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INTRODUCCION

Las industrias cdrnices han ewperimentado un crezimiento
trascendantal en leos Jltimes 20 efins presentando perspectivas de
erpansidn muy cptimistas tants a terte como 8 largo plazo,

lLes aves de corral suministran excelente carne de muchas
edades de sabar para =vitar la monotonfa de la alimentazidn,

Las gallinas ( gallos, peolles, gallinas, capenes ), san las
aves de maycr consumo; puede desicse que la carne de gallina es
le Zue carecteriza 21 grupo comeccial de la'carne de awve.

Detido al répido crecimiento que ha tenido la produzcidn y el

censumo  de carne de ave se ha acelerado la comercializacidn y el
esarrallo de nuevos productcs avicoles.

El presente treba)o trata precisamente del desacrollo de un
nueva preducto a partirc de carne de ave: jamdn de pollo.

Se nretende que dicho producto presente  caracteristicas
simileres a las de un jamén de2 cerdo comercial pers que contenga
mas protefinas y resulte un alimento dietético por contensr menoas

grasa y un porcentaje mds bejo en colesteral en relacidn e €ste y

o
acemds permita lz eleccidn de diferentes alternativas en la

alimenzecisn humana.




CAaPITULSI I

Jeea e : gun amentc de carnes Frias ccmestibles
g1 2z z la definicidn de jamdn cos:ido
B pipee . rec:r’adn an ferma especial y
deoshussada; i-gzot zre directamente a la carne o por
ceondacta ¢z las arterias, postericrmente prensada  en nolda
mevélics, scmetiia a cocimiento s temperatura de alrededor 75° C
y Ftnalmenta erpacacda en Ffundas transparentes, vejiga de res
estarilizads o papel impecrmaable. Feguisre refrigeracidn, También
puede ser anlatado, y en ese casa debe ser esterilizadao.

de janones.

icacién de uno o la combinacidn de varios
in o elaboracidn, como por ejemplo: salado,
atamiento térmico, se logra diversificar las

lo tanto mejcrar las ventas do diversos

’l"lﬂb—

ot {0 -

sn la téznica da Fabricacidn, los productos

ccs crudcs
zos con tratamiento té€rmico

1 Frgductos cédrnicos crudes:
2s czdrnicos crudos san las plezas de carne que pugden

ante curado en secc, curada en humedo y ahumado. Se
Ttir de carne de cerdo.

curarse i
Teparan & pé

Ssgin el rng ce tratamiento aplicado se distinguen las

Zarre curade
Preductios preparades mediante curade cdpido
Productos cu.adcs mediante curado prolongado

A,1) Carna curada:

La carre curada se elabtora a partic de la carne de cerdo o
res -on sal curante de nitrito.

IOFEMAS GENZIBALES 0E PREPARACION.

Pera elabsrar la carne curada es necesario la eleccicdn de la
carne, su certe adecuvado y el curado.



ELECCION DE LA CARNE.~ Son indicades: las carnes de cerdo
magras y medianamente grasas,

COPTE ADECUADO.- Les plezas de carne deben cortarse de maneca
que presenten una superficie lisa, No se debe daFar el te)ido
conjuntivo exterior, Al realizar corcectamente el certe de la
pieza, se evita la salida de salmuera en gran cantidad y elevadas
pérdidas durante la cncc&cn. a la vez que se mejora su aspecto
exterior.,

CURADD.~ Para elaborar carne curada se necesita una salmuera
de sal de nitrito de B8-12°Be. lLa fuerza de la salmuera curante a
utilizar depende de las caracteristicas y tamafio de las piezas de
carne y de la Finalidad a que se destine la carne curada’

Para curar las piezas de carmne se sumergen en solucidn
curante de nitrito ( salmuera ), o bien puede inyectarse dsta en
la pieza de carne.

La inmersidn se realiza con piezas pequeflas de carne gue sdla
requieren de 2 a 7 dfas de curado, Al practicar la inmersidn debe
evitarse el contacto entre las piezas en la solucidn curante pars
lograr el procesoc de curado en el tiempo preciso.

Las piezas de carne presentan un aumento de peso del 3 al 8 %
del peso inicial.

La inyeccidn de salmuera se realiza en las piezas grandes. de
carne que necesitan un tiempo de curado mayor a 7 diss, Al
inyectar las piezas de carne debe cuidarse que el hueco de la
aguja est€ limpio y siempre transporte suficiente salmuera a la
debida presidn para evitar as{ la aparicidn de macrcas de. puncicn
y 48 zonas grises en el tejido muscular. Para lograr un curado
completa, répido y homogéneo se debe clavar la eguja hueca con
saparaciones de 4-5 cm en e! tejido muscular blendo y suelto, y
cada 2-3 cm para tejido muscular duro y graso. Después de la
ingeccidn, las piezas se sumergen otras 24 horas con solucidn de
sal curante de nitrito que tenga la misma concentracidn, para que
la salmuera se distribuya de manera uniforme y adopte todo el
tejido muscular coleor rejo.

£l tiempo de curado se puede acortar sumergiendc las plezas
ya inyectadas en una solucidn curante de nitrito de 20-40°C,
durante 2 a 6 horas segdn el tamapo,

El aumento de peso de las piezas da carne inyectadas puede
ser del 6-20 % del pesoc inicial de la carne,

A.2) Productos cdrnices de curedo répido:
Las productos cdrnicos de curado répido consisten en carnes

crudas de cerdo curadas con sal curante de nitrito y  luego
ahumadas en caliente.
3



NGEMAS GENERALES DE PREPARACION.

Para fabricar productos da curado répido se deben tomar an
entas la eleccidn de la carne, el corte adecuado, curado y
ahurmao en calignte.

ELECTION DE LA CARNE,- San adecuadas las plezas de cerda

como: lomo, carne cde pierna y espaldilla.,

CORTE ADZCUADQ Y CURADD.- Se aplican las mismas operaclones
expresadas al hablac de carnes curadas,
AHUMAZO CALIENTE.- Las piezas se someten a ahumado en

=zalienta para gue los productos adguieran su  cardcter pecullar,
cclor roic-cccade permanente, ktonalidad externa castafa dorada y
.r mgradakie salec a humo. Para ello se colocan en la cdmara de
ahurade caliente can llama viva a una temperatura de
arroximadanante 8O C.

El prozesc de ahumado debe controlarse continuamente con gl
chjeto de chtener productos con gl deseado color marrdn dorado

urifarme,

de ahumado dura de 2 a 3 horas y se va Influida

r3 exterior, la Y€znica de ahumado y el estado ds
ahumadc en caliente. Qurante el ahumado. en
callente se evapora un B-12 % del agua fijada mediante el curado
répida. .

A.3) Przdustos cdrntcos de curado prolongado:

Los producstos cdrnicos de curade prolongado se  preparan a
partic de carnes curadas que se consarvan mediante curado a largo
clazo en una sclucidn de sal curante adecuada y subsiguiasnte
ahumado Frio,

KCRIAS GENERALES OF PREPARACION,

Pars oslabzrar produstos de curade prolongado deben tomarse en
cuarta la aleccidn de la carne, Bl corte adecuado de las plezas
de azusrdo a cada una, enrollads y ahumado frio.

ELEZCIC! DE LA CARME.- Estdn indicadas las piezas de animales
bien zebados de mediana edad,

CCRTE ADECUADD.- Cerneralmente las piezas de carne se
dushuesan; esta operacidn se realiza con especial culdado y
utilizando cuchillos especiales para que no se deterioren los
Lo =s rmuszular y conjuntiva, Se eliminardn partes sucias,
cerdas, selles de tinta, venas y recortes sueltos de tejidos, Con
estd s2 mejora el aspecto exterior de los productos, ss prolonga

su capacidad de conservacidn u se evitan defectos de



elabkaractdn,

CURADO.~ Existen tres métodos: curado seco, curado himedo y
curado rdpido,

Las piezas grandes pueden curarse an seca. En este curado se
frotan  las piszas con wune mezcla de  sales curantes, o bien
solarente sal curante de nitriteo.

£l tiempo de curado varia entre 20 a 49 dias segdn el tama®o
da las piezas_ ¥ la temperatura de curado. Al final, las piezas
presentan wunad perdida de peso de 5 % aproximedamsnte.

Las piezas de carne pequefas se sameten a curade humeda. La
progoroidn de sal en la carne se regula variando la cancentracidn
de sal en la salmuera curante, Bs por esta que los productos
zdradas por este mitodo tiensn un sahaor mds suave que los curados
€n seca.

Las ?iezas da carne se frotan caon una mezcla de sal curante
de 12~20" Be y se ssparan por clases colocdndose en recipientes,

El tiempa de curado depende de: el tamafio de las piezas de
carneg, temperatura de curado, compos:cudn de la salmuera y
resurere de B a 29 dias, Al finmel del curade, ias plezas
cegistran un ligere avmento de peso del 1 % aproximadamente.

ENRDLLADO.~ La carne s2 enrolla antes de efectuar el curado,
Esto ayuda a que las plezas de cacne se mantengan juntas ya gue
de otra maneca quedacian flojas o separadas, a la vez que toman
la forma deseada.

AHUMADG FRIO.- Aquf se pretende desarrollar una accidn
conservadora  adicionel y mejorar el calor y sabor da  los
productos., Se realiza a tempsratura de 12-18°C y la dursacidn,
dependienda de las caracteristices del producto a eleborar y de
las condiciones en que se realice, suele ser de @ a B dfas. Las
piezas presenten una perdida de peso de 4-10 %,



ztos carnuScs con tratamienta térmico:

s gue se elaboran sometiendo a coccidn o asado
curadas, y, en gcasicnes ahumadas.

li1za preferentemente carne de csrdo.
tican cifesrentes mdtodcs como sgn el
o M":, ahumado :alxente. cozcidn y asada.
tratamienta fipal los productos cdrnicos con

B.1) Precductes cdrnicos cocidos
E.2) Productos cdrnices asados

.11 Prcductos cdrnicss cocidos:

Pera la elaboracidn de estos productos generalmente se
ctilizan diversas pisezas de carne 'de plerna. Estos productos
acZaquieren la tcnalidad caracteristica entre rosa y roja intenso,
y al mismc tiempo un sabor ligeramente aromatico. .

NORUIAS GEMERALES DE ELABORACION

Par lz elateraczidn de productos cdrnicos cocidos hay que

temar especzial atenzidn a la eleccidn de la carne, corcte

adecuads, curede cdpide, ahumado callente, prensado, coccidn y
portuno tratamients final,

L3 elezcicn de la carne, carte adecuado y curado rdpido se
ceal:izard de la misma manera como s8 menciond anteriormente,

Ahumade calisnte.- Para legrar un sabor fuerts, determinadas
mlezas Zs carrne s someten adiclionalemente, despuss del curado
répidz, a8 un ahumado  en callente hasta que aparezca un ligero
zalcr castalfio amarillento ¢ despugs de una hora
apraximaganente J.

Prensada.~ El prensado se realiza en moldes de coccidn, en

125 cuales la presidn del nuelle d= la tapa actua de manera
uniferme y eldscica. De acuerdo con gl tamafio de la pieza de
carne s2 uytilizardn distintos moldes de coccidn. Al  introducic
ia zarne hay que cuicdar gque la cara de la corteza permanszca en
crtacto con el fondo del molde; la cara Qque no posea corteza

sir~pre debe dirigirse hacia arriba, porgue " as{ es menor la
resistencie gue tisne que vencer la tapa a presidn, Y con ello se
llena con mayer facilidad el hueco existente,

Caccidn.~ Las plezas de ‘carne previamente preparadas sa
cuecen por la  accidn  prolongada del agua caliente en el
armarlis~hcrno. fon esto se aumenta la capacidad de conservacidn
del color roje de curado y se destruyen bacterias. termoldbiles,
les piezas deben ceccerse en 1, 4 a8 5 horas de acuerdo con la
clase, ta

rafig y tratamiento previo a temperaturas comarendidas




entre 70 y 80°C.

Les tenperaturas maycres cde 85°C disminugen les tiempes de

coozidn pero Coasionan una antensa dilatacidn en les  telidos oy
perdidas fde jugo de carne, asi como una acentuade Fleidificacidn
Ze la grasa, Por el cantrario, las tempersturas comprendidas
ertre 70 y B9° C aumentan el tiempo de cceimlento pero las
pérdidas que se registran son menores,

La temperatura del aguas debe ser de 95-10C°C en el memente de
ntreducic  las  piezas de carne en la caldera; de este forma,
nagula rdpidamente l2 cepe externa de proteina y ademds el  agua
na se enfrias con tanta rapidez. Despuds de uncs 10 minutos se
equilibra la temperatura del agua y cdz2 la capa externz da la
carne,  siendo entonces necesario volver a aplicar cslor al egua
para que alcance la temperatura necesaria, lLas pdrdidas de pessc
que se tienen cen estg netodo cscilan entre 8 y 20 %, segun la
clase y tamahe de las piezas de cacrne y la temperatura de
cozeidn,

Tratemienta Final,- Terminada la coceldn, se depositan las
piezes prensades encima de una mesa, O se' dejan determinedo
tienpe en agua frfia. Los productcs enfriados a temperaturas de
40-50°C se lleven @ camares de enfriamiento pera completar su
enfriamiento, almecendndose poc dltime a tumpecaturas
comprendidss entce 2 y 2 C y con una humedad relativa del 70-80
* Para Facilitar la extraccidn de les productos con los moldes

-4

1ades, se 5umergen unos segundas  en  egua caliente, Con
st e rewlandecen las grasas y gelatines, y la superficie ce
2s niexas dg carne se recuhre con una pelicula brillante, con la

al s2 mejora el aspecto exter:or de los articulcs,

Algunos ejemplos de productes carnices cocidos, son los
siguientas;

fg

da ce

uja de cardo curada y cecida, cabeza de cerdo ceocide, pié
4o zozido, jemén cocido, etc,
Cefectes de los productos cérnices cocidos:

tos defectns que se obsecvan en los productos cdrnicos
cocides hi:enen su crigen en el corte de las piezas de cacng, -en
el curadn répido y en la coccidn, Alguncs de ellecs se pressnten

-

en el siguienze cuadre (7 )



CUAaZPC o, L

fefectss, causas y prevencidn en lcs productos cdrnicos cocldos,

Cefectos

Las plezas que forman
e! jandn rno s2 mantie-

nen unidas

Manchas grises sin
curar bien

Cozcldn incompleta

Te«turs blanda y
recccida

Causas

Demasiados teyidos
entrafios y grasa
entre las perciones
que forman el Jamdn

Inyeccidn insufi-
ciente o ingreso de
de aire en las pie-
zas durante ests
operacidn

Temperatura demasia-
do baja; tiempc de
coccidn muy corto

Temperatura demasia-~
do alta;
tiempo de coccidn

excesivo

B.2) Productos cdrnicos asados:

Prevencion

Eliminar las grasas
y tejidos indtiles,
comprimic fuecte=
mente los jamones

Inyectar de manera
uniforme las piezas
y mantener la agu)a
de inyeccidn siem-
pre con la salmue-

‘ra a presicn en su

interior

Controlar siempre
1s temperatuca; de-
terminar poc escri-
to el tiempo ds
coccidn

Controlar siempre
la temperatura;
determinar por
escrito el tiempo
tde coccidn

Para la elaboracidn de productos cdrnicos asados se utilizan
especialmente plezas de cerdo, buey y ternera.

WOFENAS GENERALES DE PREPARACION

pora elaborar estos productos se debe tomar en cuenta la sleccicn

de la carne,

rdpidz,

corte adecuado, selazeonado o curado en seco, curado
shumado calients y asado,

Eieccidn de la carne y corte adecuado,- Se procede de la
Mlsma MBNEr3 que para carngs curadas.

CurszZo en saca.- Para conseguir un color especialmente buena
¢ uhz ccroieza blandas, se frotan la mayor{a de las plezas con sal
ccrun gruesa antes del asado,

Curado rdpido.- Se procede ﬁﬁ la manera que se menciono’



anteriocrmente.

Ahumado caliente.~ se procede de la misma manera antes
dicha,

Asado.- Las plezas de carne se asan en parrilla y en hornos
de @sezdo a temperaturas préximas a los 200°C. Por eccidn
prelengada del caler se esponjan los tejidos y en la superficle
externa se forman sustancias de tostado,

El tiempoc de asado depende de la temperatura y del tamaﬁb de
los productos, oscilando par 1o general entre 25 y 180 minutos,

£l producto terminado debe presentar todavia algunas-estrfas
hemorrdgicas y al hacer una puncidn debe Fluir jugo de carne.

En el asado se registran perdidas del lS‘al 30% respecto al
peso inicial de la carne,



s por el consumtdor por su  sabor, por  su
sus peculiacidades Yy 1las preferencias
los mismos,
3zicn c¢a fiarbres se utilizan todas les cacnes
e Zecdo, carne de ternera Y carne tratada
sta r. Los fiambres de cacne deben ser tiecncs y
jrgosos, color y sabor peculiar. Para la elasboracidn de
la variade serie de Firambres se practican distintos métodos, camo
par ejemplc el curade en seco, curado rdpldo, fraccionado en
paccignes, condimentacidn, ceoccidn, asado, etc.

o5 ingredientes que se utilizan en el curado de

1.- 8aL CCnul ¢ Clerure de Sedio ).

editivo alimentario que, en la elaboracidn de
cuentitativa y casi cualitativamente es el
n este casc, no  es necesario utilizar sal
s suficiante la sal comercial, Se obtiene de
evapsraczidn del agua de mar o procedente de
atureles

, formadas en antigucs legos ( sal

2 la sal en 2l curado es ceontribulr a inhibir
riang, dar sabor y modificar la textura al

La sa
grenulomot

clasifica de acuerdo a su grado de molienda o
ira ¢ de cccina, gJue es pasada por molines  apenas

1 semifina, cristalizada lentamente o que es pasada por
ilindros acanalados de separacidn hasta de S mm.

o

¢) Sal bruta, tal ccmo se extrae de la salina o mina,

salmueras y pastas fluidas o semifluldas, se usard tanto
anJiada como la gerda y la semifina; para pastas ficmes,

ir3a 5 la somifina; para frotado, la granulada, igual que
ladc en seco.

2.~ SALNMUEPRAS,

Se le liama salmuera a una solucidn de sal y otros
compsrentes Bn agua, que Se uWsa para salado himedo de les carnes
y atrecs alimentcs, Para medir la densidad de una salmnuera, se
racs con un.densimetco o pesa-saﬁzyeras y el resultado se sxpresa



en grados Baumsg,

De acuerdo & su contenido de sal o su graduacion Baums, las
salmueras pueden ser, dulces o fuertes; les primeres con una
graduac:idn inferior & 18°Be y las fuertes les que superan eate
valcr, Las salmusras de 25°Be se denominan saturadas,

En una salmuera, ncrmalmente entran c%ros ingredientes con
Finalidades diferentes por lo que deben tomarse en cuenta en el
memanto de tomac por anticipado el grado de una salmuera ye que
influyen tambidn en la densidad de la misma,

La cantidad tedrica de sal a anadir en una salmuera, por cada
grada Saumd, es de 10 s 12.% g/}, A continuacidn se incluye una
takla en la gque se indica la cantidad de sal a ghadir para
consaguir salmueras de diferente graduacidn Baumg ¢ 1):

TABLA Na, 1
Relacidn de la cantided de sal a amadir de acuerdo a la densidad
deseada en una salmuera.

Grado Baumg Kiles de sal/1C0 Grado Baumd Kiles de sal/100

litros de agua litros de agua

1 1.05 14 16,65
2 2.10 15 18.20
3 3.2¢ 186 : 19,80
4 4,20 17 21,40
S 5.30 18 23.10
3] 8,30 13 * a4.en
7 7,45 20 26.50
8 8.65 21 28.40
3 . 9.90 22 30.2
10 11.20 23 3z.10
11 12,55 ' a4 34,10
12 13.85 25 36.3Q
13 15,85 -

Ejemplos de algunas salmueras mixtas( 1 ):

Una salmuera de aproximadamente 15°Be. que puede servir para
inyeccicn es:

Agua 100 1
tiitrato de Sodio 100 g
tiitcrito de Potasio 150 g
pzdcar 1 a3 XKg
Dextrosa 1 kg

‘Sal, sproximadamente 19 Ng

11



Para :rgyozzidn @s convaniente a Veces, hacer una salmuera mas
cébil, ce 13"Ce
1201
120 g
135 g
3 Kg
1 Xg
eproximadamente 15 Kg
Otras:
13.5 Be 16.0C Be 22.0 Be
ague 100 1 1221 100 1
tirtrate de Potasio 150 g 2003 g 30¢ g
N:tritz de Zcdio Vg S0 g 180 g
pzlzar 1.5 Rg 2 Kg 2 kg
Sal 15 Kg 20 Kg 30 Kg
La siguiente tabla ruostra las cantidades en Kg de ingredientes
~ecesacics para preparac 109 litros de salmuera, dependiendo de
la cartidad de liguidc a ingectac en la pieza ¢ 8 )
Tepia ho. 2 ‘

el
[
-a

az:dn de ingrediantes an 100 1| de salmuera de acuerdo a la
cantidad a inyectar en la pieza.

ingredientes 1% ’ 15% 20%
20.00 14,40 10.¢0

0.24 Q.15 0.12

.24 c.18 0.12

5.C0 4,00 3,00

C.EE 0,44 0.33

3,80 2,40 1.80

0.18 3.15 8.12

ales hLd.cllzadas 0.1 0.¢8 0.66

2.~ ZALNITRO © SALITRE

L galnitro ¢ salitre, se2 encuentra en la flaturaleza en
grandss zantidadss en algunas regionss, mds o mancs pura. En la
i~dustiria de carn

25 s2 usa cbtenida sintéticaments.

z:almente se encuentra coms un polvo blanco :
nta, soclusle en frfoc en un 25% i
g—cs"épxco y anhidro, respondiendo a la ;
Potesia € KNO3 ).
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Su toxicidad relativa deriva fundamaentalmente de su capacidad
de Formar nitritcs y nitrasaminas. El uso de salnitro permite
coloraciones mejores que las obtenidas con nitrato de sodio ya
que su penetrecidn &s mds lenta.

- NITRITOS Y NITRATOS.

Las sales de scdie se usan en la mezcla de curado de jamones
debido a que:

a) Desarrcllan un color caracter{stico al Formar
nitrasomioglobina,

b} Actdan cecmo agente inhibidor del crecimiento del
Clogtridium Botulinum,

c} Contribuyen al sabor de los productos cdrnigos,

El Nitratc de sodin ( NaNOs ), es una sal muy soluble en
agua, es higroscdpica, cualidad que hace muy sscaso su wso en la
tndustria, Debido s su enorme solubilidad penstra muy fdcilmente
an  la carne, por 1o que uvsado con moderacidn puede acelerar el
curada, pero por otra parte, su manejo resulta diffci)l dada su
gran dvidez por el agua ademds proparciona un sabor acre a les
productes dande es agregado.

El nitrito de sodio ¢ MNaNoe ), es un polvo blanco,
amarillento, cristalino, ewtraordinarismente soluble en sgua; al
aire libre se descompone desprendiendo vaperes nitrosts,

En cas! tecdos los pafses de Europa se comerciallza en forma
de sal nitritada, con un contenideo de nitrito de sodio de un 0,5
a 0.B6%, obligdndose en algunos de estos pafses a colorear la
zcla, para evitar confusiones con la sal corriente,

Un kilo de midsculo magro contiene aproximadamente 1 g de
m:eglobina.

Para nitriflcar, tedricamente este gramo de micglobina, se
negesitan 0,004 g de Nitrito de sodio,

Parte del Nitrite de Sodic se plerde por inestabllidad.
Cons:deranda las pércdidas, la centidad de nitcite requerida para
legrar wn buen encojecimiento de la carne, seria de 0.12 20,280 g
por Kg de czarne. -

El dxido nitrico proveniente de las nitritos y nitcatos
reacoiena con la micglobina para Former la nitrosom‘cglobinu de
calar £oje,  que se transfarma en al pigmante tpsade
nitrosilhemocroms durante el tratamiento térmico. Las siguientes
reeceiones muestran los cambios que suceden en el curedo de la
carne durants la formacidn del pigmento nitrostlhemocromo:

13



3NaNJa + Qi

5 -
MatiG, <+ Ha0 —PH 904758 e . naok

HID, ————————— 3 N0 '+ H:0 + HNO,

y nitresilhenocromo ¢ rosado )

El nitrato de sccio es transformedo en su  cerrespondiente
ritrat a vés de la accidn de los microorganismos nativos de
e cer o al pH gque grevaleze, el nitritc de sodio se
conveie dcido nirrosc, gue a,su vez se disocia para formar
¢-iea

pr:%eira proteina
)

' : . - | N
ﬂ\ . N N\ | il

4 ]

::IE/ F.e/
LN, N
o ' o N ' I

H,C NO
H::gl:bxna rclo nitrosilmisglobina‘

puTpLra ' rojc
mizglzbinma o ltrosilmioglobina ppigep  nitrosilhemo-
roic pérpura roja cromo rosado



Se cdebe controler le concentracidn de estos aditivos ya que
o la ecantidad que se aMade es muy bala no se desarrolle el
¥ RCr lo contrario une adicidn excesiva es causa de lo que
202 como guemedyura por nitritps en cuyd caso el color
ido no es el adecuedo. Llos nitrites tienen ciertes ventajas
szire les nitratcs ya Que desarrollan mejor el coler, y  permeten
un contrel més estr:icto schre e! preoceso de curado,

r
=
Nnoog

c

R
[ e

RSN}
M I Y
[$]

£1 efezto antimicrobiano de nitritos y nitratos en carnes
estd muy relacionade ccn la tempecatura de almacenamiento y la
sneentrazidn  de cloruro de sodio; esto se debe a que e) cloruro
ce scdic tisns un efecto sinérgica cen los nitrites y nitratos en
su aztivaidad coomo agentes antim:crebianos, Se ha encontrado que
lo mds importante en el centrol del crecimientc del Clestricdium
batulinum es la adicidn de estas sazles al inicio y ne la
concentracidn residual que permanece despu€s de gque el producto
ha sido procesado. La efectividad de los nitritos se relaciona
ccn el pH del sistema ya que tiene una naturaleza de acido débil,
reguiridndose de wuwna mayor concentracidn a medida de gque s} pH
Laumenta,

demds de producir un celor deseado y actuar como
consarvadores, los nitritos agyudan a un sabor adecuadec en los
Jamcnas, Se ha comprobado que la adicidn de nitritos reduce la
velosidad de owrdacidn cde los acidos grasos insaturados, reaccion
fue ey catalizada por la moldceula de hierroc presente en la
mi0glohina; estas reacciones de oxidacicn producen sustanciids de
talc peso molecular, de celer desagradable y que reducen
cons:cderablemente la calidad organcléptica de los jamonss,

S.- AZUCARES,

Les hidratos de carktono o azdeares son  combinaciones
orgénicas de carbono, hidrégeno y oxigeno. Formen la base de laos
alimentas energdticos para el horhre y los animales, Qcupan un
lugar muy :mportante en la industria de la carng por  ser
reducteres Yy ccmc base cde las fermentacicnes esenciales para la
reduracidn,

Sen varias las propiedades que poseen los azdcares paca
justificar 'su wuso =n la industria de la carne; por una parte su
potents accidn reductora, indispenszble para favorecer EL medio
hacia la fFcrmacidn de nitceosomioglobina, y per otra, la de ser el
substrato que produce la fermentac:dn ldctica, Funuamﬂnta‘ en la

_raduracitn de embutidos., Ademds su  peder edulcorante influye
favaorablemente en los caracteces organoldéptices de los productos
acakades e inhibe el sabor acre de algunas sustancias.



1 a4 Kg para 100 litres
1 Kg para 1C0 litros

0 al Kg para 120 litroes

5l dadas q produzca, cuande se eleva la
taa tura uraca, a Farmentzcidn excaesiva de las azdcares,
guowsR A lau antericres j:s;?lcacxsnes.

Ell CTAELZS ZURALAS EN SECO: ©.030Kg para 10 Kg de pasta

En fakricaciones narmales 0,030 kg para 10 Kg de pasta

Frotads de jamenes y ple- 0,309 kg para 10 kg de pasta

zas grerdes en sal
8,- LIGANTZS,

En un  Jamdn acabedo es Fundamental la  hamogenaldad que
wresents  sara logrer as{ la  areptazidn de el consumidar. Un
fooducte Lizn ligado, con un cocte limpio y brillante se acepta
=& fez:ilrente en el ccadao,

la grasa, las sales de
eila, sontribuyen a la

ar de ligantes poc si sole; ya gue esta

Nz puode  habi
Fragialsi gue pos aijuncs sroductss, estd condicionada 2 otros
s 8 cloreas exi e factcores Fisicos y quimicos, como por
coumsic 2L C 4 aH, el estado de 1las proteinas,
{=uegrzs c h :

zcdur  de rorogeneizaecidn gy de ligazdn de estos productos

=:edz a sustarc:as contenidas en los aditivos, pueden ser

L sunto de wvista guimico, completamente diferentes:

s hidreolizadas o @nteras, gque pasan del estado de sol a
¢ cdorivados de azucares gue en frio o en caiiente forman
capaszos de ascciar los componentes de una pasta.

2n distinguic, por su ar'gen. a lcs ligantes de dos

vad
o g ¥i] diferentes: los de ocigen animal y los de origen vegetal.
£ntre los primercs se encuentran, la clara de huevo, el suero o
plasr de sangre, la sangre completa, las albuminas de leche, la
leche entera o descremada, etc. ighre los segundos el agar, la



gelosa  ( alginates ), los carragenanos y carcegenatcos, las gomas
Ze al;a:{:ba (‘cargpina ) ¢ de guar ( guarano ), los almidenas de
papa, maliz, malz ceren, etc,

ALBUNINA DE HUEULD:

La clara de huevo presenta la porcidn albuminoidea del huevo

conpleto; es el ligante mds entiguo que se ha utilizado y
actualmente es wmprescindible en las pastas de embutidos
espegzieles qus se preparan en tedo el mundo,

Es un excelente ligente, puede usarse Ffrescc procedsnte de
huevos  normales de2 consuma o en polvo, Sin embargo, debido a su
precio elevado su usc se reserva a clerto tipo de embutides
aspaciales,

La accidn ligante de la albdmina de huevo se debe a la

kidrdlisis de la protefna con gelificacidn por calor o 2! mismo
efacte preducide per variaciones en el valor pH del medio,
ALIIIDONES; ’

Lcs almidones se obtienen de cecreales y otros vegetales; los
cereales suelen contenerclos en gran centidad, que varia entre2 un
EC y un 7C% de su peso,

Lcs almidcnes mds conocidos son los procedentes de cereales,
leguminosas y tubdrculos: centeno, trigo, cehada, mafz, papa,
etc.,, Yy su uso se ha extendido ampliamente debido a su capac:idad
de Formar geles ccn el calor,

Cuande las suspensiones de almiddn se calientan a temperatura
de mds de S0-85°C continda la absorcidn de una mayor cantidad de
agua por los grdanulos de almiddn, Fendmeno que se ccnoce como
gelatinizacidn.

El almiddn wtilizado en jamones cocidos, abarata el producto
pero disminuye la calidad del mismo, ayuwda a retenetr agua, la
cudl se encuentra englobada entre las porclones gelatinizadas, En
2) caso de usar en jamones cocidos el almiddn de mefz normal, su
contenido elevado en diastasas, lo transforma en azdcaces mas
sancilles, Fdcilmente atacables por la Flora bacteriana presente,
y, Ffermentdndolos, ocasiona acidificeciones esxageradas de la
pasta., Estc mismo ocurre =n los demds aimidones, aunque en  menor
intensidad,

El almiddn més usado en Jamones es la fecula de papa, seguida
de los de tr:go, mandioca y ma{z.

PROTEINAS VEGETALES, LA SOYA:
£l elsvado precio de las carnes como suministradoras de
proteinas, asi como el desfase entre el aumento de las

necesidades de protefnas y su posibilidades de preduccicn en un
futurc ipmediato, ha estimuladfﬁa los investigadores a estudiar




nupvies fuentes uprcvscrables da
s, de mas Facil produccidn § mejor
do contenida en aczite €20 % ) oy,
in gueda Una torta rica en protorinos
emplea corrientemente en rutrizidn

o E D
e =S5
0.6 0

-

aren dos tipes de productes con
alirentaczidn humana: los  Concerntrados, en que la

@ encuentre en . wn BD-T2 %y laos Aislados que, poc
riyurcsa la conzentracion de proteinas alcanza el 80
todos les productocs protdicos, estos Alslados y

p_c4sw sor tewmturizadscs por bafio de coagulacidn o
can lo gue sc censiguen prepacaciones capaces de

,
=23 ligances.

tambign las harinas de soya y en la actualidad se
ura gran wariedad d2 estas; las principales son las
i1 desgrasac Y ias harinss desgrasacdas, cuya
Zn Fisiza pueede ser en forma de hojuelas, en grdnulos o

Las rarinas-.scn las Formas menos refinadas de soya y tienen
un ririmo dz protaing que varia de 40-50 % segun el contenido de
-

s

g5 como los Rislados 8 las Hacinas tienen
sara le industria cdcnica:

53 encuentran en la cacne en
‘ora antra o formar parte del ATP

encugniran en los te)idos kajo
con diferentes funciones a

tlementa, sn el proceso de maduracidn de la carre, la
14 del ATP zroa un ostado Fisico de #gsta que, en el
de Fabricectdn secfa nc deseable, si no aceptamcs gue la
zzidn de Fdsforo, por med;o de lus fosfatos y
atzg, puede modificar las transfarmacicres sufrides por
, al asociarse la micsina y actina, dendo actomiosina.
prepiedades de la carna, como la capacidad de absorcidn
zzr e} edszulo se ven afectadas cuando wstas  dos
S muszul s se @entrecgruzan, es decir, fecrman una
ra llamada " cerrade " en que 2l misculc  coniractado no
z de retsner
'

agua; esa% propledad hace impcsible o muy



¢iffcil obtener la textura caracter{stica en preductos cocidos o
oscaldades,

La regeneracidn del ATP an el mdsculo vivo se llava a cabo
ror intermedio de molfculas de fdsfeoro dotadas de " energia .
Pesulta diffcil entender que despues de la adicidn de gsales de
Fisfora " no energéticas ", una parte del ADP puede regenecar
ATP, y, sin eshargo, algo asi debe pcurrir cuando por el hecho de
shadir estes compuestos a una carne de estrectura " cerrada Y, si
ekl totalmente, si parcialmente, recupera esa capacidad de
retencidn de agua.

Loa polifFosFates y FosFatos anadidos a la carne o a las
pastas de los preoductos cdrnicos, poseen propiedades interesantes
y gue se2 resumen asi: :

a) acrcidn coagulante sobre las proteinas

b)Y Aczidn gelatinizante sobre las mismas En sinergismo con
c) Acerdn dispersante sohre las grasas ligantes y otres
d) Accidn emulsionante sobre Sstas emulsificantes

Los Fasfates, por su origen, pueden ser:; naturales y de
sintesis, Las sales del dcido ortofosfdrico pueden ser
cansicderadas como las dnices naturales,

.

Los poli, piro y metefosfates no se encuentran libres en la
naturaleza y deben inclutrse en el segundo grupe, pues 2n Su
preparacidn interviensn procedimientos fisicos y quimicos.

Los polifasfatos no se usan sglos; su correcto uso exige  una
previa nezcla, para conseguic valores de pH y contenidos iddneos
dz anphidridec fosfdrico ideales,

Evistan un gran ndmere de fosfates y polifosfatos, destinades

diFerentas tipons de industrias, pece en la alimentacitn, y

specialmente en la elaberac:én de productos cdrnicas, lgs mds
pminmente utllizados son los siguwientes ( 1 )

nii e
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RFIZICN DS 10S FOSFATOS Y PCLIFOSFATDS EN PREPAPACIONES CoCitRs,
Sindrgicament=s con atros ligantes, los polifosFatos alcelinos
foniripuyen, iedudablemente, a2 le coagulacidn que per el calor se
rredaze en les pretefnes des  le  cerne, lo que da a8l producto
2zabado ura magse horogensidad y estd prircipalmente indicadao en
. : A
-85S preparacipones de paste fine que estdn mds espuestas a cue la
Fasta guede spel:a,
En les preductcs cdrnicos escaldados o cocides deben ser
erzleadas me&zclas cde fosfates anhidros  purcs, de reaccidn
alcalinz, preferentemente afadides a la pasta despuds de haber

szlalo la cerne en dos:s eproximadas de 2.5 & 3 Xg de pasta.

DISI1S PRACTICAS DE SMPLED DE FOSFATOS Y POLIFDSFATCS.

Para oreparaciones cooidas, les dosis recomendables son
arrowiradamente 2 2.5 a 3 Ng de pasta., En salmueras deberdn
afiadirse, 53 es que se considera necesario, de 40 a S0 g para
pecdar cegular el valer pH, de un Fosfato con un BO% ¢e  anhidrido
fosfdrico.

8.- REGULADCRES LEL pH

' @) Acldo ascdrbico,- El dcido ascérbice es un dcide fuerte,
de pH 2 a 3, dotado de potentes propiedades reductoras, suele secr
veedo en salmusres, scbre todo para disminuic les cant:daces
residuales de mitriteos en los productns acabados; es  capaz  de
gescorponarse en gresencera de szles ce hierro y de otiros mecales,
La zdicidn de gzide cftrico bloquea estos metales y  asegura  es
lz accidn del dcido aecdrbica,

b} Bicarkeonate de sodio,- la adicidn de 2.5 g de hBicarbonate
de sadic por Xg de salmuera  ecelere  extraordinariemente  la
ccnwvarsidn  de  les nitrates en nitrites, En saledes en secs, la
zantided a usar, con esta misme finalidad, debe ser, Jnizamente
de 1,8 Kg. Ein emhargo, este adipidn tiense el inconveniente da
qua al elevar el valor de! X d2 eopoidn e deserrollerse 2 la
flore respensable cde las altecaciones cde la carne. Solamentza
esterfe tustificado su empleo en jamones cpoidos, Cuyf CANSUMD S8
haga rdpidamente,

S.~ COLORANTES

La aceptac:fn o rechazo de un preducto resulta i1ndudeblemente
influencaiacde Dor la apar:enc:a que este nresente [:3
inconscientemante nuestres preferencias se han dirig:de s:iempre
hazia los preductos més vistosos de coleores mds vivos,

En 21 usc de colerantes se  deben tomer en cuente wvarias
consideraziones ye que de no ser esf, su uso puete llegar e se
un :nconveniente; egn ningdn cass se deben wtilizer los colorentes
para enmasterar defectes e le slakoracién, nt pere csulbtze la
mala calidad o2 las matsrias priras empleades,  sing pare
un:formar fabricaciones cuando se trabaja con meterias diferentes



un CoLlor cuandc s2 usa dete
=" zromdfors  que, por osi
no Zue debe ir unido a un
cs es gl coleranta,

¢ 22 L3238 COLCRANTES:

naturales y
vegetal o

olarantes naturales

2) Coicrarctes nmatur3ies.~ Entrs los ¢
soepeptitlas dz spr usadms an la ndustie o la carre sa
renzicrerém  dzs,  uro do origen vegetal g stre de origen animal,
la hija y &l carnip de zcohindlla respectivaments,

£l achiste s2 gbtiens de los Frutos del drhol  del mismo

norbre, capez de grecoer on estado selvaje y ser culbivado por el

haebkrae, La parte= asterna 2el frutec es la que se utiliza como

zalzrants, de cons:istencia  resinoss, Yy 8 partic de la cual se
ia

hija es. la bixira, cuya fdrmula

: ¢ s
CHs-0-0C cHzcH=C (M) CHy +CH=eM CHaC(eud-cH=CR)Co0M

gresenta  en scluciones alcalinas en
rockixina ", Bu color es amarillo
e pi tiende hacia el rojo, con mdxima
, Ty o,

pusde wsar en productos cdrnicos
de higado o cremas, pero si se asccia
ralidacdes aprovechables para wmuchos

cechinilla se estrags de uwn  insecto, la
z una sustancia colorante roja, que varia
y el rojo violdceo,

sgzan  las cochinillas y sz gonen an
gs calentada cZurante el process hasta
una cisct cant:dad de cremor Ldrtdro oy
agua resulis un polva ssco gque contiane

€% de materia colorante, Este polvo se
amoniacal y se presenta asi comg carmin

b? Cclccantes sintéticos.~ Los celorantes sintéticos
22



utilizades en la industria de le carne suelen reducirse = los
nararjades y e 125 rajos, para teRir las pastes dg enhutidos
crudss y cosidos,

Les coleorantes utilizados en la industria  alimentaria gstdn
SuJ8ICS 3 leyss en cuentd 8 SU uSO Yy B sy soncentracidn,
Continuemente se han venide encontrando efectes sscundarics de
lzs mismos en exparimentss csalazades por la FDA 0 Food and Drug
adminisicraticn ) de Estcados Unidos.

n Mgxico, la legislaricn en este respecto se rige de gouerdno
con la legislac:dn nerteamericana.,

Par ejemplo, reciencemente s2  suspendid en México la
fabricacidn del color Rojon Mo, 2 por haberse encontrado  gue
produce efectes carcindgenos en los seres gque lo consumen,

9.- ESFECIAS

Las especias, aderds de su papsl en los preparades £drnicos
de eatimular el saber de las prapearac:iones,- activan la  digestisn

usadas en desis  convenlentas, peca tambidn peseen propiedades
artisgptizes, ccmo s g) maso del pamentdn dulee, del tamillo y
del olavo; grtras sen capaces de aleler 10s ingectos y algoras sen
anticxidentes,

Uno de les mds graves inconvenientes del uso de las especias
n  lcs producteos cérnicos =29 la pes:ihilidad de eportar en ellos,

na gran warisdzsd de bac:er:as, tevaduras y meohos que, schre un
of-] cultivo ten cptime coma £s ia carne o le mesa de un
en puedan provocar accoidentes graves al altersr la flora
n Debidn a este preblema, ectuglmente, las casas
5 asores sieven ya asros rroductog ardcricemante
] o5 2l emplear acegates esengiales y olgerrgsings,
P E a conciercia, nuecs camidn me jorar este
1 ance, :

Cebide al! gran numeco de especias existentes, se tratecdn
solanente les que fueran usedes para le reeslizecidn de este
praducta; pimienta, clave y canela.

Pimienta:

la pimienta se puede encontrar comog pimienta hlanca o como
pimienta regre y udnicamente se difecencian en 2} coler y en la
forma en que sa cghtisnen,

La piperine e2s un alcalo:ude de la pimienta que se encuentra
en ella en progorc:dn verieble fel S el 9y es le responssble
del sabors pizante, Lo - desifimecadn de la pimlenta depends del

ips de produnto a 2lahorer, y varis considerablemente de uncs a
pir=s., Camg  nocme general apgrtec:ones de 10 a 28 g para 100 Kg
de producte, y  de ure heena  gimiente sen considoeradas o como
débiles, y cde2 20 a 20 para :guil cartided de prcduc:c, sams
fusrtes, Cuando an ) Farmulecidn formam  part glemgs agtras



ante y estcmacal. La dosis
nicos es de 10 a 88 g por

lLa corizze Ze la canels pgs de azenas 2 mm de espesor, lisa y
zate, =olsor macrdn claro, can olor agradabls, sabor azucarado y
pecfume muy prorenciada,

El ezgitz euszncial de la cerels coantieng un  principic
zzucaraldc, iz Clramoming, Que s2 he idertif:ceds con el manmitol,
e axtond:d n los vzgeteles y el eaidehido cindmico, en mucha

centids s zoms fenolgs,
c zdrrices szlamente sz emplea mezclada con  otras

La  asumw2 o exterice d2 los jemonags o embubtidas
a veces 52 ¢ marrdn como resultads fe la
dechidrastac: & se debe a gue el pigrento de la carre
zuradds sg wra ~cnuz on netamioglobineg y el defosto
oourca Frucunniprentino & consecvencla de las condicliznes de
slmacenariente del croducto. Los productos  gdrnicos  curados
2" 14 Zolpracidr marrdn supesfisial con tastante Facllidad
cw alfa ierntes de beje humedad relative, sGire
i la alracenamiento s méds altzs de la gue
g 81 aricidn de este tipo de alteracidn del
a2 cet dc el preoducto esn une pelicula que sea

rrezh zl ecuigens.

Lz decalerazign 2 la superf:cie de la zerne curadas cuardo se
sxparz g la luz wisidle gonstituye uno de los problenas mds
grazves <z ecorsarvazsidn de la calidad, La difusidn de la costumbre
ok exhis:r carres empagustadas en vitriras refrigecsdas 8
imnensgrens2 Lluninadas ha egraveda edn mds este  protlesa, La
sclucifn  del misma es un rett ol fFabricante como al comerciantae,
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Pava retarder le decoloreacidn por le luz se ha recurrido 8l uso
de pelicules envelventes impecmeables al cngsnc, a la inclusich
dn ascorbates en la mezcla del curado o 2 su aplicecicdn sobre la
carea © superfigie superier del preducto expuesto a le luz oy 2l
a-nleoc de ctermpsraturas m bezles durante la exhihicidfn del
proczucte,. El envasado gl vacfo en bolsas haceméticemente, cerradas,
combinads a los procedimientas citades, es perticularmente efigcax
para evitar la deccleracion,

La supecrficie de las cearnes curadas también tlende a
decoleorarse rapiderente cuandn se exponen directamente a la  luz
ultravicleza, Cuanda se wutiliza luz ultravioleta como agente
tzetaric:da para estecilizer 2) eire o las supersficies  lisas,
dalbe sagpacharge el mencionado i1nconveniente frente a sus
cos:bles ventajas, .

o a les =mbu*1dos se incorperan grases de alto contenido
ridos rgédnicas el color de su, superficie se hace
Cano ES ldgico estas grasas también afectan a las
icas prgarcléptices del preducte. En la Formulacidn de
0s hey gue terner cuidsdo cuando se usan telidos grases
s de carre congelades, ya que han pecrmanscida

n
0w 33
R
no

I I

or mucha tiempe y pueden ester enranciedos en gl
aries o bien enranciacse en el preducte,

1]
1
£}
T ¢
DI " (st Da 12

ble al caleor
es, sin smhargo, muy lébil a la oxidacidn, Cu2lquier sustercia
wdante cte con la suypercfic de la carne

cidn, Solucicnes muy dilpfdas de
glemplo, deceloran o enverdeczen la
. El vso de los hepocleritos como
rear problemas de este tipo al alcanzar
curadas.

El pigmenta de  la carne cureda, ‘eungue es est
i
I8

a
ie
e

Envardecimienta bacteriang:

La decoloracidén hacteriana de lag carnes curadas puede
rse en Forma de brote explosivo y epidémico, Las
su:Erf'cze del preducto durante les
gcidn despuds  del  proceso
es scn apropiadas, creoen
:luranL“ indirecrarente gl
ncia de la acumclecidn del
mstubolxsmc asrobio.

he

—
(]

e upecficial de las carnes

N8 prioticas higignicas, de las

o] am:anto del prodoects wlaborade o de

= rounstancias, nraminac:dn suile oTureir por contacto
[ 4ol acoducte con el eguipe empleado 9 alyun preductn
43 ¢e los micraorganismos, Si los productos contaminados se
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a tem

de  col:z

c

azs limo suze

dcl A Te g

fre indest <

[oafiet rozesados, crecen  todas las
tac SrralTanio as dal envecdecimiertc. Este
for : teriamra sa retarda empleando
t 4’C o infeciorss,

tte es evcesiva, especialments en
roe un niclea de color verdoso
marmento de ceortar el producto. El
multargaments gl enverdesimieonio

radura del nitrita ya

Ficiente el intericr des lecs
scer decolerads. Esto ocurre
algunas ocasiones & roiuras
7 2) momento de inyectar la

roraidn dal Jamgn no  recibe
1 curado.

cta de fermacicdn de les anillas
oz que scn producidos por la
2s e embutiics sze han dado

forman cuando la  emulsidn
esado  térmico una pehlaczidn

oo

53

distanzia de la sugerficie (

atle. Se ponen de manaifiesto al
ezutdamente la supecflcie de
tas horas.,

n  hagterianc se presantan con
r3fo especialennte, Estos. se
s hcras d= quadar erpussia la
auperfic nos la  coloresidn verdosa  se

freca

Fara gue z SR2En que SSurrit una
czrie do cicoun iz ulsidn cérpica  dete
gz 2zizs inte nt carias csusantes del
erverdscimients, el procesado térmico ha de ser insuficiente para
destruir tcdas las Lacterias de aste tipo existentes en el ndcleo
del embutids y el producto slaborado debe de mantenerse a3 una
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tamperatura que peECMite el crecimiento de Jas becterias
schrevivientes,

Sl estas embutidos se examinan bacterioldgicamente se ohserva
un  drist:co contreste entre la poblacidsn becteciana del nicleo y
la del an:llo peciféricn de color normal,

El laz:gha es un microarganismo  cominmente
asogradn a L erbutides, Algunas cepas de esta
zszecie S5on pa staentes al caler,

Es sarprendente, dada la tolerancia tdrmica extrena  de
daterminadas czaepas, que los ndsleos verdes no se poesenteEn con
ma or frecuenc:a,. A pesac g2 Qe es corrlente que en la industria
e los ewbuotideos se elcancen tesperaturas finales de procssado de

s2  progducen hretes de ndelecs  verdes  en ambutidos
zale des a la crrade ter 2. En estes cosos es necesario
aure c !la tarperacura inte 71°C, Esta slzvacicdn de la
Te-g turz  de procesadn, ac de un plan saniterio eficaz
para eliminar la infacoldn de la planta, determina
invarizklemente la desaparicidn de la slteredidn,

r a similar de enverdecimiento interior se pressnta
2y o tamores enlatades. Cuando se abren las latas  los
3 o normzlas, pere cuangdn s9 coctan en rebarachs &R
a j<F a wenta sy color palidese o s torna verda
r an n frecuancia el microorgenismo respenenble de esta
a 24 el Sireptoscoous  fascium,  especie del génsro
£ ac alativananta  Lermecresistente y capaz de grecer a
g tura a refrigeracz:dn, Puestip que esta bectoria e=4
homzfegrmantativa, la  lata neo muestra gbombamientn y ol groductio
o] e caracer da plores y sabores  anarmales, salen en algunos
o 5 en gua pesee  arcra  écifo.  En la actueligad ssias
€ canservas de jamanes enlatados S8 ProfosEn @ une  temparptuta
insarnz de 70 C,

Curas 2

lteraziones intecnas:
.

SASORES ¥ OLORES ACINGS. Le aparicidn de sabores y olores dcides,
varics dfas despuds el procesedo, se  debe sigppre & que el
trazamients  tdrmico  fue deficiente y a2l crecimiente wltericc de
lzs microprganisecs sohravivientes. Log miccgorganiancs causantes
de esta altececidn son  hecterias acideldcticas relativamente
talerpntes al calor que fermentan o5 ezdcares de2 1o carne
curada, reduciende el pH del producte, Este tipe de alteras:dn en
ips lamones se evita te la misma farma que los niclecs verdes,

e y los productos cdrnicos posean un - econtenida

a gzarn
considecable de agua, cuya porcidn varie mucho sagin le clese de
qua se trate.

El centenide acuoso de la carne Fresea depende, per un ledo,
42! anmmal e abas:bvds Gue pro:g%a ¢, por ctro, de l@ situzsicn



ia

49 scunsce s
ce los animales de

M

orLen

ot:)

v

QULT

del
nuinizarmente, La mayor pecta

agua

ce

total

3,

L
Q
-
3
1%
0
ik
4]

1VvaEmEn

»

TeLn

son capacog do libersr partse

mliscuios,

devde los tejidos,

<

proparcidn

la

a coogidn,

gran impartancia jpars la

wna

perdadads

para

3550

de

ng altercar

de zgua, La

ar
c

-

peSe
dicha

e

Sica

=
ign

fa

de.

1
i

uant

o

e
erica;

-~
3
A3
[5)
5
a
a
o
3
i
©
]
o
1
I
@
bed
0
<1
—
[
b

s

e

stmos

nresiin

de  ia
tansi

Y

1

dopandsn
rficie que
lcs

L
vorehles
g

-

s
<

.
as

del vepor en la

r parcia

del

ambign
presenten log
5]

£

marsas

2]

den
mala

la cepacidad

]
cerrespone a la

U
na

Jamanges
a

conduzess

v

a

&
S

e
dagt

{liza

como

dos

ut

28



0) nicrohiolegfs de las carnes curadas,

En el prozosa de la coloracidn-salads de la carne, 2! nitcito
da  transformacidn & parctic del nitcato, es " nitrito microbiano
" ¢ebida a que en su  transformacidn intecvisnegn cigrtas
2rias, algunas de ellas poco conocidas actuslmente,

Estas mismas hacterias y otras diferentes, contribuyen a

acid:ificar 8l medio, formando generalmente deido  ldctico, ngue
proporeiona al medio un valor pH oadecuedo pare que el nitrite se
Fite scbre la miuoglobina y proporcione la colorecidn roja
deseada. '

Las bacterias tienen tambiegn un pepel decidido en la
presentacidn del aroma y el sahor de los productos cdrnicos.

Las cromohzacterias, son bacterias que crgren en nmdrgenes de
valor pH entre 6.2 y 7; aunque esto no quiere decir gque este sea
Su margaen e2strigie de crecimiente, sino que entre estos valores
de  pH  aue? rezalizar su wverdadera Funcidn en le industrie,
+a

Nzemalnen

=3 1

rarea su desarrollo precisa que 2! contenido de sal en

el medio, sea bajo y su calidad de  ansecobio, sin grandes

MG ias, le permita crecer en peesencia de una Raja centided
<25 bhecter:as son responshles de le retduccicn de
cit

i

a.

Las micrococdceas, las mas abundantes en las salmueras,

toleran mejor los contenidos elevados de sal y crecen con margen
bBastanse amplio de temperatura. Sus Funcipnes son muy  variadas:
reducen  lps nitratos, pero a2 valores de pH de 5.3 a 8.2,
ecrdifican el rmedio por Fermentacidn de la glucese & influencian
la aparizida de aromas y sehores caracteristicos de los precuctes
cdrnices coakadss, Las aspecies mas cocrientes en esbos  processs
con Nicrococous ecidurmis gy I}, natrificans,
<

Les  lactebaciles, suelen accmpafar nocmalmente a le carne,
aueden desarrolliarse a bajas temperaturas Y minimas
coengentresccienas  de  sal; no tisnen actividad sobre la reduccidn
de los nitratcs a nitritos., Su verdadera funcidn es  la de
asidificar Fuertomente el medio, y Su crecimiento esta regulads
por osu propla produccicn de doido lectico, ye que Suando esta es
elevada, =2! wvalor pH creedc les s impcopic y delen de crecer y
formar dz:ido,

En que ewvolucione favgreablemente y a pH
conprendido Y y 5,4, el desacrollo de las cromobacterias
y de lcs eha ser ceorrelative, par lo que resulta  muy
cenueen i la marcha del pY, wvalerandelo con cierte

arind medio de pepel tornascl,
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Fen precisc  tener  en
zrs 35, 5 1o que se ha
rac s el resultado de
cign o lewvaduras, cuyas
[old ] la intensidad  del
£i2

el limo degende
lmacenamiento del

l ds lg carng no  tiena,
una gran imgsctanc
camplicacicnes, dado gue,

geroblio, pueden ir sucediendn
an el crecimienta de ctros
2 pH s=2an difecentes,

¢z las carnes suelen ser las
sacianaes anormales,

Desouels, c & la w2z gfue ia apacicion del lima
sopivivzial, pussen chsgrvarse calzraciores genaralmente
delirgt 5 g 54 enns amplias de la superficie y  que
sgc fod 4 5 a olcnias de bectecias, mohes ©
le o r n 1 pigrmenta colorante de  lss
s : elia de microorganismbs

S capeaces o
waghles de las
dar pigrentcs
os y lsvaduras

penicilics,
s y azules.




£l borulisme es una enfecmedad que puede padecer el hambre y
S.e 28 produside por la touaina  elaborade  por el Clostcidiom
sotyl snum, enferredad muy greve aurque su moarbilidad es eszasa2 en

2]l mundo, Su oimportanzie estriba en que  normalmente,  se
gre oo el homhre pome senctia de ingerir al:imentes que
gran el gdrwee oS oton ebidn @ la posible Formacidn de
€3niras a gperctir (de nitrioes y nitratcs utilizados en
1dos gy Ja2mones se bha sazo en la prohibicadn de  au
zazicn, sin embargs €8 grjue parmitliende, que s lcs
idos o 5 a lns jazrones secos pueda afadirse alguna de
-es ‘ crooimiente de a2 Formecedn de nitrosamings
¥ as, pece plantza otro nuevd problema, tanto o
Pl ya Gue l0s niurites, gor su 2ccicn marcess
i Zesarrall a) O roxinas

o otros m

n, 2 oi1dn de solutes, conoun
e hur de £, es un
ultay e y solamente a
ar c¢ de LrLte,  se Euede
e "2 o justificarcia la
8n 2z ny en el selado

perc es 1hle elvidar lea
rLr

Lag salmonalas son resncnsables de  las  intosxlcaciones més
exrend:idas entre lps hombres, como consecuencila del consumo de
alimenczs,

| en contenides del 20 %%, nc crecen  las
sglnoy reviven, Esta presencie solamente se efecta
ragat rresencla de nrorites en el medio,

T! gH 2 para 2) desarrollo de las salmeoneslas en cast

s lcs g.gs%d s ads un valer minimo de 4.8, Ep oun

a‘es? rucz g les el r s}

‘223 € meratuy ale am

£l ‘wen de slocoholes,  product
& 28, @& dosis normeles, NS
M s, schez otoda @ bhaele tew
< 2n su desarcclic a temperaturas
2 HE*C, €5 muy poco probable nue el
ys Sug s han encontrads elgures en

™ {30
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an el as la posikcilided de
o4 crifice las materias fecales que
zriL e~al, p= ., o4 mds sartio, 835 el
esoe 4o L&s  Cczrios feds s salmeralas protegidas poc
lag = Las proielcas, gpusten brevivicr en las calderas Y
cznte ¢ tzgas las canaias gQu vayan produciendo a partir de
les ar les eccaldadcos,

LA INDUSTRIA OZ LA CARME

sobre todo on la superficie, a la 1llegada
ltovada numera de microecganismas coma
cstads en contscto con el aire, ajuas,
2 creradar  durante  les manipulaciones
16, en ia preraracion de la canal,
acenamiento y transporte. Entran a
cend
ar

@ gérmenzs patogends para el hombre
apaszes de alter la carne o sus
lics necesacios pera el proceso
en la elaboracidn de preductas

un conursl mizrehicldgice en todas las  Fases
tranuformacidn sa  hace indispensable para
ics prodectecs industrializados posean una
sanitaria satisfactoria.

imera mataria en esta industria debe sec la

gwicz, ml Codigo Sanitarie en sy acticulo 232 senfala que
nde a laz Sccretarfa de Salud, establecer normas de
roios alimentcs.

Vesnfilicos eesrchios: {tdximo pacmisible 500,000 ccl/g

Salironella MNegativo en 280 g

ta rmicrcllsora de=  los condimentos y aditivos tiene una
irpcroancie wveriede, deperdiente de las proporcionegs en que €stos
sz ptilicen. Una contaminecidn algo elevada en especies, en que
rarrmalrmente se usan  dosis muy bajzs, puede gser menos peligraosa
Sus contaminacicnes méancres de obtros aditivos o condimentos
USBUCS  @n meyor propcrcidn, par ejemplo, la lecha en polvo o los
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almidcones,

En la ectuslidad se estd usaendo en la industria de la carne,
rne de pollo y de gallina precedentes de repelados de cuellos y
ESCS C una elevada propercidn de piel. Estas carnes ( Yy
zzztelrmente le iel 1 suslen ester altamente contaminadas, La

r2 puede grecedse de animales ya infactados o bien
rarsz  comn  censecvencia de la tensidn de transporte o de
icnes reeslizadas en el rastro, ademds, con el resurade

e los trezos schrantes de la canal en 21 deshuesadao, se

umantan las scperficies de ccontacto en las carnes y pleles y  s2
cntaminan las que hubieran llegado en un eceptable =stado
nitario, Es muy frecuente encontrar en estas carnes
terobacteridceas, Stafilococos, Pueudomonas y Salmonellas, La
Zn del calor usada es suficiente para disminuir partae de leos
emas de infecoidn en 2} consumicdor, pero la produccidn de
as terrorresistentes por algunos de estos micrecrganismes 6

taf:lococo enterosdicicas,  nar ejempls ), deja latente el
chlema tan greve de las intoxicacianes por alimentos.

THeerT oM ON -0 TH

Las recontaminaciones pueden producirse durante la
industrializacidn por medio de las manos, de les utensilios, de
la maguinaria y de las conduccirones, asi coma por aire de la
Fi:rxca o cde las aguas empleadas. Por ello se hace indispensable
cznirolar tembi€n esta fase de lea industrializacidn,
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x Estogliococos
x Coli, Pyoleun, elc,

s Achromobacher, Peus
domonan, the.
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Efaxte de lz tesperatura sobre la veloclidad de crecimiento de
diversss basterias,

Las Lastsrias Que Son meytr cneilencia contribugen a les procescs
28 raguraczidn de carnss, cresen bBien an cémara fria, y hasta
te-perpiuras fg subcsrgelasidn, mientres gque las respensables de
wswrioros o las patdgenas, scon mds axipentes gn cuanto a

tenperatura se refiere (1 J.,



las garnes de pollo,

res 4y

La siguiente tzbla recop:l
Somposicisn provedio de las ca

lLes cdetos obtenides fuercn
cotenido segdn (T ), 010 )y
TRELA tic. 3

cantenide  energético y la
peolle, res y cerdo,
resultade de

el

preomecio

Conmpesicidn bromatoldgica de las carnes de pello, res y cercdo. -

Ague Proteina Gresas MNingreles Enecgfa Colesterol
% % kA % % mg,/1CC g
Cerne de Te.T 20.6 10,6 1.1 144 4a2.0
fello sin
siel
carne de res £0.0 17.8 21,7 ¢.8 283 24.¢
sgmigrascsa
Caerre de $2.,0 11.8 45.0 0.6 480 75.9
cerdzs sami-
grasasa
Para los fines de este traha)o, se utilizaren dnicamente
cres de res y cerdo semigrasoses  po lo gue solo estes so
tomarcn en cuente pare 2! promedio cde corpesicidn hromatoldgica.
1

Como - pusde chservarse, e! pollo suministra cacrne haja en

gresa y relativamente pebre en enecgifa en tanco que la carne de
.

cerds s2 carecteriza par un zontenido alto de energio y grasa. La

carne e roy coupa un lugar intermedic entre ambos estremcs,  Lag

Fropzrciones de egpua, protelnas y  sustancias mingrales son

notableagnte menares en la carne ssmigracnsa de zecde due en la

sgnlgrascsa de res o en la cearne dg pello,

Cemz sa  chsa2cva en esta tebla, la cacne de pollo posee
protefnas en mayor prepoccidn que la cacne de res y  cerdn,  pero
es grecisgo notar las diferencias respecto a2l contenide de grasa y
celer:ias,

Temti€n es impartaente hacer netar 2! premsdic 2e  composicidn
da2 czolaesternol  en la garne de cerdo con respechto & las carnes de

~Y )~ reg
FSilc y res,
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fid awradlisis prosedio de composicidn @8l tendn de cafre de zordp,

CONTENIDD EN 100 o

Protelnas 15.3
Zrasee £3.2
Canizos ©.8

Znergls ¢ Xzal. ) ' 303.0

Czlescerzl € mg/i00 g 1 o ) 180.0

Fgfaranzia: 8 ), 410 ) y 13 2

.36



) Importancia del empaguetado en le eleborecidn de Jamdn,

El empaguetado de los preoductos cdrnicas consiste en la
proteceidn de estos alimentos mediante envolturas que, en
cendisiones ﬁﬂtlmash permita :dentificar el gantenide, asi{ como
reconcTer sys propaedades y particulacidades,

Ademds de la procecc:dn mencieonada, las Funciones gque debks
cumplit wuna enveoltura respesto al producto  son:  gbhtencidn  de
pajuetes adecuadcs  pac a wanta en tiendas de autesecvicio,
araesarvanisn hlﬂxenxca, conservacidn y perfeccionam:ento de la

calidad, aptitud cptima para el almacenamiento, c2n tedas sus
corsecusncles ecanomicas y, nsrc Gltimo, posibilided de ofrecer un
articulo de pacca estandarizaeds gracias a la presentacidn
comers

En el casa de Jamcnes, &) empagque deg plistico que méds
ampl.amente se utilize es el clorure de polintwilideno
( Crycvac ), Este empaque, a la wvez que protege el producto
cantra  la contaminacicn, permite que el compradc" vea la carne,

Adends, smpide la pecdida de humedad per el preducto. Para darle
el eajuste como  de  un guante, gue lo caracteriza, se aplica un
veelc, torciende la holsa gy cecréndola coen wn onud o grapa,
despuss  de 1o zual se le pasa poar un tinel con ~al~r maderads y
g2 lp sumerge en agua caliente para que se encoja el pldsticeo,

Durante la fFabricacidn de la pelicula de polietileno s= le
trats pera dar a sus maléculas una orientac:dn briamiel. Esto
sropicia el encepimiento gn tofas los  sentides cuends se  le
somete a8 una temperatura de wnos s3'c,
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caPITULULOC 11

fTallion:

% l25  TuElat que

sz " Lz Pstarisna " gue se  encuentra
o, Jalisao,

los ingrodisntes

enpacade y socimiento.

¢ se eplaberd vtitizando

lazs prushas gue egul se mencionan

celle,

n  cantidadss wvariables de

£)

gruebas
sun cada prusha:

Sg

INEREDIZNTES:

aj 100,030
ad 6.000
<3} 0,300
un ©.033
a3 Caiifcrnia

canela, clavo, .

L ap.g) 1.eco
=M . 1.8C0
£ fato de scdic 0.249%

proocesoes oy
s utilizades en la Fabricacicdn de jamones de

aqul se mencichen s elabocacon en ia

en La Veantas del

del curado existen
la

la cohesidn de las partes del mdsculo al

mérodos

se elaboraron de

la netodologis y materiales siguientes:

carng dz cerdec y carne de res desgrasadas,
acuerdo a

las pruehas

utilizd invariahlemente la misma

Xg
del peso de la
carne

Zstss irgredientes se uiilizaron para ls elaboracidm de la
salmusra y de acuacdo a esta prfﬁgrcidn se prepararon 85 litres




ceda vez, inyectdndose el 20% de la salmuera scbre el peso de  la
carne can la que se treba)d en cada ocasigh.

Tambi&€n se utilizaron cantidades variahles de colorante rojo
cereza, proteina de scya ¢ harina de soym desgresada 2 Gon
agroximadamente EE de protefmra ) y Feeula de papa como
materiales euxiliares, Estps meteriales Fuaron incluidos en
algunas pruebas y en diferentes cantidades segun ss indica en
cada caso.

C) Equipo utilizedag:

1, Prensa para jamdn

2. Un cuchillo

3. Nesa de trabajo .

Y., EBEdscula

S. Balanza grenataria

6, Jeringa para ingeccidn

7. Termdmetro de agula

B. Espidtula

8, Ealsa de algoddn

10, Paila o marmita

i1, Manguera con agua fria

18, Eaticdora Hobhart

13, ndguina masajeadara HMod, Butcher Boy T-100 semilenta
14, nolino de carne Butcher Boy No, SB6 :
18, Cdmara de enfriamiento .

0> netodologia General:
1.~ Recibo de la carne refrigerada o fresca.

2, - Preenfrizmiente en cdmara frfa durente wuna heora a
tenperatura de 0 a Y°C para estilar y enfciar hien la carns,

3.~ Preperecidn ds la salmusra:

a) Pesar todes les ingredientes de la Fdrmula bésica en una
balenza pranatarcie.

b) Disclver la sel primeramente en un poco de .egua fria y
agregar el restns del agua hasta cempletar  un voldmen da 25
litrzs, Adiclonar las sustanclas curantes una por una y agitar
vigaresamente hasta que los dingredientes se cdisuelvan, El
polifosfato se debe disclver aparte en un poca e agua  Ccespues
se agrega 8 la salucidn, Todo esto se deje reposac,

4,- Ingectar la carne con la solucldn curante. Se Inyecta con
una Jeringa metélica heciendo que la aguja penetre hasta el
centro da la carne en difarentes direcciones para lograr una
atszreidn uniforme de la solucidn,
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urar en una berrica de scero  inoxidable sumergiendo
. o
en la sgalmuera sobrante en cuacto Frica T = 0-4'°C

dar le cantidad de Jamdn correspondicente al  tamaiio
en wuna malla de algoddn., Luego se introduce el jamdn
€

colece la tapa al molde elerciendo una presidn

cuece el Jamdn en una paila con ague 3 temperatuca
S.8°C y tempzratura externa de 76.5°C por un tiempo
e 2 heras. Checar la temperatura cada media hora.

2,- Terminada la coccidn, cada molde sa escurre y se enfria a
temperatura ambiente utilizando una manguera de agua Ffcia., Se
megduran durante B4 horas en cdmara de enfriamiento 8 temperatura
de C a4’ C.

mdn del molde y de la malla, Se recortan los
il.- S= erbuten en bolsas de poltetilenc rojo smbar tratado

para los rayos del sol. Medida 10.70 » 1B.0 cm,

N3 s2 envasd en ningdn casa al vac{o,
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E) Secuencia Experimental:

PRUEZA No., 1

" ELAECRACION DE JANON EXCLUSIVAMENTE DOE POLLO REFORZADO CON 4 %
DE PROTEINA DE SOYA

En esta primera prueha se elabord el jamcn utilizande solo
carne de pollo sin mezclarla con otra carne, En virtud de que la
protefna de la carne de pollo no tiene las mismas caractecisticas
en lo que ss refiere a Formar una masa homogenea, es decir un
tuen ligade como la carne de cerdo; para ayudar a subsanar esta
ceracterfstica se utilizd tentativamente un 4 % ( del peso de  la
carng J de protefna cde soya en polva ( harina desgrasacda ).

En esta prueba se tratd de tomar un patrdn comparativo de
Jamcdn sdlo de pollo y ver la necesidad o conveniencia de mezclar
etras carnes posterliormente,

A) tlateries primas:

53.000 Kg de carne de pollo
@2.240 Kg de rarina de scya desgrasaca

" B) Nateriales auxiliares:

Lcs seflalados en Metodologia General + 4 % de protefna de
soya ( harina de soya deagrasada ).

C) téxcdo de Elaboracidn y Equipa:
Los sefalados en Metodologfa General,
D) Eveluagidn Sepscrial:

Se realizd una prueba de degustacidn del jamdn e un total de
15 personas las cuales lo evalueron de la sigulente mangra:

0 - 5.0 Malo
s.1 - 7.0 Pegulac
7.1 - 9.0 Bueno

9,1 - 10.0 tuy Bueno

L)t



Lecs premedios shienidos fueron:

GLOR : 6.33
coLae 7.4
SABOR 8,33
TEXTURA 8.26
ASPECTO 7,33

S Andiisis Ercmetoldgico:
Se realizaron lcs siguientes apdlisis al productc terminado:
BEGTEINA: Se determing por el matado Kjeldahl,

ermind par la téznica para determinacidn de
tilizanda el Soxhlet,

e

CEN12PS: Se determinaron eliminando laos materlales cacrbonosos
psr combustidn en una mufla,a 5090°C.

HUNEDAD: Se determing-a peso constante en un horno a
tura de 110°C.

Los resultados obtenidos Fueron los siguientas:

PROTEINA GRASA . CENI2AS HUHEDEﬂ

7.7 1.1 S4.8

al) Pesa inicial 65.00 Kg

b) Peso del jamcn 8,50 Kg

DIFERENCIA - 2.50 Kg

Peso de la diferenzia x 100 = 41.B6%
Feso tnicial
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G) Resultados:
1.~ Presantd un color muy palido ¢ resa palido ),

2.~ Su consistencia Fud mala, pues resultd diffcil
rebanarlo.

3.~ No presentd aspecto apetecible debido a su color y
zonsistencia males.

Pcr otra parte, si se analizan los promedios de la evaluacicn
sensorial que se realizd, se ohserva que la puntuacidn alcanzada
par 2l Jamon en la evaluacidn de sabor Fud alta,

Censiderando estos resultados se pensd en la elaboracidn de
la Prueba No, 2, tcmando en cuenta las siguientes
nedificaciones:

1.~ Moler la carne antes de realizar el curade para mejorar
el prensado y por lo tanto, la homogeneidad del jamdn,

2.~ Nasa)ear la carne en la Batidora Hobbart para Favorecer a
la extraccidn de protefnas, lo que probablemente mejorer{a
tembien la consistencia del jamén despu€s del prensada. En este
misma paso, inccerperar lentamente la salmuera para que panetre

ien en la carne,

3.- Agregar 6 % de feécula de papa come ligador para mejorar
la consistencia y lograr un mayor rendimiento ya gque €sta nos
ayuda tambi€n a retener agua,

4,- Disminuir la cantidad de Nitrito ce sodio 5-0.028 % ya
que no se vé a curar la soya debido 8 que se elimind.

S,- Utilizar un colerante pare acentuar el color rojn‘del
Jaman,
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aZi0N DE JAMON DE POLLG MAS 5,3 % DE FECULAR DE FAPR,
DLORANTE EDJO CEREZA, €.028 DE NITRITO OE 50010, SIN
UTILIZAR PRQTIZINA DE SOYA ¢

A) flaterias Prinas
1C N3 d= carna ce pelle
5 tiateriales auxiliaces:

ula bdsica de materias auxlliares can la

Se empled la fcrm
verignse de atfadir 5.0 % de fecula de papa y 1o disminucidn de el
Nitrito dg ssdic a8 0,028 %, ademas se utilizd un 0,004 % de
colorante rajs careza,

C» FEtedo 2= Elabaracidn y Equipo:
Se utilizd el mismo equipo sedalado en Hatodologia Beneral,

E} méioce s2guido fud el mismo indicado en Matodologia
Zengral, zon las sigulientes variantes:

~ Ceszugs de el enfriamiento realizado en el pasg 2.- s8
azirs l& zarne en malino Butcher Boy No, SB.
~ En ! paso Y4.- se eliming el ‘nqectadn y se& procedid a
rasa‘'ear la :a:ﬂn en la batidora Hobbart aRadiendo paco a paco la
salmuars durante 20 minutcs.
c S.~- sa tuvo la variante de que desgugs de la
efeztud pira masajso en el cual se afadid la
Zursnze 30 minutos aproximadamente, hasta gue la
aspects pegajoso.

£) Evaluscidn Sensorial:

Se llsvd a cabo esta evaluacich de la misma manera que en la
prueka Nz, 1.

Les preormedics chtenidos fueren los siguientes:

oLoR a.02
coLer , © 's.ee
5a30R 3,38
TEXTURA £.41
ASPECTD 8.23
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Les ardlisis s realizacon de la mismea marncra que en la
arugta o, 1 shteniends los sigulentes resultados:
GRASA CENTZAS HUNEDARD
% % %
4.4 8,7 1.0 8.2

FY Rendimiento:

£l peso del Jemdn obtenide Fug de 14,8 Kg. Calculando el
rendimiznta de lz misma manera que en la prusba No., 1, el
resultadc coenido Fud de 46.0 %, Con esto se ve que €ste aumentd
s. s@ ccmpara con el de la pruehs anterior,

Lo acuerda a los preomedics de la evaluacidn sensorial, la
aceztscisn que tuvo este Jamsn mejors con respecto al de la
prutbta Mo, |, pues:

1.~ Z1 czler mejeord dabido a la aplicacidn del colorante rojo

zereza aungue adn le faltd mds intensidad,

R 2.~ Melerd el gprensado y per lo tanto la textura aungue
tedavia presentd deficiencias ya que al rebanarlo contenfa partes
no heregdnea2s lo que rasultaba en un corte no uniforme,

3.~ Debido a la m=jora del color y la textufa{ el aspecto fue
.m&s acep:iable,

4.- En cuanta al sahor, no presentd gean difecencia en
~alacidn al de la prusba MNo. 1,

Cansiderando laos puntes antericres, se pensd en la
reelizaz:dn de un jemdn que presentara cualidades mds acasptables
temando en cuenta las siguientes puntos:

. ilizar como complemento, carne de cerdo en difsrentes
.
pcreoentajes, lo que Favoreceria en lo siguiente:

a.l> Eliminar el 0.004 % de colorante ya que debido al color
rojo de la carne de cerdo, se mejorard el color final del jamgn.

a.2) Las proteinas de la carne de cerdo se extrasen con mayor



Fasilidad y peseen mejores cualidades de ligado que les de cerne
de polla, cualidad que influird positivamente en ls homogensidad
y textura del jamdn,

a.3) Se eliminard le fecula de paps puesto que las protefnas de
la carne de cerdo actdan como ligantes en forma natural.
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PEUTEA Mg, 3

" ELABOBACICN DE JANMON DE POLLO UTILIZANDD BQ % DE CARNE DE POLLD
Y 20 % OE CARNE DE CERDD

A) Materies Primas:

Se emplearcn 12,5 Kg de mezcla de carnes en la siguliente
Forma:

a) 10 kg de carne de poalloc ¢ BO % )
hY 2,5 K3 de carne de cecdo ¢ 20 % )

E) nNaterias suxiliares;
Sa empled la Formula bdsica de materias auxillares,
C3 nétadn de Elaboracidn y Equipa:
Sz utilizd al mismo equipe indicado en tetodolpgf{a General.
El métode utilizedo fue el mismo seguido en la prugha No. 2
B3 EvaluéczdnASancrial:

Se realizc este evaluacidn de la misma manera que en las
prushas anteriores,

Los promedios obtenidos Fuereon los siguientes:

OLOR 2,83
CCLOR B.16
SARDR 2.63
TEXTURA 8,93
ASPECTO ' 8.33

E) andlisia Bromatdldgicm

Se realizaron los andlisis de la misma maneca gue en las
prushas anteriores, obteniendo los siguientes resultados:

PROTEINA GRAEA CENIRAS HUNEDRAD

13.8 T 12.8 0.8 58.3
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El pesz Final dzl jandn fue de 18.7 Kg. Al calculac el
re=dimientio de la wanera mencicnada, se obtuvo un resultado ds
48,22 %, 2. cual, comparada con el de la Prusbha No. 2, ss
1rsranents,

Gy Fesultazdas:

Al ctservar el andllisls sensocrial se vid gue aunque el Jamon
slzanay suntuasiones nmds altas en las svalusciones de textura y
asgests, aln ne se logrd obtener la tesxtura deseada y la causa
sositie pulds naber side el no utilizar un porcentaje adesuado 8
carne de czrds.

Temandz en consideracidn esta posible causa, se procedid a la
rgalizazidn de otra prueba en la cudl:

Se ut:ilice un _mager pogcentaje de carng de cerde para
L lizado y as{ mejorar la textura del Jsmdn,

vendrd ura ra g:r a,eptac:an en gl color del jandh.



PRUEEA Mo, o

“ ELABORACIQN DE JAMON DE POLLO UTILIZANDD 70 % DE CARME DE POLLO
' Y 30 % DE CARNE DE RES

R) Mataerias Primas:

Se emplearon 14,3 Xg de mezcla de carmes an la siguiente
Farma;

83 10 Kg de carne de pollo (70 % )

B 4.3 Kg de carne de cerdo ( 39 % )
E) naterias auxiliares:

Se empled la fdrmula bésica de materias auxilisres.
jsh} ﬁé:aﬂa de Elshoracidn y Equipo:

El métodg es el misma que el seguido en  la Prusbs No. 2
D) Evaluacidn Ssnserial;

Ls  evaluacidn se realizd dg la misme maners que en loag
pruekss anteriores,

Los promedios obtenidos fusrcan los aiguientes:

DLOR 9,66
COLOR 8,33
SABOR 3,28
TEXTURA i 9,80
ASPECTO 9.88

E) An&lisia Bromatdliogico:

Se realizaron los andlisis da la menera accstumbrada,
abteniends los siguientes resultedos;

“PROTEINA "7 CPRaSa CENIZAS HUMEDRAD

13.20 15.8 2.78 8.7
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T Trmel i miomar o,
TN Fordimizoees,

. gszss 22l producthc chiende Fue de 2.5 hg. Al calcular el
co~fimierss Ze la misme mansra gue se  indicd antecliocrente, el
resultad o2 de 87,83 %, el cual cosparado con lcs rendimientos
dz las ¢ as s, mejord considerablemente.

e zesc se lcgod elaborar un tamdn mds aceptable que les
s en las pruehas anterciores.

Al anallzar la evaluacidn sensorial, se vid que los preomedios
azanentarcsn notablemente 1o que hace de este jamdn un producto mds

corercial.

= toZz esto, el Jamdn  cresen:zg algunos defectos que no
= z5n el objetivo de su elsboracsidn coms san:

aje de grasa resultéd més alto que en las

trae ccmo consecuencia que el producta
tico y m&s saludable que los Jamones

proteinas fue menor que 2n el realizado
llo debidos a que la carne de cecdo
Jo de preteinegs qua la carne de polla y
2 su valor alimenticio.

nta que uno de las chjetivos de la reallizacicn

es el de elevar su valer nutritivo asi como
rids cde grasa con cespezto a  les  jamones  de
2 rensd en realizar un jamon gque incluyera
=llo, carne de res en bajc porecentaje

ccntiene un maycr porcenta)e de preteinas
grasa, cualidades gque no  alteraren el
cegntaje 2 grasas al realizar el jamdn,

Al utilizer carne roja, No =2s necesario sfadir colorante
Jque esta garne ya pesee su coler rojo natural o en caso
rlz, s2 haria en mencr cantidad,

3.~ La carne d=2 res posee cuelidades muy semejantes a la
zgrrg do serds de srtrasrs las protefnes durante el masajeado para
ayufar a Tener un buen iigadc en el momento de prensar el Jamdn.

4,~ Prsiblemente exista una mayor acsptacidn debldo a la
cpularidad gque poses L carne de ¢es por parte de los
corsumidsres,

50



PRUEEA No, §

" ELAEORACION DE JAMON DE POLLO Uf (LI2ZANDD 80 % DE CARNE DE POLLO
Y 20 % DE Cef'ob 0E pES
A) Materias Primas:

Se utilizarcn 12.5 Ng cde unarwezxl a de carnea en la siguiente
forma;

a) 10 Kg de cerne da pollip ¢ AOLM
by 2.5 Xg de carne de res  (BRO% D
£) laterias auxiliares:
Se empled la édrmula bdsica . nateries auviliares,
C3 létpds de Elaboracicn y Equipe
Sé precedid de acusrdo al mioode segulido en la Prueba No, 2.

0) Evaluecidn Sensarial:

La evaluacidn sg reallzd & la nmisma manersa que en las
pruebas anteriores,

Los promedias obtenidos Fusron

oLOR 5,38
COLOR 8.26
SASOR 3.50
TEXTURA B.o4
ASPECTO 8.4

"E) Andlisis Brometoldg:co:

PROTEINA GRASA CEf12AS HUNEDRD

12,70 .4 c.e 57.3

5%



n

£i zesz Final gue zresantd 8l Jamdn Fué cZe 18,27 Kg.

cend:imients de la misma manera gue BN las
sg chiuve un rescltado de 54,18 %,

0 a la evaluacidn senscrial, se observd gue el punto
e as el sakar y 1os principales factores a corregic
la textura y el agpectc del jamdn,

Ccn esta prusha se concluyd lo sigulente:

1.~ La utillzazizn de carne cde res pueds ser aflciente pero
ediz e: =se wtiliza en un porcentaje maycr de 2D %, con lo que
prztablemante seg favorsczeria a lo siguiente:

e} f'e!srard la textura puesto que las proteinas de la carne
2s posesn la cualidad de formar una masa pegajosa que ayuda a
2 2 de la carne,

alterarian los objetivos de la realizacidn de de
a2 tarmd~ puestc que ls carns de ces es mas risa en protefnas
o de zercde ¢ 2 la vez, contiene un manor porcentaje de

"Para ura ssxta zrusba se decidid aumentar la proporcidn de
carre Jde fes en un 10
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FRUEBA No. B
" ELABORACION DE JAMON DE POLLO UTILIZANDD 70 % DE CARNE DE POLLO
Y 30 % DE CARNE DE RES *
A) Naterias Primas:
Se utilizargn 14.88 Xg de carnes en la siguiente Faorma:
a) 10 Xg de earne de polle € 70 % )
b) 4.28 Xg de carne de res ¢ 20 % )
B) Naterias auxilieres:
Se empled la Fdrmula bésica de n;aterias auxilla:as’.
C) Nérodo de Elsboracidn y Equipa:
El métoda seguido Fug el mismo al de la Prusba Na. 2,

El equipo utilizado Fue el mismo indicado en Netodolopia
Cereral.

£y Evaluecidn sensorial:

Se realizd la evaluacidn de {8 misma manera que en las
prugkas anterliares, '

los praomedios que se obtuvieron fueron los siguientas:

OLOR 2,53
COLOR 9.03
SABOR 8.60
TEXTURA B8.20
ASPECTO 9,33 .

£} Anglisis Braomatoldpgico:

PROTEINA GRASA CENIZAS Hun.zunni

12.81 11.M40 0.85 £8.0
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2. zzez Fimal 4zl remdn Fuz de 22,4 Kg, Calculando el
~endisiartc d4e i3 misma mangra que en las pruebas anetriores, el
caesyltado cbtenlds fue de S8.8 %,

relezign al de la prueba No. 5,
a no se alterd. Por otra parte, el
n el de la prusca anterior.

dara la ewaluecidn sensorial se

adzss y  respetands que  unao de los
e sste jamdn Bs el de conservar su
ge grasa, se pensd en la realizacidn
= la fermulacidn de esta prueba pero
ones: :

vamgnte btu o de harina de soya
wtura y a la wez aumentar
soya contisne alredador de

o 13 (L
[}

(¥R}

ntaje minimc de colcrante cojc para mejorar
evitandc asi agregar un percentajle alto de




PRUEBA No. ?

" ELASORACION BE JAnON DE POLLO UTILIZANDD 70 % de carne de pcllé
y 30 . DE CARNE DE RES, 14 % DE PROTEINA DE SO0YAR Y 0.00! % DE
COLORANTE RDJD CEREZA *

A) llaterias Primas;
Se utilizaron 25.0 Ng de carnes en la sjgulente forma:
a) 17.5 Kg de carne de pollio ( 720 % D)
b) 7.5 Kg ce carne de res C 30N
B) (leterias auxiliares:
Se empled la fdrmula bésica de materias euxiliares,

C» llécodo de Elekoracidn y Equipo:
2! métedo de elaboracidn se siguid de la misma maners
wndicada en la Prueka No. 2.

£l equipo utilizade Fue el mismo indicado en Metodologle
Genegral, .

01 Evaluacidn sensortal:
Se realizg® la ewvaluscion de 1a misma manera que en les

pruebas enteriores,
Los promedios que se cbtuvieron fueron los siguientes:

£LOR g.83
COLOR 8.87
SABOR 9.94
TEXTURA 9,84
ASPECTO ' 8.e8

£) pnélisis Brcmateldgieo:

PROTEINLA CRASA CENIZAS HUMEDAD J

17.80 10,80 C0.20 52.80

Fo Fendimients;

El rendimiento gue se cbtuvo en este jamdn fue muy supericr
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amznss rzal:izados en las pruebkas anteciszres,

enslizer las pruesktas Dbromatoldgicas,
erte en el gporeentaje ds pretefnas con
s prustas anteriores, esto se debid a

Adesds, nco hubs incremento nctable en el porcentaje de grasa
sor 1o gque =) landn conservd su valor nutritivo, £l color mejord
en gran parte cekiZo a la adicidn de cclorante rojo cereza,
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APITUYULD 111
ANALISIS DE RESULTADDS
Los puntos que se tratardn son lcs siguientes:
1.~ fndlisis de resultatics de les pruebas elsboradas
Andlisis de la composicicon del preducto desarrollade

Andlis!s hromatoldgico comparativo del Jamdn de pollo y del
Jamdn de cerdg .

Andlisis del procesc ¢ diagrama del proceso )

1.~ pndlisis de resultedns de les pruebes elaboradas:

PEUEEA. HMo. 1. Se realizd un Jjemdn exclusivamente con carne de

pollo refeorzedo con 4 % de protefna de soya ( harina de soys
desgrasada ) para agudar a tener un buen ligado en el Jamdn
desido & que la cerne de polleo no pesee las caracteristicas de

lés zacnes de cerdo o de res en cuanto a formac una masa pegajosa
al e;treer las proteines,

Pesultadcs:
1_..
a_..
3.~

Presantd coler pdlicde
Consistencia pegajosa
Aspecto pacc apetecible

Para mejorar estos defectos, se procedid a le realizacidn de
la prueka Mo, 2 perc prepeniende moler la carne antes del curado
para mejsrar la consistencia, dar un masajeo pare favorecer la
extracsidn de pretefnas, egregac una Fécula para ayudar al ligado

4 agregar una proporcidn pegueda de colerante para  acentusr el
ceoler rolo.
PRUEEA Mo, 2: Se elabord un Jamdn censideranda  les puntes
propuestos en la Pruebe No. 1 y los resultados me)oraron ya8 que.
el color se intensificd y se favorecid el prensado mejorendo asf
la zonsistencia, AUNn asf; todos estos puntos no se ohtuvieron de
ac.erdo a leos ohjetivos y se procedid a la realizacidn de una
taercera pruekbe considerendo;
1.~ La utilizaci:gn de carne de cerde en diferantes

porzentales para mejorer la consistencia y el

ccler del jamdn,
PRUEEA No, 3: Se considerd el punto preopuesto en la Prueba Ne, 2
.y Son esta s=2 tuwn la ventala de eliminar el colorante debido al
czlor natural de la carnmz de cerdo, es:imisme, se glimind la
fdizula puesto gque la zcerns de cerdo posge culidadss ligantes
mejcea2s que la carne de pelle.
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= n el 5 esta rmrueba considerando el punto
Rropeest nruetz ho, 3 trakajando esta vez con un 10 % mas
Zu gatre Qe cerdo,

Resultadcs: el Jamdn resultd mds aceptable, pero presantd las
srgujentes dosventajas: .

a aumentd alradedor de 7 W oen
as jamores realizados

ia el obterer un Jamdn fuera de el
aurentar su valar nutricicnal

comercziales.

se realizc la Prusba No, 5§ en la
cemoc complemento pensando en que €sta

4o simiiares a las de carne de cerdo Yy

s nds alta.

1

0enaniniy

-
-

mutritive

de la prueka  anterior
e pollo y &0 ° de cacrne

amdn més aceptable en cuanto e W de
e,y los principales aspectos 2 corregirc
specto, pcr la que se pensd en ura
era wun mayor . de carne de res para
, sin elterar el valor nutraitive,

1 npunto propueste en la Prueba No, §
amcdn gque tuviera come coemplementc un

fué cesi el mismo al de la Pruaeba
rd optimizar la textura y el color

sultadcs, se procedid a realizar una

ignte manera:

1.~ Agrezgar un porcantaje bajc ‘de harina de scya
desgrasada para mejorar la texturs y ademads
enciguecer su valor nutritivo.

2.~ affadir un porcentaje pequefio de colarante rojo
cereza para Favorecer el cclor final del jamdn.

24
n

A nha, T Se consideraron los puntos de la Prueba No, &
un iv

ccn los resultadces de todes las pruebags antericrss para  la
P
5%

om

T
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realizecioh de esta prueba en la cufl se aleanzeron a8 reunir los
cbjetivos de la eleboraczidn del jemon ye que:

1.- Presentc un huen ligada, mejosd su textura
2,- Su color Fu€ més intenso, eceptsble

3.- La aceptacidn que tuve por parte de los
degustadores Fud muy buena

4,~ Se conservd su valor nutricicnal

2.~ Andlisis de compasicidn cdel producto desarrollado:

En virtud de gque la Ultimz prueba cocrespendid a un Jamdn cs
gollo con optimas caracter{sticas, se did por terminado el
desarcollo.

La composicicn de esta Jltima prueba de jamdn Fug la
sigulente:

PRCDUCTO . CANTIDAD % DE COMPOSICION
—_— ittt datiddbivat
Cerne ds pallo 17.890 Kg 47.061 %
Carne de res 7.700 Kg : 20,707 %
Harina de soya 3.800 Ng 9,412 %
Agua 7.500 Kg : 20,169 %
Zolcrante C.002007S Kg ©.00020 %
Sal . 0.450 Xg 1.210 %
Nitrito de sodio ©,0026 Kg 0,007 %
Polifesfatec de Sodio | 0.30C0 Kg 0.80E %
Aczido escdrbico 0,0225 Ng 0.0805 %
Condimento Californie 0.07€0 Kg 0.2018 %
Azlcer 0.1350 Ng 0.38320 %

37.1B51 Ng 100,200 <
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iy

vo d2l jamdn elskocacdo en la

tromatoldgicos obtenidss en la
rC zon el promedio de tres
erda segun ( B8 ), 4 10) y

co del Jamdn de cerdo y pello
)

C2PCHENTE  J6Nn0Y DE CERCO JAMON DE POLLO  DIFERENCIA %
Boua 58,222 52.60 - 4,ECO0 -~ B.3§5
Frotzines 13,820 17,80 - 2,000 - 11.83
irzzas 268.003 19.80 + 15,120 + £B.15
Canizas ) 0.820 0,900 - 0,100 - 11,11
Zolesternl 109.02C m3 56.000 mg + 34.009 mg

Se scrms cowg base en todes los valores, el jamdn de cerde.

ntidad de calestercl de ambns productos

a prueba M. 7 fue calculade torando
b:blisgraficos de acuerdo a la
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4.~ Andlisis del procesp ( Diegrema da Proceso )

De acuecds a los diferentes btcetamlentes que se describleran
sera ghigner la musstca final mas aszeptable se tlustre la Grafica
ho. 1 edjunta, el Diegrama de Procesa reguearido,

GRaFICA No. 27

RECINO DE CAR-
HE REPRIGERADA

O FRESCA
PR"“‘!"RIA’»’ILN—
TO 4 0-4%9¢C

DURAITE 1 HORA

JF0LID0 DE
CARNE

hoj
ULos )

= (5 O

Y
0 .‘\.:U\
(30 15

1ADURACION EN
BARAICAS DE
ACERO INOXIDA-
BLE 0-4° C

24 HORAS

MTASAJEO DURAN~

TE 30 HINUTOS
A LOGRAR

.131'"”0 PLGA~

ADICION DE
SALNUERA

ADICIOH nE

_14 %
st 2 D5,
PROTEINA DR

3074

£

ENFUNDAR LA
CARNE BN FUN-
DAS DE ALGODON
Y DNIOLDAR

(FONEN LA TAPA

DEL }OLDE
EJRRCIRADO PRiE-
S5ION

W,

COCIMINNTO BN
PAILA CON AGUA
T agun= 76.5% &
T interna= 65.5
O ¢ POR 2 HORAS

TSCUARIN T Ed-

PRIAR CON MAR-
GUIRA A TELNDPR-
RAYURA ANMDBIENTE

MADURACION EN
FRIO A 0-40 ¢
24 NORAS

DESHOLDEC DE
£05 JAUONES Y
MIPAUE




CONTZLUSIONES

s comc camplementc se logrd elevar el

de pells zon respecte &l Jamdn de cerdo

dz pollo raelizads en laz pruska  Cptime

ioy 30 % de carre de res ] prcsen:d un

ras gue ! landn do carne  de erdo

2o asi une de los cblstivas p"lncxpales

T,

cclestercl Zel jamdn de cerd fue de 100
samzn 2iaborado en la hrunbu gptima el

7 22 azuerdo & los promediss de datos

s cowprugba que el jJamgn eclaborado

chre ics Jamones ceomerciales de  cerdo

;ede ser Ingerido por las personas gus

sterci sierdo esto tanbien una ventaja
sensral puestio gue resulta un alimento

g mayor aceptablilidad sz elaboro
carme de psllo y de ces un 14.0 % de
la vez guz actus cowmo ligante, ayuds a
del produsho.

cece la opcicdn de tener una mayec varciedad en
ersanas qua 1o censuman,
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