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INTRODUCCION :

1.1 IE] DE] BL|

El 8 dc Dicicmbre de 1989, La Cidmara Naciomal de fa Industria y dc la Transformacién
(CANACINTRA),Lz Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI),y las Empresas Productoras
de Cames Frias, consideraron pertincnte evaluar los avances en cl proceso de la estabilizacion de la
ccononia y calidad .

Una de las allemativas para sacjorar los niveles de calidad y abasto a la id en

revisar la politica que s¢ ha scguido cn materia de regulacién comercial para iniciar un proceso gradual de
ajuste de precios en funcién de un proceso de notmalizacién que determine Jos distintos grados de calidad
en los jamones .

En razén dc lo anlcrior, la Sccretaria de Comercio y Fomento Industrial ¥ das Empresas Productoras de

Cames Frias, junto con la Cdmara dc la Industria y de 1a Transfc id 1i; di i de

trabajo con el fin de analizar las condiciones en las cuales Ia industria podria cumplir con los términos del
Pacto para la Estabilidad y Crecimicnto Econdmico (PECE). Como resultado de dichos andlisis sc cstablecid

lo siguichte:

Las empresas fabricanies de cams frias y idos se i a claborar y ializar en cf
mercado nacional jamoncs, de acucrdo a la Pirdmide de Calidades, la cual define las caracteristicas de

calidad por tipodc jamén.



Las empresas fabricantes de cames frias y cmbutidos estn obligadas a indicar cn todas sus cnvoituras cn

forma visible las especificaci lativas al ido de protcina y fécula sefalado enla Pirdmide de

Calidades para I C: alizacién de j

El grado de calidad en los jamones debe indicarse en 1a superficic principal de exhibicién de 12 cavoltura o
del prod . Podrdir doo do de la ctiqucta. El 1amafio de las letras deberd ser do

4cm de altura por Scm de ancho como minimo, no debera irscguido o precedido de ninguna figura o
leyenda.

Los fabricanics dc jamdn deben a un abaste i y of

iali

demeritacién cn ¢l nivel de calidad det jamén para enel d ji alapolitica

de precios que establece la Scerctaria de Comercio y Fomento Industrial.

" 1ad

enla itn serd

D¢ no cumplir las crapresas productoras de carncs frias con los
causa de sancién por la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial y la Secretaria de Salud, en base a los

términos que seflala La ley Federal de P i6n al Ci idor y el 1 dela Ley General de

Salud. (21)
E1 20 de Octubre de 1992, los sectores firmantes del Pacto para la Estabilidad y ¢l Crecimicnto Econdmico,
acordaron firmar otra nueva concertacién denominada, Pacto para la Estabilidad, Competitividad y el

Empleo hasta ¢l 31 dc Dicicmbre de 1993,
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I da csla nucva ién por :el Conscjo Nacional dc Empacadorcs de Cames Frias y Embutidos

A. C., asf como la Camara Nacional de Ia Industria y de la Transformacién, acordaron que los precios de

los cn todas sus calidades y p i deberan suj a las condicit de do. Y alos

lincamicntos que ¢n matcria, seflale cl Pacto para la Estabilidad, Compctitividad y ¢l Empleo.

Como los resultados alcanzados cn 1991 y 1992 fueron positivos, los sectores decidieran seguir avanzando

enla idacitn de la estabilidad omica. Conbase a que; ¢l Gobicmno de Ia Republica y los Sectores

C iales han venido plicndo Jos promi; {dos para all 1a estabilidad d¢ precios, s¢

invita a todos los apgentes alimenlarios para que se sumen a este esfuerzo colectivo.

La industria productora decarncs frias y cmbutidos, s¢ a cumplir con las

Normas Oficiales Mexi g en jas de j ¥ con las dis queal

respecto establece 1a Ley General de Salud.

4.

De acuerdo a lo establecido por esta nucva concertacién, las cmp porlas or

del sector privado que firmaron en conformidad con ¢ Pacto para la Estabilidad, Competitividad y ¢!
Empleo, sc comprometicron a cumplir con Ias disposiciones establecidas por 1a Ley Federat de Proteccién at

C H que fuc publi cn ¢l Diario Oficial dc la Federacion D.OF.

El 24 de¢ Diciembre de 1992, (2)
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1.2 QBJETIVO

Verificar que los jamones que s¢ encuentran en el d: plan con las eosp
establecidas cn la Pirdmide de Calidades para Ia Co jalizacién de los mismos,

1.3 HIPOTESES

Las emp i prod de carnes frias se apegan, a lo especificado por la Pirdmide de
Calid. parala 1 én de
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ANTECEDENTES

2.1 JAMON COCIDO

De acuerdo 2 la Norma Oficial Mexicana ¢l jamén cocido se define como; ¢l producto alimenticio
preparado conlacame de la pierna trasera del cerdo sano, sacrificado bajo inspoccidn sanitaria, 1a pierna
debe ser recortada cn forma cspecial, se debe excluir la care maltratada ademés de quitar todos los hucsos

y dejar practi libre de cartil d y liga sucligs. 5 ido a idny

El producto final debe ser empacado y refrigerado. (12)
En ¢l mercado sc encuentran productos cuyo proceso de claboracion cs similar al del jamén, pero debidon
que utilizan otras partes del cordo como ta espaldilla o ¢l lomo, o pucden ser llamadas jamdn. Si ¢s jamén

debe ser exclusivamente de la piema trasera del cerdo.El tratamiento térmico y ol tipo de curado deberdn

ser i para que ¢l prod no fop un riesgo para la salud del consumidor y s¢
sin al idn durante su al i su porte y su venta. (11)
22 LAPIRAMIDE DE CALIDADES

Por definicion queda claro fo que cs ¢l jamén,sin embargo es dificil pensar que en la actualidad sc claboren
jamones cxclusivamente con la picina trasera del cerdo, de acucrdo con las derandas wan grandes que
existen del producto , de ahi que fuc neccsatio 1a claboracién de una Pirdmide de Calidades para la
Comercializacion de jamones, que tiene como objetivo principal proteger al piiblico consumidor

quecl i ificado de ina s¢ cumplay quec difercutes soctores de fa poblacién

tengan acceso al producto a un precio adecuado a los diferentes Riveles socioscondmicos.



En fa elaboracién de la Pirdmide de Calidades se revi conc i interviniendk

organismos tales como; la Cdmara Nacional de la Industria y dela T ién, la S ria de

C y Fomento Industrial y las Emp F de Carnes Frias, redactando un oficio ¢l 23 de

Agosto dc 1990, Donde sc les exige a los sectores productores de cames frias y embutidos apegarse a dicho

oficio.

1D, TALL N DE
GRADO DE CALIDAD PROTEINA PROTEINA ADICIONADA * FECULA

% MINIMO S%MAXIMO % MAXIMO

EXTRAFINO . 18 0 0’
FINO 16 i 0
PREFERENTE 14 2 0
ECONOMICO 2 2 0
INTERMEDIO n 2 0
POPULAR 10 0 7

Adicionada vegetal o animal *



23 ESO DE ELAB TON DEL JAMON

I INSPECCION‘}_‘ I PREPARACION 1’" h?EFRIGERACIJl_'[ SALADO |

PRENSADO Y
REFRIGERACION ENFRIAMIENTO COCCION FORJADO

[ EMPACADO J’" LALMACENAMIENTO I-" L VENTA I

Dentro del process de claboracion del jamén, las of i mas importantes, son las

lospeccién: La carne que se recibe, se debe de revisar para cvitar que contenga fumores o la presencia de

De ia debe ser recibida en ici de refri ¥ ia a

p

la qucilega.

Preparacién: Dependiendo del proceso de i ién de 1a sall es el p de preparacidn de la
came, En algunos proceses como fos de la inyeccitn, es necesario eliminar ¢l hueso de Ia picma. En
acasiones sc debe cortar Ia came en piczas grandes. En todo caso cs necesario eliminar ¢l exceso de grasa,

asi comio los codgulos de sangre, pedazos de carne de color ascuro, etc.
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Refiigeracién = Si lacame se en buenas jci s¢ coloca en unacidmara fria a ungy

ternperalura entre 4y 8°C.

Condimgnios : Los condimentos deben  inspecci para probar que s¢ <n buenas

diciones y no i i como de o basura. Se debe de almacenar

en recipientes  herméticos y bien tapados, en un lugar scco y de preferencia atemperatura baja.

ion de la se i de acuerdo al método.

A. Por Frotacidn . Es ¢l método mds sencillo y consiste en frotar las piezas de carne con sal adicionadas

con nitrilos. El exitode este | dimiento depende de 1a velotidad do difusién de 1a sal y de tos otros
i de 1a sal si ¢S i rdpido se cvita la descomposicion de la carne. La mayor

parte de la contaminacién de la came se cnla ic par lo que normal con csta

técnica s logran bucnhos dos. Esta limitado a cmp peg que fabri pecialidades como

jamdn serrano.

B. Por Inyeccibn : La sal sc incorpora inyectindola a Ja came,Sc puede hacer con una sola aguja

¥ en este caso se incorpora la salmuera por ia vena femoral y por el sistema circulatorio se logra que la
salmucra s¢ distribuya en forma hemogénea. Otro método de incorporar la salmuera cs por mediode la

inyeccidnde agujas moltiples en donde la carne pasa por un sistcma de agujas que coaticnen muchos

orificios por donde pasa la salmuera, al pasar la came Ati scva i do 1a

Con cste método cn gencral s¢ logra una buena distribucidn de 1a misma.

€. Por Masajeo : Para acelerar 1a curacién de la came de los se han ad

p que s¢ han d inad " en los que sc logran resultados sorprendentes como

¢l Jograr (a curacién de una picza de jamdn cn solamente cuatro horas, en comparacién con jos métodos
antiguos cn los que s¢ requerian 72 horas de curacion, Otra ventaja que se obtiene con estos métodos es
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que favorece la adherencia de unas piezas con otras duranie la coccién,con fo que s¢ pucden usar piczas de

carne de menor tamafio lo que permite una distribucién mis by énea de Ia

El masajeo s¢ pucde realizar a presion almésfcrica colocando la carne ¢n un tanque y adicionando salmuera,

por medio de unas paletas se mueve la came y se logra incorp la 1a velocidad de las paletas
s variable dependicndo del fabricante. Los tiempos de i6n son ié iskles, por ciemplo, s¢

utilizan 20 minutes agitacién y 40 minutos dc reposa,este ciclo sc repite 3 o 4 veces.Con este procedimiento

1a operacién se reduce de 24 - 36 horas. Enla idad se empl ajeadoras de vacio, con lo que el
ticmpo de operacién sc reduce aiin mas, y sdlo en cuatro horas sc logra cl curado dc 1a carne. Al aplicar €]
vaclo, se logra que los tejidos sc abran y penctre la salmuera, Este sistema sc emplea ¢n nuestro pals con

mucho éxito por la rapidez del prooceso.

D, Por golpeteq : Se coloca la carne y la sal ¢n un recipiente gi que unas paletas que

permitan elevar Ia carne y al caer se logra la incorporacién de la salmuera,

E. Por combingcion : En muchas empacadoras para lograr mejores lean una combinacién de
los métodos anteriores, por cjemplo, inyeccién miltiple y masajeo, con lo que se logra una mejor

distribucién de 1a salmuera en menor tiempo.

F. Curado ¢n calicnie : Las curas en calicnte aceleran c proceso de curado de la came,para ellos se inyecta
1a salmuera 860 °C con lo que anmenta 1a temperatura de Ia camne. Este proceso de curado en caliente o
debe hacerse cn periodos mayores a 60 minutos, y ¢n general bastan solo 30 minutos de curacitn para

obtencr buenos resultados,
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Forjado :Consiste en acomodar 1as piezas en una bolsa de tela de algodén,o una picza de pldstico o, lo que
es mcjor colocar la camne ¢n Ja funda y ¢n ella hacer la coccion de laplcza de jamén con lo que se reduce

el mancjoy las posibilidades de que f producto s¢ contamine.

Al colocar 1a carne ¢n 1a funda, se deberd tener p i6n de que csta ida se realice en las mejores

higiénicas. La idad ¢ de dcla idad del molde, s¢ deberd tener precaucion de

eliminar ¢l aire que esta atrapado dentro d¢ los huecos que dejan las piezas de camne, por lo que sc golpea

con la mano ocontra lamesa con lo quese cxpulsa ¢l aire.

Cocimicnto :Se puede realizar con agua caliente o con vapor d dicndo del equipe disponible. Despuds
de que las piezas estdn forjadas,se deben colocar en el menor tiempo posible en cl cocedor para evitar que

la came sc caliente y sc desarrollen los microorganismos. La temperatura de cocimiento, lo mis
convenientc es que suba cn forma cscalonada, Si s¢ desea obiener un producto de calidad s¢ puede iniciar
coh agua a 50°C durante una hora, otra hora a 70 °C y después sa sube 8 80°C hasta que Ia temperatura de

1a parte mis fria del jamén llegue a 68°C.csta temperatura interna del jamén, s¢ aseguran que se destniido

a la mayor parte dc los mi 6 , cn cspecial a Clostridium botulinum, asi como
bidn al cisti yalatig que 1o s¢ pudi detectar durante la inspeccién de 1z came.

El cocimiento se puede realizar en cocedores de vapor que tienen grandes ventajas sobre el cocimicato en
pailas ; menores pérdidas de peso, menor eliminacién de sales y de sustancias solubles, mayor vida de

anaquel, menores gastos en agua y combustible.

Chogque ténmico : Despuds del i s muy que. s¢ baje la temperatura lo mis
rapidamente posible, para cllo se pueden colocar en recipicntes con agua fria ¢ por lo menos a la accidn

directa del agua. En ¢l caso d¢ los cocedores de vapor esta operacidn se simplifica, ya que basta con cerrar

ia entrada de vapor y abrir la del agua para} lo. Con cste I sc logra inactivar a muchos
<on lo que {a vida de anaque! del producto.

: 4

alos

-
MUCT
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Prensado v Refrigeracidn : Esta operaciéa se hace con cl proposite de que la picza queds bien tenminada y
1o se tenga que hacer demasiados cortes en las orillas cuando se coloque en 1a funda. Después de voltear la

picza s¢ coloca 1a tapa y se i Una vez dos los moldcs,s¢ transporian a una cimasa

fria a una temperatuta de 4 °C durante un tiempo minimo de 15 horas, con lo cual las piczas alcanzan una

temperatura interior ded °C.

Enfundado :Se saca ¢l producto del cuarto fiio, ¢ inmedialamente sc saca del molde y s¢ e separa ta funda
de algodén, se rasura la picza para que tenga mejor preseniacién y se introduce a la funda de pléstico.Si se
cuenta cor un sisicma para hacer vaclo,se aplica ¢ste, prolongando la vida de anaquel del producto,sc Cierra

por ambos lados por una grapa o con algin otro dispesitivo.Una vez inada esta idn las piczas

de jamén sellevan nucvamente al cuarto frio y quedan listas para su venta.  (11)

24 LA INDUSTRIA DE EMPACADORES DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS

Se cncarga de la industrializacidn y la transformacién de matcrias primas cdrnicas en productos
terminados mids cstables y que contribuyen al cumplimicnto dglos requeritnicntos  nutricionales y

sensoriales del consumidor.

Ventas estimadas dc la industria para 1992 ; 365,000 Toncladas, mis de 3000 millones de pesos.
Crecimiento cn 5 afios : 12% promedio anual

Nimero de cnipresas : 450 hacen el 56% del volumen

Empleos directos ; 30,000

Productos principales: Jamones 40%, Salchickas 0%, Mortadela 10%, Chorizos 10%, Otros 10% .

Esuna i 1 i de la disponibilidad de precio de sus materias primas cdrnicas,

ya que represcntan aproximadamente ¢l 60% de 1 costo del producto.
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2.5 NORMAS

Es i inar los proy de ividad de carues frias, los cuales s¢ han orientado hacia una

homalogacién de las normas i al

las idades, gustos, y ¢l

poder adquisitivo del consumidar mexicano y su situacion geogrdfica.

Esto signift i una cn los prod basada en camo la Pirhmide de Calidades

para la comercializacién de jamoncs y el uso de materias primas alternas . Es importanie establecer criterios

de mezcla de materias primas y normas de ctiqueta . (4)

El establecimicnto y control de estas normnas con participacién activa de las idades y de la ind

un do nivel de calidad en los p que llegan al

das a fo s prod de ion, yaqueenla

Es impontantc la aplicacidn de las normas

actualidad no existe ninguna verificacién de los mismos, observindose casos de:

-Etiquetado imegular

Drnd Arcidad
¥ a

-Productos que no cumplan con normas del pais de origen.

Se requicre que ¢n la aplicacién de camy itarias s¢ regularice y respric la rogulacion federal y no se
p a criteri a fin de ascgurar un nivel de comp ia similar en todo ¢! pals.
As{ mismo,es necesario que haya reciprocidad y ia catrc ¢ inspeccion de prod c

instalaciones entre E.U.A. y Mé&xico, (4)
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PRODUCCION NACIONAL DE CARNE DE CERDO

(MILES DE TONELADAS)
PERIODO 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991¢ 1992
PRODUCC ION  1,293.2 959.2 9i46 8612 726.7 7573 8119 798.6

Fuente : Direccién General de Estadistica, Sceretaria de Agriculturn y  Recursos  Hidrdulicos

Del total de la produccién nacional, gran parte sc consumic a través de embutidos y carnes frias, y otra parte

como came fresca.

La produccién de cerdos a nivel nacional sc hace de mancra sin embargao, 1a ds da no s¢

comporta decsa forma pucs el consumo manificsta un comp detipo ional ; asi mismo los

precios responden a variaci ionates influidos por el precio del cezdo en pic en E. U. A,y también

dc alguna mancra por los precios de 1as materias primas.

En 1988 sc climinaron la mayor parte de los permisos previos y los tes de los prod porcicolas,la
p i6 picza a rep una proporcién cada vez mayor del consumo nacional.

Mano de obra

La porcicultura mexicana allamente tecnificada no tienc la utilizacion de gran nimerode mano de obr,

constituyendo cste rubro entre €14 y ¢} 7% de los costos de produccin; sin embargo, se idera que

esta actlvidad genera 36 mil empleos directos y 280 mil indirectos. (3)

A continuacion s¢ prescntan tablas sobre la produccién pecuaria,
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TABLA 1
CARNE DE BOVINO

ASo ENE FED MAR ADR MAY JuN JUL AGO SEP bic
1990 153,195 276387 362484 431,252 850654 SI11ST0 707794 T64.606 1113919
1991 185377 271342 372287 45374 311,319 642936 716309 229,391 1,138,637
1992 189,692 279743 172,520 456805 36X24) 6RLESS TOIINT BR46N) 1247198
1993 192977 283991 381196 413,733 SENE01 697023 308431 921732 1042060 1,165,538 1336478
17 93,301 191337 2M3EIP*

PROMEDIO 1/ 9420 130310 272916 372014 467791 365034 6ISR4T T6LID 851633 SETAG0 1084928 1201570

‘CARNE DE PORCINO

aso ENE FED MAR ABR MAY JUN JUL AUO SEP OcT Nov bic
1990 33007 99460 161996 212679 26 NI9ATR AI2I69 466527 311487 890,067 637,092 IS1ISE
1991 62914 116323 17933 243,976 04847 376649 MBO4I 3IRTFT, SE2691  6I2AE  TILAIY  RILEYY
1992 61,851 116426 175,009 232,337 294240 369386 440518 510198 3RIMI 650,091 717330 #1962
1993 60001 120724 172,190 233,]6) 306087 3ITI00R 444063 S17.230 393.41%  67RI60 745608 321,380
1994 60,151 123039 1854%9°

PROMEDIO Y SPA6R 113,208 173790 233,748 294110 362,130 436253 303,193 367,813 641X 71363 W16

CARNE DE OVING

ASo ENE FEB MAR AHBR MAY JUN UL SEP Nov [
1990 1577 2638 4,367 3,941 1336 10619 12772 15616 16870 19,570 22359 14693
1991 1910 3042 4417 TI76 %34 12235 14579 16802 12,058 2 D469 28263
1992 2020 3971 3,761 715 9691 1,745 13384 16968 19363 22,133 134 17802
199 1095 3821 1671 7.601 9,542 1666 10338 16090 12370 21200 16N
1994 1135 442 6397 2301

FROMEDICH/ 1881 3an 5204 T3 9aM 11,566 11768 16367 18.ALY 21038 13812 26873

*Preeliminar
1/Petiodo 1990-1993 ©)
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ERECIOS DE CARNE EN PIEY EN CANAL

(NUEVOS PESOS /K)
TABLA I
PRODUCTO  FEL MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC  ENE ENE VARACION®
199 1993 1993 1993 1093 1993 1993 1993 1993 1998 1993 1993 1994 9493
ENPIE:
Novillo 1a 34 544 352 531 349 339 32 539 333 329 523 s34 353 2073
C AM 427 425 421 42 439 439 435 431 41T AN AR 4S9 47
6352 33 36 S 499 66 823 543 81 SM 601 €38 717 un
SIF SS3 ST 6 nd 64 6 3; 508 3 351 6 629 Py )
Polodeergords nd nd nd nd nd ad nd nd nd nd ad  ad  nd nd
EN CANAL:
Res a7 R4 295 B7 883 7 3.64 867 865 0.69
Pucroo 636 636 643 623 63 Gl 643 661 123
Ovinos 1036 10.06 £56 97 1027 1006 10 1072 .77
Caprinas 100 1161 125 1107 1044 1201 998 12.6 982
Pollo 607 696 596 334 324 13 6123 53 1819
n.d./ no disponible
FUENTE: Sisterna Nacional de Infc ion de Mercados (7)
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VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS

TABLA I
ALIMENTOS focién  Encgs  Procies Graass Cabohidraios  Caldo Moo Tiamina  Rivollavine  Niscina  Ascbebico Retinol
cmedbie (R} (© [y @ mg) (L] g (mg} mp)  (gEQ)
Bao de res 1 92 18 17 0 10 5 0.14 0.3 43 ] 150
Comdecenda (.56 94 175 132 [ 6 1.8 0.85 022 4 1 L]
com bgeso.
Cumdecerdana 085 194 178 132 [} 6 18 .88 022 ] ] 0
Coumdecerds 088 20 11 BT o 6 15 0.68 022 29 [ [
Come deres g 082 297 16 254 0 £ 26 0.06 0.16 32 0 0
::::tmr'd- 056 297 16 254 L] 8 26 0.06 0.16 32 [ 0
Comedarmags 095 113 214 24 0 16 4 0.07 0.2 29 [ ]
s."""""‘“ 1 n7 648 45 L 23 97 0.02 a12s8 1438 Q L]
Corwdccamers R 292 156 25 0 5 21 07 407 19 0 0
Camedecemers (95 253 182 194 0 T s 0.07 015 H [ 0
W R0,
Camedecanan 058 136 v 6l [ 72 009 0.21 29 [3 0
megach
Carne de carrero (3] 136 19 61 7 22 0.09 0.2! 19 0 [
ougzah
Crdnadecerds . 077 161 239 6.3 08 35 43 012 021 74 ] [}
Comderm foa | 135 245 56 [} 50 719 0.08 0.22 6.1 0 0
wl
Corba & res 0% In 17 34 k) W ss 032 0.84 s [ 150
Chicharri 1 6 31 39 [ 61 28 003 02 34 v 15
Chortzn 098 M 24 366 0 0.59 0.26 16 []
Wigedo de crrde i 138 19 54 25 1z 52 0.29 2.55 n1 4 4200
Higada daren 1 143 229 4 31 12 3 023 275 87 ] 14
R 1 302 154 26 0.6 9 23 0.64 [ 3k} 36 o o
Lengua deres 078 91 6 132 ue 16 L5 o8 03] 31 0 Q
Longanizs 09% 176 166 117 [ 40 a7 0.5 0.15 28 0 15
Merydo dc res 095 181 69 135 L3 60 22 ool 0.09 0.6 (] 70
Morngs. 098 182 138 129 21 045 002 0.06 21 2 20
Poten de carde 029 WS W2 22 0 12 3 098 024 52 (] 0
Tetan de o 049 8t 12 29 B} w2 0.02 012 o7 0 o
Puimon de res 1 87 16 2 03 " [ 008 025 22 o 43
Qurne de puerrs 1 76 98 37 6 12 k1] 0.1 23 [ o
W
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2.6 MATERIAS PRIMAS

Algunas materias primas como el cerdo se obticnen cn el palso se pueden importar, ya que no existe

Anseldh .

P i para su industrializaci6

Nuestro pais esta ca proceso de erradicar algunas enfermedades como, la fiebre porcing clisica que han
limitado Ia comercializacién interna y han evitado la actividad exportadora, sin embargo, existe un

potencial sicmpre y cuando s¢

p los p de dicacién y sc tenga acceso a las materias
primas cn las cantidades, calidad y precio ncoesarios. Em el reciente Tratado Internacional de Libre
Comercio (TLC) celcbrado con Estados Unidos de Nortcaméricay CanadA se llegd al acuerdo @ de que ¢s
©s necesario micntras no haya una abasto nacional compctitivo, que s¢ permita la libre importacién de
estas Materias pritas no existentes en México, £n las cantidades requeridas por 1 indusiria, ya quede lo

contrario s¢ corre cl riesgo de que los producteres naciomales no puedan abasiecer los de

o 4. 54

porfap de escasos ¥ que con ¢l tiempo cste mercade se cubra con

imp i con la igui pérdida del valor agregado que se podria gencrar en ¢ pais,

2,6.1. CARNE

La came decerdo goza de buena aceptacidn, pucs cuenta conuna buena capacidad aglutinante cuando es

de calidad adecuada. La carne P S E (™ palida, suave y iva") , s¢ i como tal sblo
hasta una hora después del sacrificio. Cuando ¢l pH con estas caracteristicas sc halla por debajo de 5.8 se

trata de came PSE, la cual es pricticamente inservible para la fabricacion de productos curados cocidos,

pucsto que proporc i ja rescea, y pérdidas cn peso.
-Durante ¢l al i de las ias primas (medias canales porcinas o jamones) vigilar la
I y humedad i en cl Irigorifico.

=No cmplear camc palida. blanda. exudativa  (PSE)
-No cmplcar came oscura, durn, y seca {DFD) (27)
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2.6.2. SOYA
Generalidades;

Leguminosa cuyo nombre botinico cs Glicine mix; esun cultivo anual de verano que varia de altura de
menos 30ci. a mis de 2m., su tallo varfa de inflexible a erecto hasta tendido , En gencral 1a planta cultivada
podré alcanzar una altura de 30cm. o mds, La semilta de soya se produce en vainas que crecen en racimos
de tres a cinco. Por lo regular, cada vaina conticne dos, tres o mas semillas, El contenido de aceite de la
soya vara de 13 a 26 % ( con promedio de 18 a 22 %) y ¢l dc proicina fluctiia entee 38 y 45% (cn basc scea),

La soya s¢ ha producido por siglosen el oriente y fue introducida a Estados Unidos de Norteamérica a

principios del siglo X1X: La soya crece cn condiciones 6ptimas cn con clima iego.caluroso y

hrimed. .

aunque pucde p de todas formas ¢n una gran varicdad de condiciones climatolégicas. E}
término soya ha sido aceptado en Eswados Unidos de Norteamérica como usual, en refercencia a) “frijol de
soya” o * frijol de soja” ,no sicndo correcto en ct uso del término “frijol” al referirse a la soya, ya que podria

confunditse con alguna otra leguminosa.

La soya ¢s una leguminosa cuya semilla estd compucsta de una cdscara, un hipocotilo y dos cotiledongs, y

que tienc una composicion en base szea como sigue: (29)

% Proteing Grasa Conizas Carbohidrates
Saya (100%) 40 21 5 34
Céscara (8%) 9 1 4 86
Hipocatilo (2%) 41 i E] 43
Cotiledones (%0%) 43 23 5 29

Basados cn su contcnido proteico 1a soya pucde clasificarse como una “semilia proteinica™ en lugar de una

scmilla oleaginosa .
Pap 18



Las proteinas estin al das en particulas csféricas, d¢ didmetros que varlan cntre 2 a 20 micras,

flamadas cucrpos protcicos, los cuales son casi p pura. Esta se desi ylos

constituyentes se fraccionan, duranic ¢l proceso comercial para la obicncion de variedades de productos

proteicos.
Por icién, los i un minimo de 70 % de proteina, cn base seca, y sc preparan de
harinas u hojas descngrasadas y quc han sufrido un procedimi de idn para los

azicares solubles y ofros constituyentes menores,

Los aislados son las prote! de soya mds que existen y s¢ caraclerizan por un contenido de

proteina minimo del 9%0% cn base seca, Se preparan a partir de harinas u hojuclas desengrasadas, Los
aziicares solubles y polisacdridos insolubles en las harinas desenprasadas, se estraen durante ¢l
procesamicnto pasa [a conservacién de los aislados.

"

Lasoya,a di ia dc olros proporciona protcina de calidad bioldgica semcjanic a la de las

protcinas dc origen animal (carne, leche, pescado, y huevos).

E1 mayor potencial de las proteinas de soya estd en el drea de mejoramicnto nutricional de los alimentos.

(RTPRTY :

Las proteinas animales sicmpre han sido cscasas y cams, la

¢n ¢l mundo reg

isf: sus d das dc

por lo que un producto alterno ¢s una buena posibilidad. Las

P
proteinas de soya actiian como retenedores de humedad, agenies cstabilizantes aglutinantes, cspesantes

0 agentes gelatinizanies afadiendo consistencia a muchos productoes alimenticios,

Factores qug limitan ¢l uso de ]a_de sova en alimentos

El mayor problema ha sido 1 sabor amargo det frijol de soyn crudo . Estos sabores pucden reducirse en

alto grado por medio de 1a coccion controlada o por medio de varios procesos de extracsion,
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ufrici

Como muchzs otras leguminosas, la soya cruda contiene inhibidores de tripsina, que inhiben el crecimiento

de ratas, pollos, cerdos, y y causan hip fia del pd en las pri dos ics. Aunque

sus efectos en el hombre no han sido delorminados, como una medida de seguridad se recomicnda el

d do dec prodi dc soya, ya sca antes de su incorporacién al alimento, o bien durantc
procesamicato del alimento al cual se le adiciond la soya. Se considera que lo dptimio s que, las harinas de
soya procesadas por ¢l calor,tengan una relacién de cficiencia proteica (PER) de 2.0 0 mis, en comparacién
con la eficiencia protcica (PER) dc 2.5 de la cascina.

La metionina cs cl aminodcido limitante ¢n la soya, ¢l conitenido de aminodeidos cs bueno en general. Un
contenido de lisina de mas del 6% hace a Ias proteinas de soya ideales pam su mezcla con producios de
cereales, fos cuales ticnen scrias deficiencias ot cste aminodcido cscncial. No solamente se proporciona

lisina, sino que la soya suministra proteina cstra, cuando s¢ mezcla con trigo o male.

Flawlencia

Otra de las dreas de posible preocupacién en el uso de la soya cs la Natulencia, la cual sc cree que es

da por la yla quilosa . La harina de soya desengrasada contiene cerca de un 6% de estos

aziicares . Pucsto que la mucosa intestinal del hombre no posce actividad de la enzima alfa-galactosidasa,
estos aaicarcs no se hidrolizan y por lo tanio no pucden scr absorbidos. Por ello, estos aziicares pasan

directamente a la parte baja del tracto i i donde ibl son por bacterias

que los boli dando come resultado dos de los gascs principales en Ja flatutencia,

bigxido de carbono ¢ hidsdgeno,

La flatulencia cs unp ial cn la soya integral, harina de soyn ¥ extractos tales

como Ia leche de soya. gue conticnen los aziicares solubles. Pucsto que en cf proceso dc preparacidn de

concentrados v aislados de sova, remucven cstos azitcarcs, tales prod ne p
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TABLA 1V

S ALIM DI YA
FORMA CONTENIDO Usos
PROTEINICO(%)
Harinas y Sémolas 5 Cames procesadas
Concentrados 70 Carnes procesadas
Andlogos de carne
Aislados 90 Cames procesadas
Andloges de carng
2,63 ALMIDON
El almidén es un politnero de glucosa ¥ estd clasi como un isacdride. Una propied: 'd del

almidén cs 1a gelatinizacidn, ya que cl grano de almidon se hincha porque conticne glucosa, ¥ ¢n el punto

donde haya mayor cantidad dec agua absorbida se lleva a cabo Ia gelatinizacién. A 1a temy donde se
aleanza ¢] mayor grado de hi i se d i de inizacion, El aziicar ite con
<1 almidén por ¢l agua. en cambic 1a sal disminuyc [a gelatinizacion si s cn grandes cantidades.

El almidén que sc usa comercialmente debe cumplir las siguientes cspecificacionces.

Sensoriales

Aspecto : Polvo fino, homogéneo. libre de materia extradla,
Color : Blanco
Olor ; Caracteristico a) cereal, excento de olores cxtrafios

Sabor: Casi peutto muy i deido
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Fisicoquimicas

ESPECIFICACIONES MINIMO XM

Humedad ¢n % — ) 13.0

Protcinas en basc scca ¢n % - 0.8

pH (solucién al 10%) 45 6.5

Btoxido de azufre (SO2) ppm _ 30.0

Viscosidad ® Scott 13g/280 cm3 80 .

Microhioldpicas

No debe i gani patdg ni toxinas microbianas que pucdan afectar 1a salud det
idor © p deterioro del prod de doa loque la Sccretaria de Salud . (14)

El almidén ayuda a conformar 1a emulsién del jamén, contribuye a la fijacién de agua y grasa. Desde cl
punio de vista cconémico constituye un recurso para abatir 10s costos.

Sin embargo, su cmplco cn proporcioncs superiores 10 que establecen las Normas Oficiales Mexicanas,
constituyc una adufteracién cn el producto, ya que  por definicién ol jamén es un producto bdsicamente

protcico y solo se permite su uso cn ¢l grade de calidad popular, (27)

264 ADITIVOS

Desde sus origenes los aditivos pail el p i de las carnes debido principalniente a dos
caracteristicas que cllos peseen: la de micjorar las propiedades fisicas y sensoriales del producto terminado y
la de prescrvar su integridad. Por otra parte, cf uso indiscriminado de ciertos aditivos pucde perjudicar al

consumidor. Es por csto, que cstd en manos de Ja industria [a responsabilidad de usar csta gama infinita

de alicrnativas de una manera inteligente, de modo que ¢l idor pueda obtener mayores jas al

comprar ¥ saborcar sus productos. (5)
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Quizis, et aditivo mas usado desde tiempos remotos sca la sal,
Sal comin

La sal en altas conccntraciones (9-11%) reduce la actividad acuosa prolongando asf 1a vida del producto,
Sin embargo, a pesar de las altas concentraciones de saf, cllo no impide que se desarrollen ciertos
migroorganismos, Por otra parte, la sal puede contencr impurczas, trazas de metales por cjemplo,lo cual

acclera Ia i del prod ismi su vida itil.

A medida que avmenta la concentracién de sal, s¢ incrementa la fierza idnica, y aumenta tambicn la
capacidad fijadora de agua en los jamoncs. Con lo quc el rendimicnto y 1a jugosidad de estas piezas resultan

influenci Sin emb: enla lidad s¢ p los productos curados cocidos sblo

suavemenic salazonados , por tanto la cantidad de sal o la fucrza de 1a sal es decir, la i6
salina cn los jamones, se hallan proximas a los limites inferiores. Por 1o tanto no cabe esperar gran

influencia sobre 1a fijacién de agua.

Ascarbate

Al emplear una carne con un pH clevado cjeroe una influencia negativa sobre la capacidad de enrejocimicnto
del producto, es decir, que obliga includiblemente a emplear un buen medio coadyuvante al enrojecimiento.

Estas ias f doras del jecimi it t 1a sal det dcido ascérbico, Mientras

que el 4cido ascérbico no cs ningun aditivo, si Io ¢s et ascorbato sodico, sin embargo se prefiere utilizar
ascorbato sédico ya que la incorporacién de 4cido ascOrbico, a una salmuera curante provoca una
reaccién inmediata con ¢l nitrito desprendiéndosc vapores nitrosos. Esta circustancia debe conocerla todo
practicante de 1a industria de Ia carne. Puesto que causa el desdoblamiento del nitrito y puede originar

cambios y defectes de color, sin contar con la toxicidad y peligrosidad de los gases.

La importancia de guardar el al j en un lugar fresco y seco con el fin de
cvitar ¢l desdoblami del t que ga. Al ¢mplear dichas salmucras con posterioridad, se
produce de manera ineludible un defici jeci de de color ydeuna
mala estabilidad del mismo. Por igui es imprescindible emplcar tales sal recién prep
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Mcicradores

Una varii de iss pueden cri das al proceso de fabricacion de las cames con Ia finalidad

de mejorar su spariencia, color, aroms, y rendimicato. Tal es el caso de log carbohidratos, que, como el
aziicar, son utilizados por tenct una doble funcién: mejorar ¢l sabor del atimento y enmascarar el sabor de
los otros aditivos incorporados, como Ia sal y los nitritos.Para que ¢1 azilcar actie como agente mejorador y
prescrvador, s necesario utilizarlo cn una dosis més bien alta. Esta caracteristica cs de particulsr interes

cuando se trata de prod: fe como las salchichas salamis, y olros embutidos, ya que ¢l azicar
incorporado ¢s utilizade como fuente de encrgia por las bacterias productoras de cido Lctico presentes en

el medio, significati el pH.

Los fosfatos

La adicién de fosfatos = las carnes cocidas én han d do que dan los prix idati
debido a su capacidad de actuar como dores de ioncs pesad idos por su accién Oxi
Los fosfatos son dos a) o i de cames por su capacidad de retency agua y por

mcjorar ¢! rendimiento del producte acabado. La funcidn de fos fosfatos s 1a de regular ¢l pH del medio,
haciendo que la estructura fibrilar de la carne se vuelva més cldstica. Ellos dilatan las fibras musculares

f: iendo asi la ién de Liquidos, Los fosfatos mds utilizados cn Ia industria frigorifica son las sales
de sodio y de potasio del tripolifosfato, h fosfato, y pi En menor escala tambiéa son
utilizados log fosfatos Sdicos , fosfatos disédicos y el pirofosfato acido de sodio. Todos ¢llos son
disueltos en de h i6n con ¢! fin de agregar humedad al jugo natural de las carnes. Otros

D q ocome ¢l etilens-diami de calcio y sodio (EDTA)reaccionan con ei hierro
¥ £l cobre, reduciende rdpida y ofecti 1a oxidacitn lipidica de la came cocida. Las lactonas, como la

gluco delta -lactona (GDL) también tienen la propiedsd de modificar el pH del medio, convirtiéndoio en un
bicnte adverso al crecimicato de las bacteri porel ioro del producto, El GDL tiene un

pH neutro que da mejor estabilidad a la emulsificacién de la came.Cuando es incorporado suffe un proccso
d hidrélisis que fo vaclve dcido. Esta acidez favorcee la preservacién y ayuds eficazments a la estabilided
del color de! producto terminado. Pig 24



para dar vari de sabor

Origi los di y i eran adici alos

. N TP osimpl para hacerlos mds ibles, Sc sabe que, ademds de

a los

dar sabores caracteristicos los condimentos cjcroen una accion reguladora importanie ¢n cf sistema digestivo

de los individuos ya que estimulan la secrecidn glstrica y Ia salivacién aumentando de este modola

ia cn la digestion de los

Los condimentos deben utilizarse para matizar y crear determinad ialidades sobre la i del
Jamén. El tipico sabor a came curada debe prevalecer en tados los casos en los productos curados crudos,

verse con la

La industria crnica utiliza los condimentes para imprimir un sabor tipico, por ejemplo, el de las mortadelas,

d Tool.

Ichichas y j binindolos en forma correcta, equilibrada y iosa. En la g

del procesamicnto de carnes, los condimentos son enconirados cn forma de resinas oleosas, accites

1 y i de los y iali cn forma de polvo,

safes y cdpsulas . Las diversas prescntaciones de condimentos y ¢l emploo de las mismas sc han extendido
mucho precisamente en la fabricacié n de especiatidades a partir del jamén. En - particular 1a pimieata negra,
encbro , ajo, y ccbolla, son condimentos utilizados muy a menudo en los productos curados crudos, bien ¢n

forma bruta como prod bien como En ol primer caso sc incorporan a la salmuera

de curado o [a mezcla de sal comuin /sal curante, confiricndo asi su sabor al jamén 0 a la pieza de came
conditmentada, Sin cmbargo son muchas las ventajas del cmpleo de una mezcla de extractos de condimenio
para los articulos curados crudos. Los extracios penetran en forma éptima a las masas musculares, a las que
presentan un sabor agradable ¢ intenso, En la superficie del jamén no s obscrva lucgo la presencia de
ningin fragmento de condimento, quc deberia de ser climinado mediante cepillado, ya que los extracios son.

solubles y no dejan ningin residuo cn la superficie de las piezas,
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Azicares

La adicién de azicar cjerce una infl ia sobre cl enrojecimi ¥ la fijacién de agua, asi como la

jugosidad y sabor de los jamoncs, por mas que tales cfectos no deban sobrevalorarse. En particular debe

evitarse a toda costa incluir dosis excesivas de aziicar. Y que con las bajas temp internas

en la coccién de los jamoaes frecucntemente se observa que aparccen gérmencs formadores de gas, capaces

de desdoblar los hidratos de carbono, lo cual provoca la aparicidn de pequefios huecos.

Nitritos

La fabticacién de prod dos cocidos con la adicion de nitritos ya no esta autorizada en la actualidad.
Los jamoncs son inycctados con sal curante de nitrito. Para ¢l cnrojecimicnto s imprescindibic una

determinada cantidad de nitrito. Sin embargo, la cantidad dc nitrito presente en el jamén cocido cs

cscasa, ibuyendo al sabor suave descado. Por ello la adicidn de nitritos a jamones sirve

también al efecto conservador.

Funci itcipales de Ios nitri

1) Desarrollan un color caracteristico al formar 1a nitrosilmioglobina

2) Aywdan a conservar un sabor adk do cn los 4

3) Actiian como inhibidores mury especificos del crecimiento del Clostridium bofulinum.

La secuencla de reacciones en las que intervienen estos conservadores sc de la si

NaNQ3 —————e—p NaNO:+ Oz
NaNO: + H0 ——— 3 HNOz + NaOH
HNO: e .. 4 NO + HO +HNO»
NO + mioglobi —»  Nitrosilmioglobina {rojo)

Nt reacil b T —p  Nitrosilt {rosado}
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Los microorganismos propios de la carne transforman 10s nitratos en nitritos. Debido al pH que prevalece en

" lacame, el nitrito se cottvierte cn deido nitroso y finalmente en oxido nitrico que al reaccionar con
j ina produce la nitrosi fobina de color rojo. Cuando la camme sc somete a un cocimiento por

y s i en nitrosilhemacromo que da como

encima de los 60 °C, este pigl s¢
tesultado cf color rosado del jamén.

De los nitratos y los nitritos, Jos ltimos son considerados los mds téxicos, El principal inconvenicnte que

tiene el empleo de estos productos ¢s que reaccionan con diferentes aminas secundariasy terciarias
ideran capaces de p céncer en ¢) horbre.

produciendo las nitrosaminas, que son agentcs que se

amina secundaria nitrito nitrosamina
RaN + NO: s RN-N=O + R
amina terciaria nitrito nitrosamina
Entre los con producidos por este jsmo s la N-ni ictilamina (a partir de la
dietilamina) y la N itamina (a partir de la dimetilamina) smbos identificados como potentes
Bepstocarcinogenéticas.

CHi-CH: CHs
>N-N0 > N-NO
CHs. CH: i

N-nitrosodictilamina N-nitrosodimetilamina
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De aqui la imp ia de establecer mites maxi isibles para estos aditivos |
En jamancs sc permite cl uso de los siguientes aditivos dentro de los limites autorizados por la Sccretaria de
Salud:

Oxidantes

Nitrito de sodio
miximo en prod Inad 156mp/kg (136ppm)

Antoxidanies
Ascotbatoy /o
eritorbato de sodio minimo en producto terminado 0.5%

Estabilizadores
Polifosfato de sodio y/o
potasio mdximo agregado 0.3%

Sabor suavemente condimentado, con tipico aroma a “carne™

Color de ia came estable, por bien jecide. Buena ién del color; sin id
verdes al poco tiempo,

Condﬁzndaﬁemlyjngon

Sufici pacidad de vacid del jamén, incluso en el reftigerador del consumidor.

Un aceptable rendimicnto (27)
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CAPITULO III



‘ INVESTIGACION DE MARCAS J

}

COMIRAR MARCAS DE tO8 DIFERENTES
GRADOS DE CALIDAD

l ACONDICIONAMIENTO DE LA MUESTRA J

1

L ANALISIS I

DETERMINACION DE PROTEINAS ] l DETERMINACION DE ALMIDON I

DETERMINACION DE 80YA
(PROTEINA ADICIONADA)

RESULTADOS

CONCLUSIONES



3.2 MATERIALES EQUIPQ Y REACTIVOS

3.2.1 MATERJAL PE LABORATORIO

Agitadores de vidrio
bureta de 50y 25ml
cimara de Neubauer
embudo cdnico de cola corta
agitador mapnético
matraz erlenmceycr de 500mi y 250ml
matraz volumétsico de 250,200,100, y 50ml
papel tornasol '
papel filtro marca Whatman N° 3
papel pH Merck (tiras reactivas)
perlas de chullicién

 pipeta graduada de 10,532,y Iml
pipetas volumétricas de 50,20,10,5, y tml
pipelas Pasteur
portaobjetos y cubreobjctos
probeta graduada de 100m, 50mly 25mi
tubos de centrifisga de 100ml

vaso d¢ precipitado de 250 ml y S0mi
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322 EQUIROS -

Aparato Kjeldahi

balanza analitica “Sartorius™

balanza granataria electrénica “Metter™- PC 2000
balanza analitica * Precisa” - 160 A

bafio Maria

centrifuga Damon/IEC HN =S Il

mictoseopio “Leitz Labourlux 11"

molino para mucstras

placa de agitacién y calemamiento Corning PC 331

323 REACTIVOS

Acctato de zinc. “Merck”
acido bdrico “Productos Quimicos Monierrey™
dcido clorhidrico “Merck™
&cido fosfotingstico. “Merck”
acido slfirico “Merck™
alcohol etilico grado reactivo, “Merck™
almidén . “Técnica Quimica™
cter de petrdleo “).T. Baker”
ferrocianuro de potasio “Merek™
ghwosa “Bioxon™
hidréxido de potasio “Merck®
hidréxido de sodio “Técnica Quimica ™
indicador Toshiro: (azil de metileno y rojo de metilo)
sulfato de cobre “J.T. Baker™
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tdnrato de sodio y potasio. “Mcrck”

"

de potasio “Prod| Quimitcos Monterrey™
tiosulfato de sodio “Quimica Dindmica”
yoduro de potasio “Productos Quimicos Monterrey™

Mezcla digestora :

200 g dc sulfato de sodio. “Téenica Quimica™
20 g de sulfato de cobre  “).T. Baker™ ’

5 g de oxido de mercurio “J.T. Baker”

3.3 METODOLOGIA

Para Ia realizacién de este trabajo; sc estudiaron 78 marcas di de j

de los disti

de catidad, analizindosc 2 lotes de cada marca de acucrdo a la sij

Grado de Calidad N° de Mucstras
Extrafino 10
Fino 30
Preferente 1
Econémico u
Intcrmodio 4+
Popular . 12

La muestra utilizada para el anilisis se preparo como se indica a continuacibn :

Se¢ coné cn trozos y posteriormente s¢ molié finamente, guardndose en frascos limpios, secos y

bien sellados y lados para su identificacién. Las muestras sc  almaccnaror cn

{ri i6n hasta <l de su anafisis, cl cual sc efectud por duplicado,
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3.3.1 APLICACION DEL METODO DE KJELDAHL

1) S¢ detcrmind el contcnido de proteinas en Jas 78 marcas en estudio por medio del método

Kijeldahl,

3.3.2 APLICACION DEL METODQ PARA LA DETERMINACION DE SOYA (Proteina adicionada)

1) Se prepard una molienda de frijol soya para la identificacién microscopica de tas células caracteristicas

de soya.

2) Las muestras de jamén sc icron a la

1) En las 78 marcas diferentes de jamoén se cfectud Ia determinacion cualitativa de almidén y en las muestras

qQue dieron resuliado positivo s¢ Uevo a cabo la determinacién cuantitativa.

Pig 33



CAPITULO IV



RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 RESULTADOS

S

Los | btenidos en las d inaci fi das s¢ enlistan en los cuadros siguientes:

CUADRON® 1

D INA Y ALM| N EN D ENTES DE

GRADO DE CALIDAD EXTRAFING

Nimero de % de Proteina %% de Almidén
marca obienida ido

18,13
1834
18.09
15.50
16.27
14,68
15.05
19.49
18.60
16.59

BNV DU W N -
covococdooo




CUADRO N°2

I E INA Y ALMI EN DIFERENTE! E!
RADODE D
Nomero % Proicina % de Almidén
dc marca obtcuida obtenido
1n 15.22 0
12 18.71 0
13 11.50 489
14 1346 0
15 15.69 0
16 1281 426
17 18,99 270
18 16.00 3.51
19 1434 0
20 15,97 173
21 14.62 ]
22 1518 20
23 14.38 144
24 15.52 L]
25 17.66 0
26 14.26 365
27 11.92 2.70
28 17.07 0
29 15.11 0
30 11.66 5.69
3l 15.00 1.55
32 17.37 0
33 15.93 215
4 16.42 152
35 1136 2.68
i6 16.39 0
37 16 1.03
a8 16.44 [}]
39 12.57 087
40 1190 a1
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CUADRON"3

DE PROTEINA Y ALMI EN DIFERENTES MAI DE
GRADO DE CALIDAD PREFERENTE

Namero % Protcina % de Almidén
de marca obtenida oblenido

41 14.84 1.13

42 10.53 3.15

43 1414 1.29

44 14.69 247

45 1522 0

46 13.66 1.65

47 15.52 1.44

438 15.12 7.06

49 16.66 [}

50 16,50 [

51 18.1% 1.33
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CUADRO N° 4

'TENIDO DE PR INA LMI EN DIFERE DE
DE CALIDAD INOM|

Numero de % Proteina % de Almidon

marca obicnida obtenido
52 13.19 kX |
53 1553 0
54 16.74 1.61
55 12.36 1.88
50 13.68 3.88
57 13.60 0
58 11.41 3.03
59 10.74 336
] 1735 ]
61 11.80 3.4
62 1371 3.89
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CUADRO N° 5

N’ 150 DE PROTEINA Y IDON EN DI TES MAR DE N|
DE IDAD ]
Nitmero de % de Proteina % dc Almidén
marca obtenida obtenido
63 1244 1.42
G4 11.50 3.53
65 16.43 4.7
66 12t 1.51
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CUADRON®6

NES

)l INA Y ALMIDON EN DIFERENTES MAR! DE
DE 1D. UL,
Nimmero de % Proleina Y% de Almidén
niarca oblenida obtenido
67 12,11 7.52
68 8.28 7.65
69 1101 7.69
70 “11.60 5.86
71 12.76 6.76
72 10.86 3.68
73 10.27 5.60
74 1133 6.12
5 12,48 686
76 11.69 6.1
7 1L70 6.04
78 10.14 6.96
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% de protaina

% de Proteina en diferentas marcas de jamones grado de calidad extratino

1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10

W% e proteina especificada
%, de proteina obtenido



% de proteina

% de Protefna en diferentes marcas de jamones grado de caiidad fino
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% de Proteina en diferentes marcas de jamones grado de calidad preferente

% do proteina

Pép 42



Pag 43

% de Proteina en diferantes marcas de jamones grado de calidad econémico




% de Proteina en diferentes marcas de jamones grado de calidad intermedio

% de proteina

No. de marca
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% da Proteina en diferentes marcas de jamones grado de calldad popular
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% de atmidda
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% de Akmidén en diferentes marcas de jamones grado de calidad fino
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% e akmidon

% de Almidén en diferentes marcas de jamones en grado de calidad preferante
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% de Almidon en diferentes marcas de jamones grado de calidad econémico




% de Almid6n en diferentes marcas de jamones grado de calidad intermedio

ESTA TESS HO DERE
SAUR BE LA BISLIGTECA
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% de Almidén en diferentes marcas de jamones grado de calidad popular

% de almidén
IS

‘No. de marca
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En ¢l siguiente cuadro sc los i en ¢l estudio.

CUADRO N*7
Grado de Nimero %4 de amarcas % dc marcas % dc marcas
calidad de marcas que cumplen que cumplen que cumplen
i concl i con la especificacién con ambas
dc proicina de almi poc i
minimo
Extrafine 0 30 100 50
Fino 30 40 433 20
Preferente n 82 27.3 273
Econémico 11 n7 27.3 273
Intcrmedio 4 100 0 0
Popular 12 91.6 75 75
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4.2  DISCUSION

En cl grado dc calidad extrafino, invariablemente no sc observé presencia de  almidén;
en lo que respecta o los grdos fino, prefercnte, ccondémico, ¢ intermedio, en algunas
mucstras s¢ detectd presencia de  almidon a pesar de que su adicién no ¢std permitida,

lo cual constituye una adulteracion.

En todos los grados dc calidad, ¢l conicnido de protelnas fué variable y no siempre sc
encontrdé deniro  del valor especificado no fué posible cfectuar ta determinacion dc soys
debido a que se logro la identificacionde células caracteristicas cuando se trata de frijol

YN gty

soya molide crudo, sin p pero al wabajar con aislados

y texturizados de soya. hay ruptura de células y solo ilegan a aparecer fracciones de
corplisculos dec materisl cclular, por lo quc cuando éstos sc adicionan al  jamén,
si aunamos todavia un proceso tecnoldgico mas, la observacién resulta practicamentc

imposible y no confiable.
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CONCLUSIONES

1.- El método de observacién microscdpico de cdlulas caracteristicas para la determinacion

cualitaliva y cuantitativa de soya tio cs aplicable a muestras de jamén.

2.- Se sugiere la utilizacién de un método alternalive que podria ser el método inmunoldgico

para efectuar cn  determinacién de soya cn productos come ¢l jamén.

3.- En ningin grade de calidad, del total de mucstras cstudiadas sc apegan a lo especificado,

4-En los grados de calidad mis bajos (intermedio y popular), se obServé un mayor

cumplimicnto en cuanto a la cspecificacién de ocontenido de proteina.

5.-El grade dc calidad mas alto (extrafino), y ol més bajo (popular), son los que mcjor

se apegan a la especificacién de contenido de almiddn.

6.-En grado dec calidad mds bajo (popular ), s¢ obscrvo un mayor apcgo a  las
especificaciones  cstablecidas pava  protefna y almidér, y en segundo lugar se sitha ¢l

grado dc calidad mis alto ( cxtrafino ),

7.-El grado dc calidad intcrmedio no cumple cn ningin caso con ambas cspecificacioncs
( de proteina y almidén ).
8.- Los jamones claborades cn nucstro pals cn gencral no cumplen con lo establecido en la

Pirdmide de Calidades.

9.-Sc reccomicnda una mayor supervision por paftc dc los organismos oficialcs a la

industria productoras d¢ carnies frias y cmbutidos.
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APENDICE
DETERMINACION DE PROTEINAS (9)
PROCEDIMIENTO

1) Digestién

Sc pesa 0.5 a 1.0gr de muestra, en un papel libre de nitrégeno, e coloca dentro de un nmlmﬁ ch!dahl de
S00ml, sc adicionan 8.5g de mezcla digestora, unas perlas de vidrio y 25 ml de dcido sulfitrico concentrado,
Se enciende el sistema extractor de humos y la parrilla de calentamiento,

Se digiere hasta obtener un residuo transparente.

2)Destilacién

Se coloca el tubo inal del refri; del aparato destilador ¢n un matmz crlenmeyer de $60m) con

50ml de 4cido bérico al 4 % H3BO:» y unas gotas de indicador deToshiro, se abre 1a lave del agna,

Al matraz de Kjcldaht sc adicionan 250ml de agua destilada, para disolver al residuo y sc enfiia el mairaz,
s¢ afiaden unas granallas de zine, y 80m! de hidrdxido de sodio al 50% . Sc adapta cl matraz a la
trampa, se agita y sc destila hasta que no s¢ desprenda amoniaco.

3)Titulacién

Se titula ¢) destilado con Acido clorhidrico 0.1N  hasta vire del indicador.

Se hace un blanco de reactivos simultincamente con la mucstra.

Calculos
% de N= (A - B) (M.cq N} (N dcl HCL) x 100
PM
Donde:

A= ml dc cido clorhidri dos ¢n la titulacién del destilado cn la muestra

B= m! de dcido clorhigri enlati ion del destilado del blanco




0.014 = milicquivalente del Nitrégeno
N= normalidad dct 4cido clorhidrico
P.M. = peso de la muestra en gramos
% Proteina =% N x 6.25

6.25 = factor para productos cdmicos

DETERMINACION DE LA PRUEBA DE SOYA  (cualitativa) (22)

PR DIMIE|

Pesar 10g de muestira cn un tubo de centrifitga de 100ml. Agregar 75ml de solucitn alcohdlica de
hidréxido de potasio al 8 %. Colocar ¢l tubo en un bafio de vapor durante 40 minutos, diluir hasta la marca
con alcohol ctilico absoluto. Agitar perfectamente y centrifugar a 1700 r.p.m. durante 4 minutos. Decantar y
descchar el sobrenadante; agregar S0ml de agua hirviendo al residuo, tapar ¢l tubo y agitar \1'gomsilmcma
Dcjar reposar 1 mineto micniras permancce aun la espuma,

Centrifugar nucvamente a [700 r. p. m. durante 3 minutos, descchar el ‘sobrenadante y agregar 10ml de
HCI 1:3 al residuo, homogenizar con 1a ayuda de un agilador de vidrio, Afadir 15ml de alcohol al 25%,

agitar y centrifugar durante 4 minutos a 1700 r.p.m. Decanlar ¢l sobrenadante y examinar ¢l residuo bajo ¢t

microscopio preferentemente con luz polarizada, para identificar Ias células caracteristicas en forma de [

T NACION DE SOVA  (cuantitativa)  {22)
EDIMIENTH

Pesar Wig de mucstra en un tubo graduado de 100ml para centrifuga, agregar S0ml de solucién alcohdlica
de hidréxido de potasio al 8% y colocar el tubo en un bafio de vapor durante 40 minutos., Diluir hasta la

marca con alcohol ctilico absoluto, agitar perfectamente y centrifugara 1700 r. p. m. duranic 4 minutos,



Decantar y desechar ¢l sobrenadanie agregar 50ml de agua hirviendo al residuo, tapar 1 tubo y agitar
vigorosamente. Dejar reposar un minuto mientras permaneee ain la espuma, centrifugar nucvamente

durante 4 mi d cl sob d:

Agregar 10mlde HCI 1:3 al residuo, homogenizar con agitador de vidrio, afiadir 15mt de alcohol al 25 %

agitar y ifugar duranted mj Decantar ¢l sobrenadante cn un vaso de precipitados de

50ml; tomar una alicuota de 2m1 de sobrenadante y agregarla al residuo., Agitar perfectamente y con esta

licnar 10 ¢4 de ) utili una pipeta Pasteur. Observar al microscopio y contar las

clulas caracteristicas existenlesen los 5 campos de la cdmara usando luz polarizada de preferencia . Siel
namero de cflulas caracteristicas ¢s lo demasiado alto o bajo para reducir 1a confiabilidad del conteo,
aumentar o disminuir fa alicuota del sobrenadante hasia obtener un conteo confiable.

Sumar las cuatro lecturas mds frecuentes (si hubo algiin cambio en 1a alicuota del sobrenadante, mrr.cgir cl
resuliado de estn suma), utilizando 1a igualdad ViCi= V:Cz, en donde:

V1= alicuota empleada para obtener un conteo confiable

Ci= nimero de células observadas

V2= alicuota estindar de 2ml

C= niamcro dc células existentes cr una alicuota dc 2ml,

% de Soya = S x 0.03049

Donde:

S= Suma dc 1as cuatro lccturas mas frecucntes

PETERMINACION DE ALMIDON EN PRODUCTOS CARNICOS (Jamén) (9)

] ES

Solucitn de acetato de zing. Disolver 12 g de Za (CH-COO): « IH/O cn agua y diluit 2 100m).
Solucitn de ferrocianyro ge potasip. Disolver 63 de KiFe(CN)s 3H0 en agua y diluir a 1ooml,
Solucion de sylfato de cobre. Disolver 40g dc CuSO«SH/O en agua y diluira | lv.



Solucidn alealina de tintaro. Disolver 200g de la salde (Rochelle), Tartrato de sodio y potasio y 150gde
NaOH e¢n agua caliente, filtrar y diluira 111

Solucidn estindar de glucosa. Disolv;:r 0.40g de glucosa pura ¢n agua y diluir a 200m).

Solycign indicadora de almiddn. Mezclar 1g de almidén soluble en polvo con 220ml de agua fria. Colocar

la mezcla ¢n 500ml de agua hinviendo y hervir 10 minutes. Enfriar y agregar unas gotas de CHCls

Solycidn de Acido fosfotiingstico. Disolver 20g de 4cido fosfotingstico cn agua diluir cn 100ml y filtrar,
PROCEDIMIENTQ
1)Extraccién c hidrolisis

Pesar 10g dc muestza finamente molida y bien mezelada con un matraz volumétrico de 250ml proviste de

tapén. Si ef contenido de grasa s tan alto que pudicra interferir en los filtrados subsccuentes, agregar 25ml

de éter de petrSleo, mezclar bien con una varilla de vidrio, y repetirla idn con dos porci

1 de dter de de 25ml.
Agregar 100ml de agua, Sml dela solucién de acctato de zincy Sml de la solucié i preparad:
de ferrocianuro de potasio. Tapar muy bien y dejar reposar 15 d varias
veees durante este periodo.
Colocar duranie 1S minutos en cl agitador de a alia velocidad, Decaitar ¢l sobrenadante, pasandolo

a un embudo conico que contenga un papel filtro Whatman del nitmero 3 y usando una succién ligera, Al

residuwo que queda cncl matraz agregar 25ml de i i P que Imlde

acctato de zife y 1 ml de ferrocianuro de¢ potasio ¢n 200ml de agua,
Dejar reposar 10 minutos agitando varias veces durante este periodo, entonces colocar el matraz durante 10

minutos cn ¢l agitador de de alta velocidad y a través del mismo papel. Repetir ladftima

extraccion con 25ml de solucion lavadora de acetato de zine y ferrocianuto de potasio. Enjuagar ¢l tapén

con agua. Ti it el ido del embudo y ¢l papel filtro al matraz Erlenmeycer original. En una probeta

medir 9Umlde 4cido clortidrico 1.5 Na 70°C, y afiadic $0ml de cste &cido al pape! para fundir la grasa y

liberar ¢l almidén,



Hacer un agujcro en ¢l papel (enun exuremo) y permitir que el &cido penctre on ¢l matraz Edlenmeyer.

Lavar el papel con la solucién remancnte de dcido.

Suspender ¢l matraz ¢n un baiio dc agua hirviendo, de tal manera que el nivel del agua cn cl bafio sca

aproximadamente ¢! nivel de 1a solucién dentro del matraz. Hidroli 1.5 horas, cuidando que

el tivel del agua se en st nivel original, agitand. ional ¢l ido del matraz. No

pasar ¢l papel al matraz, ya que siéste sc hidroliza dard valores altos. Enfriar inmediatamente (si ¢s

necesario la muestra pucde permanceer toda la noche cn este punto),

Alcalinizar ligeramente al papel tornasol con sosa al 20% (aproximad: 2MmY y agregar
10mi de HC1 (1+2). Transferir a un matraz de dcido fosférico de 200ml o a un matraz crlenmeyer al que s¢
lc haya hccho una marcaalos 200ml. Enjuagar ol matraz original con 15ml de solucién de dcido
fosfotingstico y después con varias porciones de 10ml de agua,

Aforar; si hay alguna capa de grasa, que esta capa quede arriba de Ja marca. Tapar, agitar, y dejar reposar

p 30 mi y filtrar la ion a través de papel Wathman N° 1,
2) Determinacién de azicares reductores

Pasar 20ml del filtrado a un matraz volumétrico de 200ml que contengn 20mi de solucidn de sulfato de cobre
y 20mldcla solucién alcalina La Rochelle.

Hervir deatro elos2

pri de i i y conti hirviendo 1
minuto mas,

Enfriar inmediatamentc bajo agua corricnte. Transferir a un matraz étrico de 200ml, Ilevar a volunen

con agua, tapar y mezclar,



Pasar con una pipeta 50ml de csla ion a un matraz cr de 250ml, Agregar 25mlde KI al 10% y

Sml de HaSO4 (1+43). Titular con tiosulfato al 0.025N, agregar 2ml de indicador dc almidén y
aproximadamente 2g de KSCN sélido cuando el color casi amarillo ha desaparecido.

(una gota de solucion dc Na:S:0s debe cambiar de color de la solucién de azul a blance o lita muy palido).

Determinar un blanco usando 20ml de aguaen vez del filtrado y proceder de la misma manera que para a
mucstra.

Detcrminar ¢n forma similar ¢! gasto para una alicuola de 20m? de solucién cstindar dec glucosa.

Y de Almidén= 4x09x( B-S)/(B-D).

B = mi gastados cn la titulacion del blanco.
S = mi gastados cn la titulacién de la muestra

D=ml gastados en la titulacin de Ia solucién estandar de glucosa,

0.9= Factor para convertir glucosa a almidén
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