 14 horas. Par esato, ! tiempo de
reposs podria disminuirse sin alterar las caracteristicas del
Jamtn cocido (we ha encontrada en l2 préctica tiempos de 12
hr de reposo para extraer y solubilizar 14% de protelnal.
Poca atencidn se le ha dado a la cperacicn del masajeo
durante la elaboracion de smbutidos % en espezial =2e Jamdn op
cido, gquizi por ¢l pabre desarrollo de la industria de cdrpi-
co% en Méwico, =in smbargo debe o tomarse N CURDTRE QUE Qra—
clag 5y on la medida que s¢ aplique pdecuadamente el masajec
en cocbhinacidn con gl tiempo de reposa se  pusden  disaminuir
los tiempos de operacion vy por 1o tanto los costos del produg
tao. * No se quisre decir que &1 No B¢ aplica 21 masajeo no B
obtendria un buen eabuetido, pers  esti descstrado, que ademis
ce cuadar 12s  randimientos del preducto y sostenerlos altes
&4 mznitiene un grado de calidad mivi9o en el predizts =inzl.
1 arilisis o investigacicon sn 8! que fiitents el preEssl
te t'ibajo as ha desarrollado paralelaments a las actividades

realizadas cema supervisoP de produc:iidn en 4rel S92 masajeda y

LR




5t S5¢ Rabia de las wventajas de la cperacidn, tambidn &5 menes
ter haplar de desventajas de la misma:
Vartalis:

al El masajes mejora la penazrecion de salmeera y wnifop
migad de i3 aispersion, acelerando con #lle la reaccion del
curado sobre la materia cidrnica y el desarrollo de un proguc-
Ea unitarnemgnte Surado.

a) Favorece la liberacidn, extraccion y distribucian de
las haloproteinas, mejorando con ello ls cohesidn y ligue del
Eproducta Final. -

c) Desarrolla una tesxtura fina y uniforme para la obten-
cion de um producte final con las caracteristicas de calidad
deseadas.

d) Favorece #l renchimiento del material cdrnico durante
el proceso.

#) Garantiza la produccidn de un jamon cocido con carac-
teristicas de rebanar y buen ligue.

t} En eguipos con sisntema de refrigeracicn se puede con-
trelar favarablemente la temperaturs del tratamiento, de modo
tal gue se pueda trabajsr en las condiclones de mayor esxtrac-
tabilidad oe protelnas y se controle el desarrollo de gérme=
nes por calentamiento de la carne.

g Para el consumidar, reduce pérdidas en peso del pro-

ducto durante la preparacicn del jamon.

Desventajas?

1l Amtes del tratam:iento; el procedimisnto de despiece,
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deshusse ¥y sliminacicn de partes grasosas reguiers de muchs
experiencia y precisian piéra seleccianar los cortes #fzec[fi-
CO§ para cada marca comercisl particular.

Bl Un tiemoo of masijeo inadecuaco #s suficiente para al
terar los aspectos cualitativos asociados con la técnicz (en
cuanto a normas y estandares!.

ch Un masajec eswcesivo results en la destruccion de la
integridad del tejido y aumento no favorable de 13 temperatu-
ra en ¢l medioc cdrnica.

di La absorcidn sxcesiva de humedad pusde influir zdver-
samgntes wsobre #l ligue, la coharencis ¥ la unidn entre las
lonjas del producto terminada,

#! Lan tdécnicas de produccidn setdn dissRacas para ubilp
zar unidades batch para preducir los resultados ssperadas.

t: La capacidad de produccidn sn unidades Satch estéi li-
aitads por la cipacidad del eguipo (desde &30 a 1000 Kg.b.

g) Si un equipo no cusnta con sistema de refrigeracian,
no ee  asegura el abatismiento térmico eficez para evitar #l
srecimiento microbianc sobre li carne caliente (F%y 10% T4,

hi Se regquiers de programas de santenimiento preventiva
= zorrective para disponer del equipo al tiempo plansade y a-~
iequrar lca programas de pfnﬂuﬁ:iﬂn sin recurrir & tismoos X
traordinarios.

Cualguiera de lam ventajes del tratamiento oor Zeguera
Al R debe ser considerada Yi que nrup:-rr.'.a"l 'I'":i:!"'.-i‘ c=
Fartunidad para mejorar las cual:dades del proceasc. Si se hy

22 un balance entre las ventsfis y desventajas del tratamien~
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to mecanico. los inconvenientes de su aolicacién tienen ooder

reazclusiva v son controlaoles en la medida gue se conoce el

graceso ¥ equlpo con el Que 4 cuenta, SIN ENDArQO AL & Omi-
fer ras melorfas gua afrecs i Opergclén s2 guedaria en  des-—
veamt 43 tecnologleas con acuellas compaflas gue =2 nan adapta-
g2 4 los beneficio: de la eoperacidn para mejorar la calidag
del producta y lineas de procesa.

El zuadro & representa dos situaciones diferentes, donde
SF ODServd Como 6 l& supervisisn con apoyo del manual ¥y otra
donde ae ha Erabajado sin 41, En resumen se expone las apor-
taciones cel manusl frente a situscionss reales.

En seguida se enlistan una serie de recomsndacionss pars
plarear ol cumplimiento & un prograsma de produccidn, propo=
nisndo actividades & reslizar para cusplir con las metas par-
ticulares y generales durante la labor del supervisor y #n c§
0 especisal del pregrama de trabajo en ¢l departamento del
LAL TR =1

Pe acusrdo al programa de produccidn)

a) Solicitar al almacdn de farsulacionss y aleacén gene-
ral el material necesario segun el programa, sspecias, cosply
mpntoe de forsulacidn, solucidn sanitizante, empagues, etc.

bl Verificar la hora de suministro y cantidad de sateria
prima (lotes cArnicos inyectados) hacia el departamsnto de g
salec para programar la meguinaris o eguipos y tenerlos dispg
riples #n &l tienpo desvado.

c) Aevisisn diaria, a primera hors de las condiciones de

eguips [(disponible ¥y en reparacidn), pars prograsar y solici-
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tar al deparzamento g AEItTenlAalentd las repariclones coOrtu=
mas de aovellos eouisos aue 19 necesiten, evitands con ello
OZup&F CEQuiNarid #0 N4l 23kaco.

2k '!glntjf:cg_r' las Seevisciongs de Qroceso oresgntadis
en cada una de (o5 13F4s SArMLICCS v plantear los ajustas co-
rrespondientes.

¢} Peviszr gue ol personal esté en sus lugeres v con el
rquipo comoleto, dar las  instrucciones precisas ¥ oportunas
gara las metas fijadas en el dia de acusrdo a 1S3 programas
de produccicn establecidos.

11 Comumicar a la jetaturas corrsspandients les desviacig
nes encontradas v la accion a4 seguir.

5! Pragramar #l1 equipo existentes segun la carga de trlbi
jo pars su uso, lavado y reparacion.

Cualguier dres andloge al departaménts de produccien teg
drg sus "clientes” y "provesdaores”, ¥ serd ¢l supervisor el
responsable de coardinaree con cade uno de ellos sequn la ne-
ceslded gqus av L& pressnte, por sjeaplo a8 ol departamsnto de
aantenimiento cuyocs servicios lnfluylﬁ an gran esedids scbra
¢l cumplimienta de los programas de produccion  (debida a la
dependencia cor la reparacion y correccicn de fallas schre
los equipcs Jisponibles) y los fines buscados par la supervi-
#idn, Por lo tanto, se debe tensrt mucha stencidn para ident)
ficar agusi.an Tallam y "cuellos de Botella” dentro del procg
8o, lo aue ayudard & programar las reparaciones pertinentes
respaléazs =2~ la hojs de variticacion y contribuar al cumplg

aignts de los programas previaments plansddos.




Fara cumplir con los sbistives tnicialmente planteadas
s ha recurrido & la inforsscidn babliografica v a las tareas
realizadas en el drea de trabajo correspondiente al puesto de
supervisor en el departamento Je masajeo o de trataimientc me-
cintico. Inicialmente =& plantearcn tres objletivos de i28 ZUi
lewm s¢ cumplen los dos primeros mis rdpidamente, ®in Embargo
para el tercero ce ellos no se puede hablar de wn cumplimien=
to al pie de la letra =ino hastes gque se haya asegurado la ca-
pacitacidn adecusds y cantinua para integrar al superviscor 2
law metanm, programas, objetives y politicas de la arganiza-
clen ¥y gue conciernen &l puesto. Ademds, ¢l desarrollo ¥ a-
plicacidn plena de sate manual & travies del supervisor oueda
bajo su responsabilidad uns ver gque s# le han proporcicnado
todoa sstos elementos. En suma, el éxito de los resul tados
dependerd de las caracteristicas de preparscicn v persanali-
dad técnice-profesional del superviser. Dentro de estas ca-
racterimticas s incluye la seguridad en lo gue "sabe y hacse"
(know-howl, tacto para el trato ¥ Bane jo de parscnal & & Car
goy responsabilidad  frente 2l logro de metas y gquizd o mis
importants persuaasion para diriglr las actividaces hesia el
curplimients d¢ wn objetive planteada, Tal vezr existen carig
terizticas gue cbjetivamente no =on aedibles directamente nl
al 1netante, ¥ entonces los resultados se obtendran a plazos
de tiempa no claramante definidos, pusden ser medianes o lar=
goE, sin embargo, los Cohocimjenton oportunss adguir:dos v 22—
plicados & trevde de 4] podrdn zdelentar los Tefoloi: -, &3De-

radcs, considerando gue esto tambian depence de la efectivi=
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dad y desarrollo coms administirador en el area de trabajo,

Dentra de las actividades que debe de desarrollar el su-
pervisass quiziil wns de 138 tareas mds duficiles ses la d¢ sen-
arzilizar y convenzer al personal bajo su responsabilidag pa-
ra cenarar cAmbics de acktitud necesarios con el fin de procu-
Cir un valumen (cantidad) con caracteristicas ae calidad cla-

 ramente medibles y bien identi:ficadas, ocars ello se recosien-
di establecer: Un sistemd de contral Sien gefinido)] una arge-
nizaclon adecusds y un plan de trabajo fundamentado en el cff
culo de Deming, gue involucra la relacidn interpersonal entre
los sugsrviscres, jefes de drea, supsrintendentes, gerentss o
cuilguier otra nivel dentro de la compalis gque favorezca el
cusplimiento de los objetivos de la organiEacidn.

Con lom conoclmientos agul proporciomados ®# Susnts con
la intformacidn para conocer la materis primes antes, durante
y despuds ds la operacidni pH, temperaturs, condicieén sicro-
biolégica, color, humedad, composicion guimice, textura, etc.
gque facilitan el flujo de (nformecidn para cresr criterios
dentro del proceso y tomar decisiones oportunss snte la nece-
widan de cambios o situaciones imprevistas,

El detinir & uniluprrvlinr a8 un poce complicada, y& que
las personas asignadas & tal tarea tienen cualidades distin-
tam, peroc todas #llaw deben contar con uns gque serlk su patrén
de conducta, su plataforma de lanzamients hacis ol esplesdo
sxitosoy esta Carscteristica e bama #n le seguridead del ceong
cimienta del saner-cosc (know-howl, ademks de reconocer gque

lo nan colocado en el puesto eatratégico Que existe dentro de
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un sistema de trabajo para apoyar al personal bajo sus orda-
nes sn cuanto 41 les pueda dar ¥ proporcionir lo gque les haga
falta para producir lo mis eficlentemente posible.

Al plantesr las actividades y responszbilidades gue deoss
de cumplir el supervisaor también se desea ubicarlo dentro c2l
contexto de la organizacidn para la cual trabaja, tomando en
cuenta las prinsipales tareas y responsabilidades gue le co-
rresaonds desarrallar,

Los slemsentos de control son particulares para el trata-
mienta mecénico pero come herramiemtas pueden aplicarse en
cualgquier drea de produccidn. Los formsatos incluyen lzs varig
bles mis importantes en cada uno de loe pasos criticos, asi
¢l supervisor obtendrd la informacidn dessada 3 no desorirs
#n tomar cdecisionss pertimentes, administrando las activide-
des hacia ol logro de las metas y objetives planteados. Ss
pusde amegurar gque sl desempedc de las labores se tornasi mas
aficar y se dominars con prontitud 1 oSuesto de supETvVISCT
par la progresiva informscicn ¥ evaluacién en las conoicionea
de trabajo.

Para las desviaciones de procesa, sin dejar la pasibilii-
lidad de gue w=tas se presenter, se¢ debe estar bien greparaoo
para snfrentarlas ¥y no temer sncontrarlas nuevamente. Para &
sEgurar sata actitud ae debwe de remodelar un sistema con el
fin d= evitar errores, implementar un sistena de czntrol para
disminuir ia frecuenciae de cadi una de las fallas, -=r- Io tac
to, %I ®¢ rCecea disminuir ¥ e.itsr errorez, i E':eFiencic

reafaTmar:  la respuests, entonces agul entra la aplicacitn
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del manual técnico pard  SUpErvisor+es o cualguier I.n'ltl‘l.l-i:-ti',rﬂ
da aperacidn egliborado con previa snvesktigacidn, sxperimenta-
ci1dn y andlisis, en dande se did atencidn & los estiandares y
sspecificyzlones establecidas asl como los pasos claves opara
ilegar a4 zurslirles. Las dasviaci1ones de grocsac ¥ la meto-
dologia plantedda para sus posibles sgluciones e un  Segui=
mrents logica fumdamentada en la esperiencia y gQue na dado
Duanos Fésultados.

Es recosenoinle contar con manuzles de esta categorla pg
ra las cemis operaciones centro de la manufactura de jamén cg
cido pars obtener condiciones de proceso y carscteristicas de
calidad constante en #1 producto final.

Dentro del siatema de trabajo planteado, en el tiempo ml
nimo posible, ¢l supervisor podrd plansar y organizar los re-
cursos encaminascs al cumplimiento de las matas establecicas.

Esto d4ltimo se logrard cuando aplicuen critsrios funda-
mentados sobre la chbtencién de materia prims, distribucidén ce
tquipo, ®l conoccimiento precisao sobre @l funcionamiento de la
saguinaria en el Area de trabajo (de capacidad de carge, efi-
cisncias, tiempcs muertos, etc.lj ¥ se cusnte con ol elesento
numanao necesario parea reslizar las actividades dentro del de-
partamentot

1) Conozca, maneje y utilice los manuales de produccidn.

21 Cenktrole vy propongs modificeciones a las condiciones

ambientale=s para aumentar la eficlencia en #1 trabajo.

S) =segure la informacién en cuanto & om0 me eeta reall

zanco ¢l trabajo en el proceso.
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4) Ademiks gue pueda i1centificar rapidamente ¢l S1t13 ¥

las variables gue nan salido de control.

Con esto gqueds claro gue el manual exige actualizaziam
perisdica, cuandg el desarrollo de la técnica y de nuewos arg
ductos asl lo exijan, por esto su contenido no puede canside=
rarss absoluto, debe ser flexible, dependerd de los cambilos
tecnologicos que le exija vy favoreica progresivaments el inte
res t#cnico-profesional por parte del supervisor, como ele-
apnto husano de la organizacidn, v de 1z tecnologla del jaman
cocida coao creadora de un bien de consumo, & la cual presta
LT i‘rui:in‘ ¥ aplica un sistama de trabajo cada ve: mis u-
til saficiente vy comodo.

Con la slwccidn de materia prima de calided se spentsa
las basss para la obtencién de un resultads Sptimo en un pro-
ducto coma lo es el jJamén cocidoy el procesc en adecuadas con
diciones higlénicas sobre la carne resulta en importamcia de-
cimiva sobre la calidad finsl del preducto y seguridad en s
slaborscion. La prudencia de cbservar qué tan importsnte &s
cada wnpg @9 las operacionss debe imponerss & través de tooa
la técnica de elegboracién, vi que sclo &l tratastento cuidad;
so, calculada y bien planesda =n cada una de ellas hace Que
ia materia prima posibilite la transformacicon d# wn producto

curado con s mhecima cslidad,
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Como conclusiones del presente trabajo se tiene gues

1.= La principal conclusidn de este trabajo e% &l propla
manuai, el cual establece las bases elementales para campren=-
ger el comportamiento de la carne & través de su  transforea-

cion hasta jamdn cocido.

2.~ Este manual contribuye & la formacidn técnicas de su-
parvisores de produccidn al amalizar las varisbles gus detar-
minan la :uidl;i de- la materis primg; las variables ds proce-
%0 dursnts #! ssssjec y sefalar aspsctos relevantes de cada y
na de las operacionss del procesc de sleaboracitn del jamdn cg

cida.

3.~ Ente manusl induce al supervisor a planeasr y laborar
pajo un sistems de trabajo por madia de formatos para #l con-
trol #n la operacidn del masajec los cusles purden aplicaraes
a cualguier otra actividad dentro del procesc con ¢l objeto

de optimizar y hacer eficisntes cada una de las sctividades.

4.- Los elementos de contral son herrasientas indispensl
ole para )] desarrcllo de las l:'lh‘l.d-ld.ll del msupervisory y
adquieran mayor impartancia cusndao sean desarrcllados de tal
aodo gus por medio de sllos se llegue a considerar las alter-
nativaes de solucion para los problesas resles dursnts la ope-
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RECOMENDALC IOMES

Se recomienda elaborar manuales cona el presente trabajo B:
ra cualquier gperacidn involucrada 2n el comtestn 22 la pra
duccidn con gl fin de Raszer eficientes las actividadss que

conciernen al pTOCESO.

Establecer prograsnas de capicitasidn encaminados & comuni=
car y establecar !E=F!thlli-di manufdstura para lagrar las
objetivos generales y particulares fijados por la organtza-
cisdn gue involucren desde operadores hasta niveles garanciga
les o cuslguier puesto ejecutivo cuyas decisiones afecten &

la produccian,

Para la obtencidn de un producto dptimo en calidad, cant lo
e& @l jamdn cocido u ntru*lllmintn procesadn, e element:!
realizar cada ank de las operaciones con calidad; ¥ o=
cualguier procesc no mejorard la calidad, 1o mejor gue e

ha podido hacer &3 mantenerla a través de su elaboracion,

Establecer el control en la agdecuzda eleccion de mate-as

prima, =sacrificio, despiece, dashuese®, inyeccidn. masi ec,
erputido, cocimiento, anfriamisnto, distribucion, ~ la =1°-
newcidn on c4ds wna d= ellas, 5 través de la técnics de= wla
boracidn qus *ecilite dasarrallar oroductos Jue BUETERES {1

minima calidaz v cantioad &l fimal o¢ cwalc jer - s
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