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1 N T R o o u e e l o N 

Las industrias cd~n1ces han e:~pe:-1mentadc un crecimiento 
trasce~~ental en los ~lt!mcs 20 eRcs presentando perspectivas de 
e::¡::.e.!"'.s:u:n mu•:::1 cp<:ltr.!stas tanto a co!"to como a largo plazo. 

Las a~·es de cc!"'ra! su~1n!stran e:~ce!ente carrie de muchas 
'-'ar-:.e:!a:!es c!s sabor pa!"'a &\'!tar la rn::moton!a de !a alimenta=:ión. 

Las gallinas C gallos, pellos, sal!1nas 1 capc11es ) 1 son las 
ª''es ~e mawcr consumo; p~ede ~e:1rse que la carne de gall1na es 
la ;ue carecter1za el g:-upo comercial de la'carne ~e ave. 

~e=ido al rápido =recim!en~o que ha tenido la producción y el 
consumo de carne ~e ave se ha acelerado la comerclalizacidn y el 
desarrollo de nuevos productcs avícolas. 

El presente trabajo trata precisamente ~el desarrollo de un 
nuevo p:-c:!Jcto a part.ir de car-ne de ave: J8"1ón ds pollo. 

Se pretende qwe dicho producto presente características 
s1m!lares a las de un jamón de cerdo comercial pero que contenga 
rnas proteínas y resulte un alimento dietético por cor.:ener menos 
a~asa y un po~=entaje más bajo e11 colesterol en relaci~i a éste y 
a~emds µermita la elecc1611 de diferentes alternativas en la 
a!i~en:ec1dn humana. 



C A P T l.! L ~ 

J~:··'J': c::¡n~: Se;;ún el :-egln!r.entc Ce carnea f'C'ías ccMest!blca 
:lt:::t.a~:- ;::::- la Sn=::-et.nrín da Salud, ln :.l f!nic1é11 de jomón c8=alo 
C3: µ1ori·~ trn~~.!r~ ~et co~~~. rec=r n~n an fcrma e~pcc1al u 
~~shwssa~a; i~~~=:ada =~~ salmue:-a d1re: amcnt9 a la =arne o por 
cc~~~c:~ en 18~ arterias, pcs~er1crmente prensada en molde 
~E~ll1c: 1 s=~et1ta a =c=lmiento a temperatura de alrededor 75° C 
y f1nalmen~a e~~acada en funda~ transpa~entes, vejiga de res 
eo~e~il1zada o papel lm~er~eable. P.e~uiere refrigeración. También 
pue~e ser 91ilatado, y en ese casa debe ser esterilizada. 

Me~~ar~G ~a a~licacidn de uno o la combinacidn de varios 
ré:=C=s de p:'e~arac!én o elaboración, como por eJem~lo: salado, 
curoCc. a~~~ad8, ~ tratamiento térmico, se logra diversificar las 
Cñ~a=:s~is:¡:cs y ~o~ lo tanto mejorar las ventas do diversos 
pr:~~=:cs crir~1ccs. 

De c=~er~o =~r. la té=nlca de fabricación, los productos 
cáz-n.:.c=s SE: :h\'!c.!i::.·1 en: 

A) Frc~~=t=s =ir~lccs crudcs: 

Frod~=~os :irnicos :rudas s~n las piezas de carne que pueden 
cu:""a:sc "":e::~ante curad:J en seco, curado en húmedo y ahumado. Se 
c~e~a~an e ~0~~1r de cerno de cerdo. 

Se~J~ el ~~t=da =e :ratam1entc aplicado se distinduen las 
c:;~¡e~:~8 vorfejadss: 

A.!) ~a~~e =urada 
A.2~ Prc~u=:~s pra~arados mediante curado ripido 
A.3) Productos curados mediante curado prolongado 

A.l) Carne curada: 

La corr.e cu~ada oe elacora a partir de la carne de cerdo o 
res ==n sal cu~ante de nitrito. 

r~Q;:i1AS GEUZJ'ALES DE PF.EPARAC!Of.J. 

Para elaborar la carne curada es necesario la elección de la 
ca,ne, su corte adecuado y el curado. 

2 



ELECCION DE LA CARNE.- Son indicadae: lae carne~ de cerdo 
magras y medianamente grasae, 

CDP.TE ADECUADO.- Lee piezas de· carne deben cortarse de manera 
que presenten una superficie lisa. No se debe dañar el tejido 
conjuntivo e~terior. Al realizar correctamente el corte de la 
pieza, se evita la salida de salmuura en gran cantidad y elevadas 
pérd1das durante la cocción, a la vez que se mejora su aspecto 
exterior. 

CURADO.- Para elaborar carne curada se necesita una salmuera 
de sal de nitrito de 8-12°Be. La fuerza de la salmuera curante a 
util1zar depende de las características y tamaño de las piezas de 
carne y de la finalidad a que se dest1ne la carne curada; 

Para curar las piezas de carne se sumergen en solución 
curante de nitrito ( salmuera l, o bien puede inyectarse ésta en 
la p1eza de carne. 

La inmersión se realiza can piezas peque~as de carne que sólo 
requieren de 2 a 7 días de curado. Al practicar la inmersión debe 
ev1tarse el contacto entre las p1ezas en la solución curante para 
lograr el proceso de curado en el tiempo precisa. 

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

La inyección de salmuera se realiza en las piezas grandes de 
carne que necesitan un tiempo de curado mayor a 7 dfas. Al 
ir.yectar las piezas de carne debe cuidarse que el hueco de la 
aguja esté limpio y siempre transporte suficiente salmuera a la 
deb1da presión para evitar as! la aparición de marcas de· punción 
y de zonas grises en el tejido muscular. Para lograr un curado 
ccmpleto, r•pido y hoMogéneo se debe clavar la aguja hueca con 
separac1ones de ~-5 cm en el tejido muscular blenda y suelto, y 
ceca 2-3 cm para tejido muscular duro y graso. Después de la 
inyección, las piezas se sumergen otras 2~ horas con solución de 
sal curante de nitrito que tenga la misma concentración, para que 
la salmuera se distribuya de manera uniforme y adopte toda el 
tejido muscular color rojo. 

El tiempo de curado se puede acortar sumergiendo las piezas 
ya inyectadas en una solución curante de nitrito de 20-~0°C, 
durante 2 a 6 horas según el tama~o. 

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

A.2) Productos cárn1cos de curado rápido: 

Los productos cárnicos de curado rápido consisten en carnes 
crudas de cerdo curadas con sal curante de nitrito y luego 
ahumadas en caliente. 
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NGE~PS GENERALES DE P~EPARRCJON. 

Pa•a fü=~ic2r prcductcs de curaDo rápido sa deben tornar en 
c~en:a la el~==ién Ce la carne, al corta adacuado, curado Y 
ahu~a~o en cal1o~te. 

ELE'.:'.: !01·1 DE LA CAP.NE, - Son adecuadas las piezas de ceC"do 
como: lomo, caC"ne de pierna y espaldilla. 

CCRTE PDECUAOO Y CUP.ADD.- Se aplican las mismas operaciones 
ex~~e5ades al Mablar de carnes cu~adas, 

AHU~~:o CALIENTE.- Las piezas se someten a ahumado en 
:al12nt2 ~or'a ~~e los p~oductos nd~uieran su cartlcter peculiar, 
cc!c:- r:::. •::-:-c!:ü::io ccrmanente, tonalidad e:-:tarna castaña dot"ada lJ 
c.r n;;rada;le sa!Jc:- a hume. Pa:-a ello se colocan en la cámara de 
ahu~a~c =al!en~e0 con llama vlva a una temperatura de. 
a=~cx1~a~anen~e eo c. 

El procese de ahumado dete controlarse continuamente con el 
ccJeto de cbtener productos con el deseado color maC"C"Ón dorado 
l.:r.1fc::-:"":e. 

La c~erac1én de ahu~aéo duC"a de 2 a 3 horas y se ve lnf luida 
,..__.. lü ~;;::-:::sr-atura e:.:ter10=-, la t.é::n1ca de ahumado y el estado de 
instalac:dn ~e ah~rnado en caliente. Durante el ahumado en 
caliente se evapora un 6-12 ~ del agua fijada mediante el curado 
repico. 

A.3) P~cductcs cáC"nicos de curado prolongado: 

Los ~ro~u=tos crlrn1con de curado prolongado se preparan a 
partir ~e carnes curadas que se conservan mediante curado a largo 
~laza en una sclucidn de 5al curante adecuada y subsiguiente 
ahumado ~río. 

r;cP.nAS GEi/ERALES DE PP.EPAP.AC!ON. 

Pala olab=ra~ pr~du=tos de curado prolon~ado deben tomarse en 
cua~t~ :a gleccián de la carne, el corte adecuado de las piezas 
de ~=w2~do a cada una 1 enrollado y ahumado frío. 

E:..E:::ic:1 OS LR CAP.NE.- Están indicadas las piezas de animales 
bien =e~ajos de mediana edad, 

CC~TE ADECUADO.- G~neralmente las piezas de carne se 
C~sh~esan¡ esta o~eración se realiza con especial cuidado y 
üt~:iza~c~ cu=hlllos especiales para que no se deterioren los 
~~;:j:s ~us:ula~ ~ conjuntivo. Se eliminarán partes sucias, 
=er~as, selles de tinta, venas y C"ecoC"tes sueltos de tejidos, Con 
est~ s2 mejoC"a el aspecto exterior de los productos, se prolon~a 
su ca~acidad de conseC"vación y se evitan defectos de 
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elaboractdn. 

CURADO.- Existen tres métodos: curado seco, curado húmedo y 
cul"ado l"ápido, 

Las piezas grandes pueden curarse en seco. En este curado se 
fro:an las piezas ccn una mezcla de sales curantes, o bien 
cola~ente sal curante de nitrito. 

El tiempo de cut"ado varía entre 20 a ~0 días según el tamaño 
de las piezas y la temperatura de curado. Al final, las piezas 
presentan una pér::l1da de peso de 5 •; aproximadamente. 

Las piezas de carne peque~as se someten a curado húmedo. La 
~~cp=rcidn de sal en la ca~ne se regula va~ianóo la ccncent~ación 
de sal en la salmuera curante, es por esto que los productos 
::u:--ac!os por este método t1enen un sabor más ~uave que las cur-ados 
en seco. 

Las piezas de carne se frotan con una mezcla de sal curante 
de 12-20J Ea y se separan por clases colocándose en recipientes. 

El tiempo de 
carne, temperatura 
reou1ere de 6 a 
rcg1stran un ligero 

curado depende de: el tama~c de las piezas de 
de curado, compos1c1ón de la salmuera y 
29 d!as. Al f!nel del curado, las piezas 
aumento de peso del l !' aprcximac!amente. 

ENROLLADO.- La carne se enrolla antes de efectuar el curado, 
Este ayuda a que las piezas da carne se mantengan juntas ya que 
de o:ra manera quedarían flojas o separadas, a la vez que toman 
la forma deseada. 

AHUMADO FRIO.- Aqu! se pretende desarrollar una acción 
contH?r\•aócra adl cionel y mejorar: el calor y sabor de los 
productos. Se real1za a temperatura de 12-lSºC y la duración, 
depend1endo de las características del producto a elaborar y de 
las ccndlciones en que se real1ce, suele ser de 2 a B días. Las 
piezas presentan una pérdida de peso de ~-10 %, 
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s~~ ~~odu=~os ~we 
c~rn2s fres=as o cuLadas 1 

se elaboran so~etiendo a cocción o asado 
y, en ocas1ones ahumadas. 

En est=s o~c=~c~cs se u~1l12a pLcferentemente carne de cerdo. 
?a~a ~~ e!at~r~=!=~ se Q~ü=t~=an Cife~en:es métodos come sen e: 
=~:ad= e~ s~=~, cu~e~~ ~á~1~~. ahumad~ :al1ente 1 co=cidn y asado. 
De ~~w~rcc al t~at~m1ento flnul los productos cárnicos con 
tratamiento tdrmicc se d1v1den en: 

B.l) P•cductos cárnicos cocidos 

s:2) Productos sirnicos usados 

5.!~ ?~c~uctos cirn1cos cocidos: 

P~~a :a elaboración de estos productos generalmente se 
~t!l!zan d:versas piezas de carne ·de pierna. Estos productos 
aS~u1c~en ·:u tcnnlidad co~acto~!st!cn entre rosa y rojo intonso, 
y al ~1s~c t1e~~o un sabor ligeramente arcmtltico .. 

NCS~S GEHE2A~ES DE ELAEDRACION 

Pa~n la elatcra=ión 
tc~a~ e5pe=!a! aton=ión 
udecua~~. cur~jc ~Jp1do 1 
cpar~uno :rntamiento final, 

de productos cárnicos cocidos hay que 
a la ele~ción de le carne, corta 

ahumado calienta, prensado, cocción y 

La ele=~!Sn de ~a carne, carta adecuado y curada rápido se 
real!z~¡ñ de la misma manera como se mencionó anteriormente. 

Ahu~a~c calien~e.- Para lograr un sabor fuerto, determinadas 
ptezas ~e ca~r.e se so~e~en adicionalemente 1 despu~s del curado 
ri~1~:. a un· nhu~ado en caliente hasta que aparezca un ligero 
:::::i:c::- :::as~a?'.::i a'Tla::-1 llento ( después de una hora 
Ep~~:~~~a~a~ente ), 

Prensado.- El prensada se r-ealiza en moldes de cocción, en 
l~s =uales la presión del muelle de la tapa actúa de manera 
u11if=~~e y eliscica. De acuerda con al tama~o de la pieza de 
~a~r.e se u~llizarán distintos moldes de co:cién. Al introduciL 
la =o~ne hay que cuidar que la cara de la corteza permanezca en 
c=r.:a=to c~n el fondo del molde¡ la cara que no posea corteza 
~l~~;~e debo d!riíli~se hacia arriba, porqu~ ·as! es menor la 
~e~!ste¡;=1a que t!eme qua vencer la tapa a presión, y con ello se 
!lena con mayor facilidad el hueco existente, 

t=cc!ón.- Las piezas de carne previamente preparadas se 
c~ecen por la acción prolongada del agua caliente en el 
ar~ar!~-hc~no. Con este se aumenta la capacidad de conservación 
del co" ::- roja de curado y se destruyen bacterias termolábiles. 
Las ~: zas deben coce•se en 1, ~ a 5 horas da acue•do con la 
c!ase, a~aRo y trataniento previo a temperaturas comprendidas 
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en:r-s 70 \J eaº e. 

Las temperaturas mayares Ce esºc Cismir.u~en les tlempcs de 
c===i=n pe~o c=as1onan una !ntensa dilatació~ en les ~ej!das y 
~~~ti1das de Ju;o ~e carne, as! ccmo una acentuada fluid!ficacidn 
~e ~a grasa, ?or el contrario, !as temperaturas comprend!das 
cr.tre 70 y 8~° C aumen:an el tiempo de ccc1mlentc µero las 
pé~d!das que se reg1s:~an sor. menores. 

La te~peratura del agua debe ser de 95-lOCºC en el momento de 
!ntrcduc1r las µ1ezas de carne en la caldera; de este forma, 
c=3~ula ráp1da~en:e la capa e~terna de proteína y ademá5 el agua 
n~ se enfría can tanta rap!dez. Después de unes lC m1nutos se 
e~w1l1bra la temperatura del a~ua y de !a capa externa de la 
ce~ne, siendo en:cnces necesar10 volver a aplicar calor al egua 
par3 ~ue alcance la tem~eratura necesaria. Las pérdidas de pes~ 
q~e se tienen con esto ~étojo csc1lan entre 8 y 20 ~. seg~n la 
clase y tamaño de las piezas de carne y la temperatura de 
=c::c1on. 

1rateouento final.- Terminada la c:ccc:tón, se depositan las 
p1e~~s p¡ensadas encima de una mesa, o se· dejan d~terminoda 

t!e~~c en a~ua fría. Los productcs enfriados a temperaturas de 
'!0-50' C se lle'.•an a ::ámaras de enfriamiento para completar su 
cnfr1um1ento, almacenándose por Jltimo a tump~roturas 
ccmprcn:lltbs entre 2 y '!° C y con u11a humedad relativa del 70-80 

Para faci~ltat" la e~:tracc!én de los productos con los moldes 
vn en~r!ad:s, se su~e~aen unos segundos en agua caliente. Con 
e::~ e~ re=lundecer. las gresas y gelatinas, y la superficie Ce 
las p!e~as ds =arne se recw~re con una película brillante, con la 
cual sa ffiejora el aspec~c exter1ar de los artículcs. 

Al~~nos 
S!.G1.J!entas: 

ejemplos de productos cá~n1cos cocidos. son los 

P.guja Ce Ce~do curada y ccc1da 1 =abeza de cerdo ccclée 1 pié 
~e =e~=~ =o=itlo, jemén cocido, utc. 

Defectos de les productos cárnicos cocidos: 

Les defectos que se cbser,1an en los productos c.árnicos 
ccc!Ccs ~!enen su erigen en el ccrte de las piezas Ce cacne, en 
el =w~ad~ rá~ido y en la cccc1én. Algunas de elles se presenten 
en el s1gu1en:e cuadra ( 7 ): 
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C.!~D?.O t:o. 

C~fect=s, =a~sas y prevenc1ón en les productos cárnicos cocidos. 

Cefee tos Causas 

Lns p~ezas que for~an 
el jandn ~o se mantie
nc:i unidas 

Demasiados tejidos 
e~:tra"cs y grasa 
en~re las porciones 
que forman el jamón 

Manchas grises sin 
curar bien 

Co=~!Ón !ncompleta 

Te~tura blanda y 
re~ccida 

ln~ección insufi
ciente o ingreso de 
de aire en las pie
zas durante esta 
operación 

Temperatura demasia
do baja¡ tiempo de 
cocción muy corto 

Te~peraturo demasia
do alta; excesivo 
tiempo de cocción 

B.2l Prcductos cárnicos asados: 

Prevenc:ion 

Eliminar los grasas 
y tejidos inútiles, 
comprimir fuerte
mente los jamones 

Inyectar de manera 
uniforme las piezas 
y mantener la aguja 
da inyección s1em
pre con la salmue
ra a presión en su 
interior 

Controlar siempre 
la temperatura; de
terminar por escri
to el tiempo de 
cocción 

Controlar siempre 
la temperatura¡ 
determinar par 
escrito el tiempo 
de cocción 

Para la elaboración de productos cárnicos asados se utilizan 
&spe=1almente p!ezns de cerdo, bue~ y ternera. 

::::211~5 GEtiEP.ALES DE PREPAP.AC!DM 

~ara elaborar estas productos se éebe tomar en cuenta la elección 
de la car~e. corte adecuado, selazonado o curaéa en seco, curada 
ráp1C=, ar.u~aco caliente y asado, 

Ele==1én ée la carne y corte adecuado.- Se procede de la 
:":\!.S;.'ia r-.ane:-a c;,ue ;:a:-a carnes cur-adas. 

Cu~o=o en saco.- Para conseguir- un color especialmente bueno 
= u~a cccteza tlando, se frotan lo mayaría de las piezas con sal 
cc~ú~ g~uesa antes del asada. 

Curado 'ápido.- Se procede °él la manera que se menciono· 



anter-1ct"mente. 

Ahumado caliente.- se procede de la misma manera antes 
d¡cha, 

Asado.- Las piezas de carne ee asan en parrilla y en hornee 
de asa~~ a temperatu~as próximas a los 200°C. Por acción 
prclcngada del caler se esponjan les tejidoe y en la superficie 
externa se forman sustancias de tostado, 

El tiempo de asado depende de la temperatura y del tamaño de 
los productos, oscilando por le general entre 25 y 150 minutes. 

El producco terminado debe presentar todavía algunas·estrlas 
hemot"rágicas y al hacer una punción debe flu1t" jugo de carne. 

En el asado se refg1stran pérdidas del 15 al 30~; respecto al 
peso 1n1c1al de la carne. 
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Eajc el nc~~r9 de f1ambre9 de carne se incluyen 109 productos 
~ue s=n s=li=i:adcs par el co~surn1dor por su sabor, p~r su 
as~~c=o =spe=1al, sus peculiaridades y las preferencias 
~radi=!~~a!Es Mc=1a los mis~=s. 

Pa:n 1a :~b~i=a=:én Ge f iar.bres se utilizan tcdü5 lns cnrne5 
en ;c~~1=~la~ d9 ;erdo, =~~ne de ternera y carne tra~ada 
~rev1a~3~te ( ?3~:¿ ). Los finMbres de carne deben ser tiernas y 
Jugo•os, d~ buen color y Gabcr pecul1ar. Para la eloboraci6n de 
la variada 5er1e de f 1ambres se practican distintos métodos, como -
p~r ejenplo el curado en se=o, curado rápido, fraccionado en 
p=rc1cn~s. =cndimentacidn, cccc1ón, asado, etc. 

el curado de 

l. - SAL cc;1!J:1 Clcrurc de 5cdio ), 

~~ sa: es uM aj~~ivo al¡mentar10 que, en la el~boracidn de 
pr=~uc:=s =l~~!o=s, =~an:!ta~1·1n y casi cualita:ivamen:e es el 
--;,ts l-.;;=::n~:e. E~ 85:!3 ::os::, no es ne::esar10 utilizar sal 
c~í-:=a~s1·:e pu~a. as ~uf1:iente la sal comercial. Se obtiene de 
:::;~ :-...2!','::;;G: p:J:- 8'.'n~=-ra;:ión del agua de mar- o procedente de 
sal:11as i~:Dr"!C~es netur-ales 1 for-madas en antiguas lagos C sal 
;~.-a :r. 

La f1~ali~a~ ~a la sal en el curado es co11tribuir- a inhib1r 
e. =:-ec:~:~~== ta=~e~!ano, da~ sabor y modificar la textura al 
=nsh!~r"a~ar" e¡ alim~ntc. 

La sal se clasifica de acuecda a su grado de molienda o 
gra~~l=~~tría en: 

e) Sal fina e de cecina, ~ue es pasada pcr molinos ape11as 
~n¡:t:.:-o::ics. 

b) =al se~if:na, cristalizada lentamente o que es pasada por 
r..:;l1ncs de ::il1ndrcs acanalados de separación hasta de S mm. 

el Sal bruca, tal ccmo se extrae de la salina o mina. 

?arn ~almuoras y pa~tas flu1dos o semifiuidas, ne usar-á tanto 
la sal gran~lada como la gcrda y la semifina¡ para pastas fi~mes, 
s:!c !a r:ra o la sn~lflna; paro frotada, la granulada, igual que 
~n~a saladc on seco. 

2, - S"'Lr1Ut:P.<\S, 

Se le llama salmuera a una solución da sal y otros 
==~;~~er.tes en agua, que se usa par:a salado húmeda de les carnes 
~ o~rcs alimentos. Para medir la densidad de una salmuera, se 
r-.a=E; con un :leilsÍr.ie!::-o o pesa-sa]:ouet"aS y el r:esul ta do se expresa 



en ¡¡redes Eaumé. 

De acuerde a su 
sal~ueras pueCen ser 1 

craduac!ón inferior 
valer. Las salmueras 

contenido de sal e su graduación Baumé, las 
dulces e fuertes¡ les primeras con una 
a lSºBe y las fuertes les que supe•an este 

de 25~8e se denominan saturadas, 

En u~a salmuera, normalmente entran otros ingred1entes con 
finalidades diferentes por lo que deben tomarse en cuenta en el 
mc~entc de temar por anticipado el ¡¡rada de una salmuera ya que 
ir.fluyen tam~1én en la dens1dad de la misma. 

La cantidad teér1ca de sal a añadir en una salmuera, por 
g:-a:!::i SaumS, es de 10 a 12.S gil. A cont1nuación se incluye 
ta~la en la que se ind1ca la cantidad de sal a añadir 
consegu1r sal.~ueras de d1:e!"'ente graduac1ón Baumé C 1): 

TA8LA Ne, 1 

cada 
una 

para 

Relcción de la cantidad de sal a añadir de acuerde a la densidad 
deseada en una salmuera. 

Grade Baume"' K1lcs de sal/lCO Grado 8aumé Kilos de sal/100 
11tros de agua 11 tres de a¡¡ u a 

1 1.05 l'l 1G.G5 
2 2 .10 15 18.20 
3 3.20 16 19,80 
'l 'l.20 17 21.'lO 
5 5.30 18 23 .10 
5 6.30 19 2'!.80 
7 7 .'!5 20 2G.50 
8 8.65 21 28.'!0 
9 9.90 22 30.2 
10 11.20 23 32 .HJ 
11 12.5s 2'! 3'!.10 
12 13.85 25 36.30 
13 15.25 

Ejemplos de algunas salmueras mixtas( l ): 

Una salmuera de aproximadamente 15°Be, que puede servir para 
inyección es: 

Agua 
tlitrntc de Sodio 
Nit~itc de Potasio 
Azúcar 
Oe:-:trosa 
Sal, aproximadamente 

100 
100 ¡¡ 
150 g 
l a 3 K¡¡ 
l kg 
19 Kg 

·ll 



?a:a :r~2:=!ón es c~nv~~1ente a veces, hacer una salmuera mas 
L~b1l 1 Le l3rSe: 

c.;;_:a l::O 
:'::.tr:.. :.i: Ce s::~~:J i::. ;; 
·:: ':.:-a~:J ds ?:)tasio 135 g 
c~~::sr 3 Kg 
C::-:t:-:::rna >:;; 
Sal, ap~o:umac!amente 15 K(; 

D~~as: 

13.5 Be 16.0 Be 22.0 Be 

~;;:.:a 100 1:::i 1 100 
t!:. t:-a':.:::: c!e ?::itas!.c 1::0 g 2C:J g 30C ¡; 
N:~ri~:: é9 .S:;d10 -:-o g 90 g 120 ¡; 
~z·~=ar l. s Kg 2 K; 2 1'g 
Sal 15 Kg 20 Kg 30 Kg 

La sigu1~nte ~ab!a ~uastra las cantidades en Kg de ingredientes 
~2=esar1::::s ~ara ~:-epara~ lC~ litros de salmuera, dependiendo da 
la ::a~ti=a= ée l!qu1C~ a in~ectar en la pieza ( 9 ): 

P.ela:::ón de ing~edlentes en 100 l de salmuera de acuerdo a la 
ca~tiGad a inyectar en la pieza. 

~ :i:;:-=:?¿H~r.t:=S 10·; 15'; 20'; 

St.:l 2C.OO l'l .'10 10.00 
r.i~:-:.'::.c én Sc:!.!c 0.2'1 0.15 0.12 
f¡: ::--2:.:J :.!e S::d10 :.2'! e. 1s o' 12 
fC!,jfn~:: de scd10 G,CO '!,00 3,00 
:'.:!s:::-::t::c d!:! 5C::!lO O.ES O.'l'I 0.33 
ªz~::a:- :-::f:.ra:!a 3,50 2.'!0 1.80 
:1:....:E.~a'::.::: ¡,.~ricsé:::Ji::o a .1e a. 1s a.12 
~=-~:!.'?!ra 1; '.':J;;eta~es lud::-allzndas 0.11 o.ce O.CG 

2.- ~~UJiT?O Q SALITP.S. 

E: sa! ri.:. ~=-e e snl i :.re, ne encuentra en la r latwraleza en 
;~a~~=~ =a~ti~ndss er. al~unas regiones, más o msncs puro. En la 
1:~Js~r:n Ce ca:-res se usa cbten1da sintéticamente, 

tl D~:r.:~r=, ==~~r=~nlmon~e se encuentra como un polvo blanco 
o !!;era e~te a~arl!lanta, solu~le en fr!o en un 25~ 
a~:-=.·=!~a a~e~~e 1 .n~ h1grcsc6p1~0 y anhidro, respondiendo a la 
f~•mula el Nitrato c!e Patesio C KND 3 ), 
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Su toxicidad relativa deriva fundamentalmente de su capacidad 
de formar nitritcs y nitrosaminas. El uso de salnitro permite 
coloraciones mejores que las obtenidas con nitrato de sodio ya 
que su penetración es más Lenta, 

~.-NITRITOS Y NITRATO~. 

Las sales de sodio se usan en la mezcla de curado de Jamones 
de~1dc a que: 

a) Desarrollan un color característico al formar 
n1trosorn1oglob1na. 

b) Aot~an ccmo agente inhib1dor del crecimiento del 
Clostridtum Botul1num, 

e) Ccnt~ibuyen al sabor de los p~oCuctos cárnicas. 

El Nitrato de so~io C NaND, l, es una sal muy soluble en 
a~ua1 es l11grosc6p:ca 1 cualidad que hace muy escaso su uso en la 
industria. Debido a su enorme solubilidad penetra muy fdcilmente 
en la carne, por lo que usado co11 moderacidn puede acolerar el 
curada, pero por otra parte, su manejo resulta difícil dada su 
a~ar~ av1Cez µar el agua además proporclo11a un sabor acre a los 
p~~ductos d~nCe es agreGado. 

El nitrito de sodio NaNoe ), es un polvo blanco, 
amar1llento 1 cristalino, extraordinariamente soluble ~n egua¡ el 
aire libre se descompone desprendiendo vapores nitrosos, 

En casi todos los países de Europa se comercializa en forma 
de sal nitritada, con un conte~ido de nitrito de sodio de un 0,5 
a 0.6~, oblig~ndose en algunas de estos países a colorear la 
~ezc!a, para evitar confus1ones con la sal corriente, 

Un kilo de mJsculo magro contiene aproximadamente l g de 
m!oglob1na, 

Para n1trlflcar, tedricamente este gramo de mioglobinn, se 
necesitan o.o:~ g de f41tr1to de sodio. 

Parte del Nitrito de Sodio se pierde por inestabilidad. 
Cc~s1derando las pérdidas, la cantidad de nltritc <equerida para 
legrar un buen enrojec1miento de la carne, sería de 0.12 •·0.20 g 
por hg de carne. 

El dxida nítrico provenle11te de los nitritos y nit~atcs 
rsa==icna con la m1og!o~!na para formar la nit~osom!cglobinu de 
color roja, que se transforma en el pigme11to rpsado 
ni~~asilhemocromo du~ante el tra:a~iento térm!co. La9 sigu1entes 
reacciones muestran los cambios que suceden en el curedo do la 
ca~ne durante !a formacicin del pigmento nitros1lhemocromo: 
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Ht!02 + MaOH 

El!CJ, -------~. 1/0 ·+ H0 0 + H"O• 

--------4 ni.t:-osi.lmioglcbina ( LCJo :r 

r.:t::-::s!l::::::glo!:J:na __ c_n_l_o_r ____ > nit:-csilhemo::romo ( !"osado ) 

El nit~ata de sc¿10 es trar.sformado en su cc~respcndiente 
r:trltD a t:-a~1 és ds ln ucc!6n de los rnicroo:-~an1smos nativos de 
:~ c2~~a: de~:do al ~H qua ~~e\•ale=s, el n1tr1=c de sodio se 
==nv!s:-:o sn ri=ido n!t~=sc, que a.su vez se d1soc1a para formar 
e;-: !r!c ni =r i=c. 

¡¡~~:~/N 
,,/·:-"- .. .. ' ,, 

P.1.0 

Mi.::~l.:i!::1r:a 
µ:.::-;::;..:-a 

prct
1
eína 

N~:/~¡ 
F'e 

!.~:~ .. 1 , n 
NO 

nitl"osilmioglobina 
' l"OJC 

• l.. ;;o ::-:.=;;-=: ... :.ria ____ _, r.!~:-os1lm1calob.ina ~n1tros!lhemo-
r~;c p~r~u:-a rojo cremo rosado 
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Se debe controlar le co,,centreción de estos aditivos ye que 
~~ando la cantidad qus ss a~ads es muy baja no se desarrolla el 
c~lo~, y pcr lo contrar!o una aC1ción exces1va es causa de lo que 
se ==r.ocs como quemadura por nitr!tos en cuyo caso el color 
~r=~uc1~0 ne es el a~ecuado. Les n1tr1tcs tlenen ciertas ventajas 
s==~e les n1tratcs ~a ~us desarrollan mejor el caler, y per~!ten 
w~ central ~ás estr!cto sobre el proceso de curado, 

El efe=to ant1~!crob1ano de n1tritos y nitratos en carnes 
está muy relac1onado con la temperatura Ce almacenam1ento y la 
==ncentra=1ón de cloruro de sod10¡ esto se debe a que el cloruro 
Ce scd!c tiene un efecto s!nérg1co con los nitritos y nitratos en 
su act1v1dad como agentes ant1m1crobia11os, Se ha encontrado que 
lo mis i~pc~tante en el control del crec1m!entc del Clcst~1~ium 
!.i.lliJJ_~~m es la ad1c1ón dE! es~as sales al in1c10 y no la 
c::J11cuntración residual que permanece después de que el producto 
ha sido procesado. La efectividad de los nitritos se relaciona 
ccn el pH del sistema ya que tiene una naturaleza de ácido débil, 
requiriéndose de una ma~or conce,,tración e med1da de que el pH 
~.au~enta, 

Ajemás de producir un color deseado y actuar como 
conservadores, los nitritos ayudan a un sabor adecuado en los 
Jamones. Se ha comprobado que la adición de nitritos reduce le 
Vt!loc1dad Ce o:.:ldtlC!Ón Ce los cú:1dos nr-asos insaturados 1 reacción 
q~e ~~ cut~l1zJda por la moljcula ~e hierro pre~u,,te en ln 
~:cg:o~ina; estas reacciones de 0:{1dac16n producen sustanci~s de 
taje peso mole~ular, de oler desagradable y que reducen 
=~~s1~erable~ente la calidad organoléptica de los jamones. 

S.- AZUCARES. 

hidratos de carbona o az~cares san combinaciones 
de carbono, hidrógeno y oxígeno. Forman la base de los 
energéticas para el J1ombre y los animales. Ocupan un 
!mp~rtante en la industria de la carne pcr ser 

rc~uc:c~es y cerne base ¿e !as fermentac!c11es esenciales para la 

Los 
argárucas 
al !.~er.t:ls 
lu~ar r.:u:¡ 

r:~dura::1én. 

Son varias las propiedades que poseen los azúcares pare 
Just1f 1car su use en la industria de la carne¡ par una parte su 
potente acción reduc:ora, !nd1spensable para favorecer e~ medio 
~a=1a la fc~~ac1ón de ni~rcsamloglobina 1 y por atra 1 la de ser el 
5u~strato que produce la fermentac1611 láctica, fundame11tal en la 
rra:!u:-ac1ón de embut1dos. Además su poder edulcar:ante 1nflul:ie 
fa.,orablerr.ente en los caracteres organoléptico<1 de los productos 
acabados e lnh1be el sabor acre de algunas sustanc1as. 
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usandc a=~=~~ c=mcrcial ~e ca~a. como norma general oa usan 
!ss s1g~:sn~es dcs!s: 

1 a ~ Kg para 100 litres 

c~~ajo a 10 - 15° e Ka ~ara lCO litros 

Cura~o a te~~eratura a~biente O a 1 Kg para 100 litros 

~as ~=~:b:!:~ad8s do que su produzca, cuando se eleva la 
t~~;~~a~~~~ ~~ cu~at~. ~~a fer~entacidn excesiva de lo5 az~cares1 
a:=~se~a ~a~ antE~!~~es jos:f1cac1ones. 

0.030Kg para 10 Kg do pasta 

En Eotricaciones normales 0.030 Kg para 10 Kg de pasta 

F~=tJ~= ~e Jamcneg y p1e
za5 gre~jes en sal 

0.300 Kg para 10 Kg de pasta 

En u•i J3~dn ~ca~~ja es fundamental 
~r9se;.ts ~n~u lo~~a:- nsí la a~epta=1én 
~:-oGu=~c ~!en !i~a=o. ce~ ~, corte l~mpic y 
:-cís fc=!lt;s:l~e en el i"!9:-caco. 

la homogeneidad GUe 
de el consumidor. Un 

br!llanto se acepta 

La ,.::-::¡:!a 
· ::::::::;::::-= !d =':r85 
h=:r,::;;~r:C lZiJC! :Jn 

p:-ate:'.:~a de la carne, la 
sales contenidas en ella, 

del ¡::rcd"..JC t::, 

N= ·:~ p~n~c ha~lar de 11;antes por 
~r~c:a~s~ ~ws n~sae~ nl~u~:s ~:-cduct~G 1 estd 
~ =:c:-':GS exi~g~=:3J Ge fa::~=res físicc5 
!:·~~n::l= ~:. cal=~. n: •.1 alo:- ::lel pP., el estado 
{·-:::.e:;:-as e: J-.!C.:-ol1zaCss 1 e:c, 

grasa, las sales de 
contribuyen a la 

sí solo¡ ya que esta 
condicionada a otros 
y ~uímlcos, c~~o por 

de las proteínas, 

~~ ;~~e~ de ~c~::~enc!zacidn y de ligazdn da estos productos 
~~~i as==:n~= a sus~a~c:as ~onten1das en los ad1ti\•os 1 pueden ser 
:..:;} J:: e~ ;:¡_,;nto dn •11sta ::\UÍrn1co, completamf:!ntfl diferentes: 
~==tz!~o5 h1droliza~os o gnte:-a5, qu9 pasan del estado de sol a 
~--· e ~e:-!vados ~e az~cares ~ue en frío o en caliente forman 
;=~as =n~o::ns de nscc1ar los com~onentes de una pasta. 

Se ~ws~s~ dist1n~u1r 1 pe:- su origen, a les ligantes 
~~u~~s dife:-entes: los de OLldan an!mal y los de ori~en 
Er.~~a los pr!meLcs se encuentLan, la claLa de huevo 1 el 
?la~~a de sang~e 1 lo sang~e completa, las alb~minas de 
le=he en~era o desc<emada, etc. 1it•e los segundos el 

de dos 
vebetal, 
sue~o e 

leche, la 
a¡¡ ar, la 



•elcsa ( alginatcs ), los carragenancs y carrogenatos, las gomas 
~e a~ao~~oba C caru~ina ) y de guar ( guarano ), los almidones de 
p.:ipa. ma!z, rr.aíz céreo, etc. 

ALEUlllflA DE: HUEUD: 

La clara de huevo presenta la porción albuminoidea del huevo 
cc~~!eto¡ es el ligante más antiguo que se ha utilizado y 
d=:ualmente es 1mprescindlble en las pastas de embutidos 
eLlpe=!ales que se preparan en todo el mundo. 

Es un excelente ligante, puede usarse freecc procedente de 
h~cvos 1iarmales de consumo o e~ polvo. Sin embargo, debido a su 
pre=!o elevado su use se reserva a cierto tipo de em~utidcs 
~s¡::a=1ales. 

La accidn ligante de la alb~mina de l1uevo se debe a la 
h!drélis.is C.e la pr:it:eína con ae!1f1cac1ón pOr calor o al mismo 
e~e=tc prcdwc1dc por variaciones en el valor pH del medio. 

ALI l !DOMES: 

Les almidones se obtienen de cereales y otras vegetales¡ las 
cereales suelen contenerlos en gran cantidad 1 que varia entre un 
6C y un 7C~ de su pesa. 

Las almidones más canecidos san las procedentes de cereales, 
leci~M!nosas ~ tubérculos: centeno 1 trigo, cebada, maíz 1 papa, 
etc,, y ~w uso se ha extendida ampliamente de~ida a su capac1dad 
de formar geles con el calar. 

Cuando las suspensiones de almidón se calientan a temperatura 
ds má~ Ce 50-SS°C continúa la absorción de una mayor cantidad de 
abua par las gránulos de almidón, fenómeno que se conoce cama 
gelat1n1zac1ón. 

El almidón utilizada en Jamones cocidas, abarata el producto 
pero disminuye la calidad del mismo, ayuda a retener agua, la 
cuál se encuentra englobada entre las porciones gelatinizadas, En 
el cas~ de usar en Jamones coc1das el almidón de meíz normal, su 
contenido elevada en diastasas, lo t~ansforma en az~cares m~s 
ssncillcs, fácilmente atacables por la flora bacteriana presente 1 

y, fermentándolas, ocas1ana ac1dif icaci enes e~:ageradas do la 
pasta, Este mismo ocurre en los demis almidones, aunque en n1enor 
intensidad. 

El almidón más usado en Jamones es la fEícule de papa, segu1da 
Ce les de tr¡gc 1 mandioca y maíz. 

PROTE!MAS VEGETALES, LA SOYA: 

El elevado precio de las carnes como sumini5tradoras de 
prote!nas 1 así co~o el desfase entre el aumento de las 
neces~cedes de proteínas y su pasibilidades de producción en un 
futuro inm~d!ato 1 ha estirnulactr,a los investicadcres a estudiar 



:a fe;;-..,::. ::i! i.L ;::-.:;:c:-c.:.::H"::Jr.:;;~ n:.;ci.:LJS fu:~t~S Up:'0 1/BCJ~able5 de 
ost=s ---~-,~::s n.:.t:-cas~ados 1 oe ~as ra:1l pro~uc=ion ~mejor 
~rc=:c. ~a ~=~n ~osee un ~le\·~do can=enida e11 aceite ( 20 •• ) y, 
==~~ r~s~:~t18 ~a Gu e;~tracc.:.ci1i ~uedu unn tor~a r1co en p:-otoí11as 
( Qlrs~cjo~ ~e 5~ ~ ) 1 que se e~plea corrie11terne1ite en nutri=idn 
ü'll ... t:.l. 

~ ~b:t:r ~e l~.sc~n se at:1s1~cn d~s tipcs de productcs can 
~2~~;~~ ~ !~ 2:1~e~ta::::1dn hu~nna: les Concent~ados, en que la 
~rot~ire ~e cr1:ue1itro en u11 E0-7~ ~ y los Aislados qua, por 
c.·;tr-n::::::1ón :- .:.;.¡~i:-csn la con::cntracio'n du ¡:rote.ínao alcanza ol 9íl 

C::~o ~~Ges lo~ pradGctcs proté1co~ 1 estos Aislados u 
C=~=s~:radcs ~~c~e~ s~r te~:tur1zad=s p8r baílo de coa~ulaci~i o 
p~~ e~~r~s:~~. =on le ~~e so ccnsiguen preparaciones capaces de 
s~: us~~=s =~~~ l:;~n~es. 

E~1steG tanbitin las harinas de soya u en la actualidad se 
=r=~u=cn u~a ~ran variedad ~s estas¡ las principales san las 
hnr-i:-ns s;,.?1 desf;~osur y las horinas desgC"aGadas, cu~a 
=~~s8~:0=1ci~ f!s.:.ca ~ucda ser en forma de hojuelas, en ;rinulos o 
E:n pcl-:::, 

Las t·ar~nas ·Sen las formas menos refinadas de soya y tienen 
u~ rir!~~ js prcte!na qua varia de ~0-50 \ seg~n el contenido de 

:a~~= ~=o C=~cent:-a:!os c8mo les Aislados y las Harinas tienen 
~~~;:e~ü~~s !n~srssan:es ~ara la indu~~r!a =irnica: 

3) Suer~s !i;an~cs 

~) F=~son ~~~na sclubilidad 

, • - FC5FCiTGS Y ?CL I f'C.5fATOS: 

El fdafcrc • a~a aalas no ~ncuantran en la ca~ne en 
:!!f:i:-e:·'.:..en ~o":i~:n:u:i=.:.::ir:r:n; el fósror-o ent.rn ü formar parte dol A1? 
~~s=wlR~. salgs d~ fdafcro se cncuGntran en los teJ1dcs bajo 
i~~:~:~~j de =o~~iro=:o11es u con diferentes funciones n 

?cs;blc~e~t~, on al pr~ceso de madur-ac!cin ~e la carne, la 
~e~:~u==:¿~ de! PTP sr2a un estado físico de ~sta que, en el 
~~ce~~= de fabricacl~n sería ne deseable, si no aceµtamcs que la 
!~ccr~~~a=idn de fcisroro, pe~ medio de los fosfato~ y 
~=:1~=s~a:=s. pue~e rncdif1ca~ las tLansformacic~os sufridcs por 
:~ :Gr~g, al oso=~orsc :a n1o~ina y a=tina, dundo actom¡osina. 
C:~:-:~s ~~c~1e=a=es de la carne, como ln capac1dad de absorción 
,:;~ cp .. :a ,....... e! r:J's=ulc se ven afe.=tadas cuando ~st.as dos 
=:~~a!ras ~us:ula~as ~e ant~ec~uzan, es ~cc!r 1 fcrnan una 
~s:ruct~ra llG~ada '' ce~~ada •• en ~ue el m~z:ulo con:rac:~do no 
5J ca::az :!e rete~er- at;"ua¡ es~ta propiedad ha:::e irr.¡:;::sible o muy 



difÍcll obtener la textura característica en productos cocidos o 
escaldados. 

La regeneración del ATP en el músculo vivo se lleva a cabo 
r.o' in~ermed10 de noléculas de fósforo dotadas de energía 
Resulta difícil entender que después de la adición ce sales de 
f~sfo~o 11 no energ6ticas '' 1 una parte del ADP puede regenerar 
P:P, y, sin emb~r~a. algo así de~e ocurrir cuando por el hecho de 
~~ad!~ estcs c=mpuestos a una ca~ne de estructure '' cerrada '' 1 s1 
n~ :otal~ente, si parcialmente, recupera esa caµac1dad de 
re~en=ión de agua. 

Les polifosfatos y fosfatos a~adidos a la carne o a las 
pastas Ce los prcCuctos cárn!cos, poseen propiedades interesantes 
y que se resumen así: 

a) Acción coaGulante sobre las proteínas 
b) A==ión gelatlnlzants sob~e las mismas 
e) Acctón d!spersar1~e sobre las grasas 
d) A=c!ón emuls!onante sobre éstas 

{ 

En sinergismo can 
ligantes y otros 
emuls!f !cantes 

Los fosfatos, por su or1gen, pueden ser: naturales y de 
s!n~es1s. Las sales del ác!dO ortofosfórico puecten ser 
consideradas como las única9 naturales, 

Les poli, p!rc y meta:csfatos no se encus~tran libres en la 
not~ra!eza y deben incluirse en el segundo grupo 1 pues en su 
preparac16n lnterv1enen procedimientos f!s!cos y quim1cos. 

Los pol!fosfatos no se usan solos; su correcto uso exige una 
previa ~ezcla, para consegu1~ valores de pH y contenidos idóneos 
de anhídrido fcsfór1co iCeales, 

E~isten un gran nú~ero de fosfatos y polifosfetos, destinados 
a d1fe~entes tipos de industr!os, pero en la alimentación, y 
e~pec1almente en la elabcrac!én de productos cárnicas, los más 
co~~nmente utilizados son los s1gu1entes ( 1 ): 
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TAELA N::. 2 

Use~ de les fcsfatcs en la lndustria de la carne 

11e.?clü ::;e;-.¡: leja, !ns:J
lu~la, v1sc:::sa can a;ua 
~~ me~cfcz:at=s, wr.tre 
et~=~ huxe~etuf =sfato 
~ act:me:af=sfu~:J l!-

P~05 en !a sal· 
pu:-a anh.tdca 

rc~!as d~ ~~taB!O 60 min1mo 

Tst~a~8no:osfato 65 
Ce p:Jtaslo 

:-'.n:,..z;rr.=tafosf e::.:::: 
de :::=.!::: 

Pl:-of::::sfGt~ ne~

tr:; ':'.:? ~::.::!..:J 1:0 
~:p:;i.. í :=-:Js=n!"'.o 
·".!'.J s:::úio 
S~C:J5 

P::-:ifc~ft:!':D á
c1.:]c d<J s::d!:i 
d;; ¡:H 5 

.... '=' ~f!";: ra;:.:'.J-
: :..!=':::sfa'.:.a 11-
'"'~:a! :!e s::::l!:J 

?:: 1 i :::~fu ~e Ge 
~:!::l!o a! tarr,en
::,; ;::cli~e::-iza

d:::is, pH 7 .5 

63.S 

53.5 

6'1.0 

58 a 65 

6'1 a 65 
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Empleo 

Emulsión 
do ¡;;ra
zas de 
cerdo, 
salchi
choa 

condi
ciona
do 

concli
C!Onu
do 

Sal cJü
chns 
Salchi
chc:nes 

Anticoa
gulanta 
de san
gra 

Salmue
C"as 

Salmue
C"as 



TAELA N:;;., 2 

Uses Ce les fosfatos en ln indu&:i.lrla de la cat"ne 

r1e~cla :c~:leja, !ns=-
1~~1e. visc=sa ccM s;ua 
~9 M:~cfc~fat=s. ar.~::-a 
c~r:s hc~e~etufcsfato 

y a:t=~e:af~sfn~~ l!
rc~:~5 é~ ~~tas:a 

7:t:-ar.::mof:Jsfato 
Ce p:Jtas10 

:-:s~ar:-:eta.::-sf c. t.:: 
da s:;:!!= 

?!~af=sfnt= ~e~
tr::; ~::? s:.:.:::J 1:c 
.:!:.p::i í:':J:;::-u~:J 
C:C> 5'.:clc:i 

P:.:-:ifcs~:!:.o a
c¡:.!c d'J s=d:.:J 
d;;, ¡;H 5 

. :- ! '=' tn:~ar.o
: :.~::sfa!:c .!.1-
r·~e~ :!e s=i:l.l:J 

P:::l 1~.:Gfu':.c !!e 
'..:C·:'Li::l c.l !:a.T.51'1-

::; ;:ol .:.:.e::-1za
Gos, pH 7. S 

P~ 0 5 en !a sal 
¡:u:-a .:lnt'::é.ra 

65 

69.5 

53.5 

6'i.O 

56 a 65 

G'i a 65 

20 

Er:lple:i 

Emulsión 
de gr-a
sas da 
ceC"do, 
salchi
chas 

:::cndi
ciona
d:i 

ccndi
c:.ona
de 

Salchi
chas 
Salchi
chcnas 

Ant!.coa
uulante 
de san
gr-a 

Ealmue
r-as 

Sal mue
r-as 



i=::: ! C~~ O!: LOS FCSFA!CS Y ?CL 1 FOSFATOS EN PREPAP.AC!ONES COC ! CAS, 

51nérg1ca~en~e con ot~os 11gantes 1 los pol1fosfatos alcalinos 
==n~~:bu~e~, !~d~dableme~te, a le ccagulación que pcr el calor se 
~r=d~:e e~ les c~c:eínes de le cerne. !o que da el producto 
~=~bJd~ ura ma~=r ~c~cgene1da¿ y esté µ~!rc1pel~en:c !~d!cado e1i 
!~s ~r~?a~ac!O"SS de ~asta fina ~ue están mis ex?uestns a ~ue la 
~a~:3 ~uede sue!:a. 

En les prc~u=:~s cgrn1ccs escalda~os o coc!dcs deben ser 
ei-,::lee:.!as r.i.ez::las c!e :osfatcs anhidros puros, de reacción 
alcul:r.a, preferente~c~te añ~d1dcs a la pasta después de haber 
so!a~o la ceriie e~ dos1s aproximadas de 2.5 a 3 Kg de pasta. 

DJ!!S PRAC7!C 0 S DE EMPLEO CE FOSFATOS Y POLIFOSFATOS, 

Pa~a ~repara=!~nes cc=ictas, las dos1s recomendables son 
ap~OX!Toda~cnte Ce 2.5 a 3 ~g de pastn, Sn sa!muerus d~berán 
z~ad!rse, s1 es que se ccns1dera necesar!o, de ~O a SO g para 
pe~~~ regular el va!cr pll 1 de un fcsfa:o can un 60~ ~e anhídrido 
fos~:::k l ::a. 

S.- F.EG~LAD~~ES CEL pH 

aj Ac!do ascérb!co.- El ácido ascó~bicc es un ác~Co fuerte, 
d~ pH ? a 3, do~ad8 de poten~es prop!edades reductoras, suele ser 
usa~o en sa!mu~res, sabre todo para d:srninuir l~g cent!~aCes 
~es1dua!es de n1~~:tos en los pr~ductos aca~ad8S¡ es capaz de 
des=8~~=n9~5e en ?reser.c!a de sales Ce h1e~ra y de c~ros me~ales. 
La sd!cl5~ de á=:~~ c!~~!=a ~loquea es~cs ~stales y asegura es! 
le acc¡611 del ci:::lC8 es::órl::!co, 

b) B!carb~nutc de S8Cic.- la adición Ce 2.S g de ~1carbonatc 
de s~dio ocr Kg de salmuera e~e!era extraord1nar1a~ente la 
c:c:iver~1én Ce les n!tr-atcs en n!tr1tcs. En sale=cs en sec~, la 
:an:i~lad a usar, c=n este misma f1nal1cted 1 ~ebe ser. ~ni~a~ente 
Ce l .5 ~g. .S!11 e':':!Jar-go 1 esta ad!c:ién tiene el !nCC!lYCn!cni;a d!J 
c;u.sa al e!e~)a:- e!. val~:- del ;::~ da opción e !:!esa!."'rollersc a la 
flora reopcnsable ~e las alteroc!c11es de la carne. 5ola~e~~a 
;stnr:a !ws~if:ca~o sw e~pleo en JaMones ccc1dcs 1 cuyo c~~su~o se 
ha;a ~áp~daffiente. 

S. - C:J!..ORA~ lTES 

La ace~tacién a rec~azc Ce un producto resulta 1ndude~leMente 
inr!uenc1a~a µor lo acer!enc:a que este prese1ite a 
1~cons::ente~e11tc nuestras preferencia~ se han d!rig1~0 siempre 
ha=1a l:::s p:-cduc:os más \'!.Stcsos de colores mús vivos. 

En el use de colcrantes se deben tomar en cuenta varias 
c~~sidera=iones ye que Ce .no ser as! 1 su uso pueCe l!ega~ e ser 
un !nconv~n~ente: en n1rgJn cas= se ¿eben u~1!1zar lc5 co!crents~ 
pn~a e~~as=a~n:.- defectos de le ~lu~orac1ón, n! pera c=ul~ar la 
rr.ala cal!Ca8 C~ las !T'.3.t!:!"lfl~ prif"'a9 Cl'T'Oleada!J, n:.nc pa:.-a 
un;for~3~ fabr1ca=1ones cuando Se trabaja con m~tellBS diferentes 
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~u s~sta~c!~ ~~{~!=a s~~az ~o da~ w~ c~:cr c~a~dc ~e usa dc~c 
CO~CC~ ~r ar~n= f~r=:::nal ~C~Cm!rud::.'' :::-c~~foro ''que, p~r SÍ 
sol=, ~e ss =a~~z é~ ~~=d~=1~ c::~=r s!r.o ~ue de~n i~ unido a un 
n~=le= vch1=~la~=~; e: =~nJ~nt~ ~o anbss es el colorante. 

~c~~:i ~~ =~:;::!i, ~=~ ==lcra~~cs puu~e~ ~e~ natw~alu5 y 
G1~:é~i==~ = ar::f1=:~:~~; l=s ~=-:~s~~s, ~e ar1;en ve;atal o 
.sr":.1:-a~ ~ les s!?;;ur-.L=s :::-;án.;.:::cs e in::rg3n1c::s. 

a) :=:=~artes ~atw:-a¡es.- Entr9 los colo~an~es naturales 
s~scept:t!26 d2 se~ W5e~::s EG !a !~du~t~1a de la car~e sa 
7An=~c~Eri~ d=s, ~~~ j8 c:-1~en \•e;ctal ~ =~re de ori~en an!mal 1 

1~ bijn ~ ~l ca~~~n ~E ===!i:n:l!a respect1vamen~a. 

3IJr-t : ACY.r:rs 

El a=~!=tc 5~ c~t1en9 de les frutos 
nc~b:-e, =ap~z dD cre=o~ 2n estad= ~elvaje 
h=~t~~. La ~~~t3 ~>.ta:-~a ~el frute e~ la 
=~l=r&n~e. de ==~s;sts~c:a ~es1~osa, y 
8)'.tf:JU :ü tl~a.. 

del árbol del mismo 
y se~ cul~1vado por ol 
que se utiliza como 
a par=i~ da la cual se 

La s~s~;~~:a ac~~v~ da la ~lja es. la bixina 1 cuya fórmula 

CHJ•O·OC CH"CH::C(Ci.\J)=CH;¡, •CH=C.H C.H=C(rn:\-ci.l=CH)~c.ooH 

e~~=~~ =o~Dr:1al~~,=e se ~re~9n:a en scluciones alcalinas en 
fe~~~ ~e s~l c=:fs:=u. '' la ~or~i:~1na '' Su colo~ es ama~!llo 
r~!i==· q~9 a me~~~ ·1~lcr ~e pH tiende hacia el rojo, con máxima 
:1itc~si~a~ o \·~==:-e5 en:re 5, 7 y 6. 

So~a. la t~Jr-, no se puede usa~ en pLodwctcs cáLn1cos 1 

o~ce~to en ~:;~~as pastas ~LJ hí~ado o cremas 1 pero si se asc::1a 
a! ca~~!~, __ :.~~-·r.~-~~sn!.~~e~ t~na!1dades aprovechables para m~chos 
r:r o=:uc tez ... _ _ 

E~ ca~~!n d~ ccch!n~!la se e:~trae de un insecto, ln 
~~ch:r~l~a, qua =~~tl8~~ unn sustancia =olorante roja, que varia 
c~trc al ~=J= a~n:-a~Ja~o y el rojo viclácec, 

?nra ex~raerl~, se ~e=~n las co=h1n1llas y se ponen en 
rr.a::crac1:5ri a:i r:;:..1a, C:.L!e as calentaCa Curarit.e el pr-o.::eso hasta 
2l: . .Jll.:.=:.::-., af,aci:e:"".:l.:J una =is::-ta cant!cla:l Ce cremar tá¡;-tC:ir-o y 
~lum~~9. Al e!!~ira~ el agua resulta un ~o!va seco que contiane 
~ r~xi~ada~en:e el 56~~ do materia cc!orante. Este polvo se 
d ~~~!·;a en a;ua amoniacal y se presenta así como ca~m!n 

~uicio. 

b) Ccl:::C".:intes sintéticos.-
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u~illznCcs en la industria de la ca~ne suelen reduci~se e los 
ana~ar.Jedos y e l~s rojos, para te~ir les pastes de e~but!dos 
c~~~=s y ccc1dos. 

Les colc~a11tes utilizados en !a !ndustrta alimenta~ia est~n 
5'.J~e-:::s a let,;ets en cvant.o a su usa y a S'.J ::oncen~cac!d'!1. 
C::nt!.r.uc~ente se han \:enidc encontcanCo e:cctcs se::undarics Ce 
l:s m!S~8s a~ exp~r1men~os real!~a~cs por la FDA ( F~cd anct Drug 
ad~~r.!s~~aticr. ) de Esta~c~ ~n1Cos. 

En !'léxico, !a leg1slac1ón en es~e respecto se r-ig9 de a::uerda 
ccn la legis!ac.:.dn ncrteame~1ca11a. 

PoC' ejemplo 1 r-ecientsmente se suspendió en tlé;,.!co la 
fat:~u:ación del colo• Roja 1'/o. é! pe• hube<se encont<ado que 
prod~=e efectos carc1négenas en lo~ seres que lo consumen. 

9.- ESFEC!A5 

Las especias, ader-ás Ce su papel en los pc-eparados cárnicos 
~n e~:1mula~ e! sabor de las prepara:1ones 1 • ac:1ven la digestión 
u!3aCns eri d.cs1s c:onven1entes, ~ero tamb1ér. r:cseEH'I pC'::ip!.eCades 
ar-:t.1sé;:?t2::2s, ::cr.i-o es el cas::i del p!.rr:e11td'n d~:lce, del tom!llo y 
del cla•1c; otras sen capaces ~e a!e;ar !es !nsectcs y alguras se" 
nnt!cx1:!an~es. 

UMC de les rnás graves 1nconvenie•1tes del uso de ~a~ espec1as 
en l=s n~cdu~tos ~a~n!cos es la pcs!bil1dad de aporta~ en ellas, 
una g~an ~arie~ad de bac~e~1as, levadures y mohos que, sc~ce un 
inec!!n Ce c:u!tivo ':.en é¡:::':.!.!"IO coma es la cerne o le masa de un 
enbut!~~. pue~en provocar acc1den~es graves al a!terar la flora 
r.::c-,::al. Qe!J!d:J a este prcb!ema 1 e~tualmerite, las cesas 
s_::l"!n!St~a:!:J:-í!s s!:-•:en ya es!:cs pc~Cuct.os µ::-i!ctice~nr~i:o. 

a~~~ti~~j~~i al e~plee~ ace1tcú usnr.c~a!es y o!sc~'~s!nas 1 
p~e1=era:!c$ a ccnc!.erc;.a, µwec!e :amb!én mejorar- e~:.c 
i n:;::nvul'.1ent.e. 

'Ceb:dc al gc-an núme:co de esµec!aS e;.:istentes, se tr-atec-án 
s~la~ente les que fue~on usades para la real1zación de es~e 
~:-:?dueto: p1r.uenca, c.!.a\.'O y ca1'?e!a. 

?i-,iente: 

la p1~12nca se puede encontrar como pimienta ~lenca o ccmc 
ptrn!enta n~;:-a y ~nicamente se d1fe~enc1an en el color y en la 
fc:-~a en qw~ se cbtienen, 

Le p!pe~tna es un alcaloide ~e ln pim1e11ta que se encuentra 
en e!!a en p:-o¡:o:-c:.ón \'ar!a~!s Ce! S el 9·. y es le r-~sponsable 
dnl sa~c:- p!.::ante. La· dosif :..cac1C11 dn la ptn!.cr.ta c!eper.Co del 
el~= de ~rodu=:~ e elabo~er, v varíe cons:derableme11t~ do uno~ a 
o:~=s. Co~~ ncrMD ga!~e~al aµo~td=!Cl1e5 ~e 10 a 22 ~ ;Jara 100 ~g 
do ~rcductc, y ~e u~a ·b~ena p!~!ento son constduradao ~c~o 
dó~!!eB, ~ ~e 2C a 30 para !guel cat'~!dad d~ p~a~uc:c, =o~o 
f'~e:-~ss. C: .. :a;l::!:> 2n la f:irmulac:.ón forman parte e:!e~ás ate-as 
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ss1,:JC:.a5 ccr: s;:to:- ;::!.-:a.:":e, s,e oete C~ te1"::?=" en ::::.:::·:t.d ;:a:-¡: 
:2b&Jar las dosis d~ :& ~1~:e~:n. 

El =lav= ~s ~1ia e~~ccia exc1~ante y estcrnacal. Lo d:s1s 
scr=x:~edD n ~ti:!~c~ ~n ~r=juc~cs cárn1ccs es tie 10 a 25 g por 
cata 1~ }~; ~e ~¿s~a. 

La ccr:aza ~a la ca1~e!a os de a=enas 2 mm de espesor, lisa Y 
7~tc, =~lsr ~arrjM =~n~a. c~11 ola~ agra~able, sabor azucarado y 
p~:-: ... r..c r:-.·.J~ p:-o;.L..:1-:.:: 16:!=. 

El ~ceit3 escr::::a: de ln cu~cla contiene un principio 
azu=er~~=. !~ c1~a~.::~1ns, o~c se 1~~ ide~tif!CD~o con el man1tol 1 
~wy e~:~n~:~c en los vagct~les y el aldehído c1námico, en mucha 
na~=~ ca~tide~. así =~~o fen~les. 

~n ~~o~~ct=~ ci~n1ccs sola~eGca se emplea mezclada ccn otras 

A!terac¡o~cs del calor s~csrf!C!al: 

La J~1,Drfic18 ~e c=~te o e~~erlcr- de !es Ja~~nes y embutidas 
ve:c:cs E;:!~~.;.: Ers 1..1i1 c.=! :JC" r:ar-r::"":i c::ir.~ r.esul taño ~l~ la 

jcshLd:-ate~1~~. Esta cele~ se ~cbe ~ ~ue el p1~rento de la ene-re 
c~irEdE se trarsícrmn ~ufni=a~c~:~ en ~e~am:ogl=b1na v e~ defc=to 
ocurre frucuu~:c~er·~~ a =c17~e=~e~c1a de !ns c=ii~ici=~es de 
;:¡, l rr.:jcuna~ ~ e:·,tc dnl ~r :n1w::::to. Los product=s cá:-niccs ::ur-Fd:Js 
f<.dq....1:.r:::-e·~, :ü =o~p:-;2cl:: ... ~?.~r~11 s:;;:o:""fic.tal ccn l:astnnte facil11ad 
:uErd= ~~ a:ma:~ran e~ 3mb!entes de baja humedad rela~1va, ~o~re 
~~~= st !6 te~µe~a~Gr5 ~~ alracen~m1e~=o es m€s alta de la qua 
~:nv:crs E! ~~=~w=t:J. Ln D~a~!ci~n de es:e ti~c de altsra=idn del 
col=~ sa r~t~:-~3 ~nv=!v!a~jc e: ~~cducto c~n una película que sea 
~~== ~f¡~~c~ble al ~g~s ~ al c:'í~eno. 

Ls deco~c~n=1d~ =e la supert.:cie Ce la =arne cu~ada cuur.~o ~o 
~x~a~~ E ~ª lwz visi~le =~nstl~uy9 u~c do los ?==blc~as m~s 
~rav~~ ~a c=~sa~va=!dn ~e la cnlida~. La difus1dn de la c=stu~bre 
~~ e~h1~:~ =a=~es empa~ustadas en vit~!nas ~ef~ice=adas e 
:. ~.-:snsn":"e ... :.~ i lu;i:r:a=as hn n~t""a•1ad~ aún r.iás este protle.':':a. La 
sciuc!=~ ~el ~:s~~ es ~n re~c nl fa~=icante ccmo al co~ercionte. 
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Pn'a rstardar le decolo,ecidn por le luz se ha recurrido al uso 
c!e películes envclventes impermeables al oxígeno, a la inclusión 
=~ as:~r=a~cs en la ~ezcla del curado o a s~ aplicacié~ sobre la 
s1r2 e sw~er~!c1e swper!or dn! µreducto expuesto a la luz y al 
2-~!eo de :e-pera:~ras m¿s bajes dura~te !a e~hib1cién del 
i:;!"'c::!....-=!:c. El e."'1'.'25aCo al vac!a e.'1 balsas h~rméticerient:e. ccrradP.s, 
==~~i~a~= a los pro=ed!~!en:as c!t2dos 1 es pert!culerrnente ef1ca2 
µar3 ev!:ar !a ~ecclcrac!6~. 

La superf1c1e de las carnes curadas tamb1ci11 tiende o 
je=~!crarse r~p1~2~ente cuando se exponen directamente a la luz 
ult!"'av!cle:a. Cuando se ut1l1za luz ultravioleta como agente 
=~cter1c!=a para ~s:~ril1zer el aire o las superf1c1es lisas, 
de~e s~s~2charse e! ~enc1onado inconven1erite frente a ~us 
;o5!b!es ~·e~:njas. 

Decolcra:1dn pcr enranciarn1ento de la grasa:. 

Cuan~o a les e~~utidos se !ncorporan grases de alto contenido 
eri ~erox1d~s organ1cos el color de su, superf1c1e se hace 
i~es:a~le. Co~o es l6gico estas grasas también afectan a las 
=~~acte~ís::cas cr~arclé~ticas Cel producto. En la fcrmulccién de 
l~s e~~u:i~os ~~~ que tener cuidado cua~do se usan tej!das grsscs 
e recortes Ce carre C8~geladcs 1 ya que han perman~c1da 

i1!ma=enildos ~or ~~=he tie~pc y pueden ester enranc!edos en el 
wcTe1ito de usarles o bien enranc1nrse en el producto. 

El p1c~enta Ce la cerne curada, aunque es estable el calo~ 
es, sin e~~ar;o, ~~~ lábil a la ox!dacién. Cua!q~ier sustancia 
qu!m!=a c:~1dante q~e contacte can le superf 1c1e de le carne 
=~ru~a ~r~s~=e su Ce=alcrasidn. Soluc!cnes muv d1l~!das de 
psr¿xl~c de h1drdGen~ 1 r-- e~e~plo, decc!oran o enve~decen !a 
s~;~~f!=1e ~e la cern~ curada, El uso de los l1!poclcr1tos como 
~2s!11fe=tan:e~ puE~e plantear problemas de este tlpo al alcanzar 
la supe~~1c1e de las carnes curadas. 

La decolorac1dn bacteriana de les carnes curadas puede 
µ~ese~tarse en forma Ce brote explosivo y ep1dérn!co. Las 
~~=:erias al=anzan le su~erf !Cle del prcSucto Cu~ante les 
~r==e~1~1en:os n~rma!cs de menipu!ac1dn d~spu~s del prccnso 
r.c·:"':'.!.=c y 1 5!. !as ==nd1c1cnes nr.ibien';.!!!es sen eprcp!ac:!a!J, cr~car. 

rrl~!~~~ente sobre la superf1c12 decolara11Co ind1rec~a~e~te el 
p!;~eiito ~e la carne curada, a cc~secue11c1~ de la ocu~u!ac!¿n del 
~~~d~1~c ~e h1dr¿geno resultante de su mstabol1smo nerob10. 

El en~er~e=!~1ento b~cter1ano supc~f!c~al de !as carn~o 
::w:-a:.!es ~!i =::!:"'lsec:...;~r.c!a de las ~a:as ;-.:r-i:.:"ct.icas h!guhucas 1 t!e !us 
"a:as c:~d:c:c~es d~ a!~ace11a~!e11to de! pro~ucto e!~bcrada o ~e 
n~~ns ci:-=unstenc1as, Lu ccntaM1nnc!¿n suule ocurt·1r por co~1tac~o 
~1re=to ~el ~roducta can e! equ1po e~plea~o o a!y~'' ¡Jrcducto 
;::=r:.sdor c!e los r:!croorgan1!im:¡s. Si los proc!uctos contum!nadc:s se 
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,..;:··:r..:crer~ er" aTt .. !.nr.:e~3 :1~"."ec!os a terr:~e:-n:.:u:·Js t";l.:e ;:er-mitnn 5ü 
c:n~:7~E~:c ~~ s~=~w=~ a: =a~~ic de co:=~~=~ci, 1 ~ue 5e !ialla 
~c=·cE~a~~ ~-· le a~s::=i~~ ~a l!~~ su:erf:c1al a c~~secue11:!a 
~sl =:c=1~12:·:= ~lC~ct:a-o ~eSl\'=· A ~~ C, lG tc~po:atw~a que 
fre:~o~:2~c·1:2 sJ s~~lo5 en la :~~~s:~1a pnrn ilim¿ccnar l~s 
~r~dw=~=s c~r~1:~s :ura~=s ~ ~r~=e5ados, c:-e=en tedas las 
~~==c::~s ~=rra!7~~:~ rEs~onsnblcs dal e11verdc=1mie~tc. Este 
~~-~~e~~ =a~s2~= ~~~ ta a==1¿n ba:te:-1n~a sa re~arda empleando 
tc~;~:a~~:cs ~e ~l~ac8nnm:cnto de ~ºe o in~erlores, 

:_s··~= __ car~~i~Jd d~ nitrito es e:~ces!va, espec!al~ente en 
Er~_::~=s r~~~:~~=E. =~~js fo:~arse un n6cleo cJa color verdono 
~ .. n ~~ ~=1·e ~~ ~~:~:f~a~~= c11 e: ~~~e!1tc de cc~~ar el µrodu=to. El 
rl·.~1:-lEc ve:-::: ¡:-'e:::; :i;-c:-.;:;r-::.\1:-se G.:.mu:tar:eair.;;:it.e u: cr.vcrds::::1m.:.~n~~ 

Je !~ ~-;u~::c!~ C3~~aj= ~cr la ~ue~aclL~a del nitr1t~ ~a 
Z.;-.p~E::::t.t!. 

S! :a car1~!~3~ ~8 ~:~~~to D5 !nsuficientc el ~ntericr de los 
~r=~~=~=s =~:~:c~s =~~0~2~ ~ucdn a~~rece~ de=olcradc. Eoto ocurre 
~~=i·as •.·e:::~s or• l=s ~a~c~~5 ~e~!~s e~ algunas ocasiones a r~~ura~ 
=e: ~~s~e-il ·1s~=u~~~ =~=~~=:das e:i el momento ds inuectar la 
~~:-~~r~ ~e =~:e~=. _ =~~e c~so ~~a ~or:::idn del Jam¿n ne recibe 
~-f:c:E~t~ :::ant~~a~ de ~os agnn~~s del cwrado. 

~= ~e ==~2c3 el -~=an1s~o e~.n=~o cle fcrms=1dn de les anillos 
v~rdcs ~E !=s e~~~~:~=~ ~s:c se sabz que s=n p~o~u=:dos p:r !a 
2ccid~ b~=t.~::a~a. --~ fc~r!=a~~as ~e embu~i~cs se lian dado 
c~s~~5 ~~ ~wa :=s a~1:los vG:-~es ue forman cuando la emulsicin 
~~:-r.!=a ~os~c ar.:es C2l p~acesada térmico una pcblaG1Ón 
!..·n=:n:- .:.a~.a ele\'n:ia. 

L~z ur.:llc~ ~e ~cr~~~ a cierta Ci~tan=ia Ce la su~erficie 

2-~ m~ ) ; t:c~e~ ~~ os:cs=~ ~·ar:atle. Sa pcnsn de man1fie~to al 
-~-s~tc ~a c=rta~ ~: ~~t~tido. Sc;u!~a~ente la su?erfic1e de 
L:::s =~2:c ;e!:~ecs:- ~n ~~ns :uan:a5 h~~as. 

~es r·~c!eos ·;~:-des ds or1cen bacteriano se presDntan con 
frccue~c:a ~n e~tu~1j=s ~e ~a;c:- ta~a~o es~s=lalenn~e. Estos se 
:·a=cn •:!~:~!as ~SLl~~cis ~e va~:as horas de ~uedar expuesta la 
~~p~:-f1ciE u: a::-e. E1~ =ssss o~::re~~s la cc!orDcidn verdosa se 
f~r.c2 11¡s.:!::=: o:i lü S'....'J:3:-f.:.c:e, 

Fnrn ~~s apars~=a~ los ~~cle=s verdas ~!811zn ~ue c:urr1r una 
:::1e do =:=-c~~s=a~c:~s ~.:2n defin!~as: la e~ulsi¿n c~~n1ca dete 
d8 ez:~r intensa~ar.ts e:ecta~a p=r las Ca=:a~ias caus~nces del 
e~\·e:-~e=1~1ento, el ~~ocesado tármico ha de sor insuficiente paril 
~est~u1r tc~as las Cacterias de este tipo ex!stentes en el núcleo 
del em=wtld~ y el pr~ductc elaborado debe de mantenerse a una 
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t9~~e~ntu~a q~e 

sc!:.rev.f.v!entes. 
per-m!ta el c~ec!miento de las bacterias 

5! estas embut!~os se examinan bacter1oldg1carnente se observa 
~n C~ást!CO CO~tras~e entre la poblac1Ón bacte~lana del n~clco y 
la del an1llo per1fér1co Ce color noc~ul. 

El la=:obac!llus v1ridescens es un m1croo~gan1sma comGnmente 
asoc1a~o a !es 11~c!2cs ~~ lcti e~but1dcs, A!gunan cep~s d~ es:a 
~s:ec!e s~n paf't1c~lar~en:e res1stsntes al calor. 

Es sari:renCente, daéa la tclecancia ~érmi.ca e:-:tnrna c!e 
da=er~1nades =epas, que !os n~:!eos \•erden ne s~ presenten con 
nw,;.;cr fr-ec1.,;enc.:.a. ~ pesar" Ce que es ccr-r1e11te que en ln lnth.Jstria 
~e !:s e~b~:!~=s se al=ancen te~~~raturas finales de procesado cte 
E7° e, se prc~uCCt1 ~rc~es de "6clecs VQC~es en eMbutidos 
=e!en:a~cs a J3 c1tada ternperHcu~a, En estos casos es ne=esor10 
e~~enta~ !a te~~era~ura !ntsrra ~iasta 7!ºC. E5ta e!evac1dn de !a 
:e-~e~c~wra ~e p~o=esada, a~~~pañada de un plan sunitc~1o ef 1caz 
pa~a el!n1na~ la 1nfecc:ó11 cte la plantn 1 ~ete~m!na 
1n\1Dr1e~le~en~e la ~esapar!c1¿n de la elte~e¿1dn~ 

Un ~rc~!e~a s!m1lar ~e enve~~ec1rn!ento 1nter1cr se pressnta 
en cces!cr9s en janores en!ata~cs. Cuat1~0 se abren las la:as los 
Ja~=,~es ~e~e=en rcr~a!es, pero cu211do s~ cercan e~ rebara~as y se 
e~vasan ~n~a la \ 1 e~:a su cole~ ~a!!~gce o se t~~na v~=de 
rripl~e~ente. Ccn frecwe~c:a el m1crccrgan!smo respcnsnbl2 ~e e9~a 
D.!t2:-:=!ó:i es el s~~ent~o::c~cus f?.e:::t.~"t. espec1e del género 
E~t2:-=c~=cus ~e!at1\·a~2ntn :e~~c~~e~!utü!ite y capaz de crece~ a 
~~~~c~at~ras de ~s:~1gerac!én. Pues:o qwe esta bectu~!D 2s 
h=n=fe~~entati·~a, la !a~a 110 Muestra abombamiantc y e! µ~cduc:o 
~~c~2 =~~a=e~ de clc~es y sabo~ss anar~alco, salvo en e!guno~ 
~a5~s e~ que pcsee arara ¿c1~0. En la a=tual.:.~nd ~~tas 
Ee~:ca~ser 1:as de Ja~~nes enlatadcs se p~o~~sen e una :empe~utu~ü 

!r.::!:-f'!n: de 71° c. 

Ct~as a!terac1~nes internas: 

=A50R~S ·,· OLO~ES AC!DOS. La nparic1ón de sat:ores y oler-es áciécs, 
var-10.s di'e.s .des;Jués :!el pr~::esado, se de~e s1et:lpr-o u qt.:e el 
tra:an1ento t¿~m1co fue def 1c1ente y al c~eclm!nntc ultn~ic~ ~e 
l=s ~1=~~organ1s~cs so~reVi\'l~ntes. Lcg m1c~oorgnn1~~cs causontcs 
de e5t:a a! terec1ón son bccter ias ac1dolúc~!.cas re lntl•/am~nt;~ 
=aler~n:es nl =n!~r que fe~mentan les az~careo de ln carne 
curadn, rc~uctcndo el µH ~el ¡)rc~ucto. Este tipo ~a alterac!~l e:1 
!es JO~o~es se cv!ta ~e lo m1s~a f8:-rna que la5 n6~Jecu \1erdes. 

Le carne 
c:::ns~Cer-able 

q:..;e se t~ate. 

y los p~oductos ci~nlcos poseen un conten1do 
de agua, cuya porc1ñn varía mu::ho según le clase de 

El ccnte~~dc acuoso ~e !a carn~ fresca depon~e, pe~ ~~ !e~o. 
=::?l an1:r.a! =s ebest.D :ie que pro~~':!a y 1 po:- ct:-o, Ue !a S!tun=ián 

. 27 



:::'\u:.CT'·;.C'.: :::;·:- :'.! -- ...... 1 
~~ - -t er·, ~5 :;¿;::-",C!! t: ::ar::.er'.; . .:to a cu;::: oc C5 la 

::-.aqr ~ :_:; . --~ :e " cor.;;::~.:.c.:.:::511 G1.1fr,.:.ca ce los animales de 
a:::::.st::: ..;'• :zE.:.: " ~· 

':t ... ~~~~srtte p::::- el h:'.:i;;bre. 

S:::o ~: '-!~~. :::is :: r.c;ics. <:;;; la ;::c::::;:::::rcHJn ::otnl ée a;;ua del 
=uJ!~~ -~~c~:&r s~ ~~l:a ==~~:~n~o ~~r,!=a~c~:e. La ~eycr ~arta 
~o~ c=r~:;.:!:-:2. ~s~~ w·~:~~ ¿:e=~~os:~:1=~~~,~~~ ¿ lo~ pr~t!d=s 
d~ la =~~·~~. ~---~-ª ~~~a ~n!¿n ~~ ~clnt1~·~rn~~te astcbln, :os 
a;e·-~cs a~~-~~:ala~ ( ~~2~1d~ y ~cm~aratura, µ~~ ujcmplo ' ~ue 
p~~~~~ :~?:~1~ ~~b:-e les m~s=~loo 1 sen caµaca~ d~ liberor parto 
tia a~a ª~-ª· ~~e s~ dif ~r.ca dc~dc los t~Jidon. 

E:~ a: =LL~ ~e l~s ~n~~nQs sc~ct1j~s a c=~cidn, la µropcrc16n 
~e agwa :!a~a ~~ ~e ~ ~: so~. 

E! ==!~:~·~1~c ~c~=~c r~~15tc una sean !mportaric13 µaru·la 
us~~~=~--~~ ~e !on ~~cct~=~ou. El E\1itar p~rd1dn~s d~ peoo 
=~~~~;~~~~ ~~~ c.\:;s·~:!n en la p~ictica por~ 110 a!to~ar dicJia 
e~~:-;.)::::.:....:.;} t;r. ~.::?:- ~:.:::::::::: :..!~ ja ;J:-=:~o:--c:ió;i clt! egun, Ln cuur.t.ln de, 
lo~ ~u~-~~ ~=,~~c~a:u~ ~~;:81~~~ ~el :cr~ten1do ac~csc to:al, ~e la 
ter,t.:.:::.:-:::· . .::-c ~'n .1:-:-:.'.]::t: ..... i!;.;!c:--.t.c y de lü ¡:;r-es!i'.!l1 iitr.,os:ér1ca; 
fc 1~::-::::~·=3 .... ,.., l;:~ :;-;.,.n :-ss:..i:::a !i.i t.ansiér. ¡::a.c-c::al del '16poc en ¡'a 
5-:e:f!=:e ~~! ~~=~~=:~. ~i~hn$ mer~as dapenden tamb1án del 
:1a-,:~ ~a ~l~a=e~a~.:.c~:~ v de la ~uparfic~e q~e p~esanten los 
i;r:z!.!.J::t:;::.:. :::-: ... ::s .::u~::~ r.:á!:. t!nof¿¡·.1oruble!5 1 lo~ Jnm::nes ;::uar.!sn 
e _;:l~!~~~:~~ ~~r~!~as de pe~= que co11dwzc~n a u~a mola 
r:~·t~b1::~s~ ~que ss :~ndwz=~n en ~na !im1tacidn je lu capacidad 
~6ra l~ •.·¿!·~:z. =~ ahí !3 ¡m~o~tilrc:a ~ue ccrres?onc a la 
=~r~sa~::!~6j al vep=~ ~a a;ua de !os plás~i==s utilizaclo5 como 
:;;.~vz.s~s. 



0) M1crob1olog!a de las carnes curadas, 

ncc1~n beneficiosa de cie,tos microorganismos en la industria 
=i:-n!.=a: 

En el prc=cso de la colo~acián-salado de !e carne, el nltrito 
d~ ~!'"d'1sfo.rrna::i6n a par-tir: del n1::.ra~o, es " nitC'ito mlcro!J.tano 

~t~!:11do a que en su tran5fo:Mac1dn lntecv.!.enen c!.ertas 
ba=:er13s 1 algunas de ellas p~sc co1ioc1das actuelrne11te, 

Estas 
a::1t!::'1car
p~cp:?rc1cna 

fije s=!:r9 
dusea::!a. 

mismas ~acter1a~ 

el ~~j10 1 fcrmanda 
al ~ed!o u1i valor 
la m:oglob1na y 

v otras diferentes, contribuyen a 
ceiieralrnente ácida láctica, que 
p~ adecuado pa~a que el n!trltc ne 
proparc1ane la colorac1cin roja 

las bacte,ias tienen tomb1dn un papel decidido en la 
pt"es~mt.acio"n del BC"oma y el sabor Ce los produc::os cárnicos. 

Las crom~bac~erlas, son bacterias que cr~cen en márgenes de 
valor pH en~rs S.2 y 7¡ aunqu~ esto no quiere decir que esto sea 
su ~a~gen ~str1c~a ~e crec1m1entc, sino que e11tre estos va!ores 
~9 pH ?Ue~e ~ea!1zar su ~erdndera función en la industria. 
N=rm2lMente ~ara su desarrollo pre=1sa que el co11tenido Ce sol en 
el ~e~!o, sea bajo y su calidad de anaerob10 1 sin grandes 
e:-:1;e11c.!.as 1 le µe~r.ata crecer en prese11c:a Ce ur.a baja cantidad 
~D o;.re. Es-:a~ becter!as son responsbles de la reduf;ClÓn de 
n!trato a nltrito. 

Las micro=o~áceas 1 las mas abundantes en las salm~eras, 
toleran ~eje~ los c~ntenidos elevadas de sal u crecen can nargen 
tastan:e axpl10 de tcmµer-a:ura. Sus funcic11cs son muy variad3s: 
~8~u=en los n1tratos 1 pero a vnlores de pH de 5,.3 n 6.2, 
nc!.dif1can t.!l rr.ed10 pcr fermentac1é11 Ce la gluccsa e inf!.uenc1nn 
~.J n¡:~?!"l:::1é., de D~om,1s y snbores cara::t.eríst.1cos da los prcr!uctos 
=iir 1~i=cs ccatn~::s, La~ eGpectas ~~s corr1c11tcs un csto5 prcc850~ 
~:.·:ri r~1-=~:::c=_ccus i:?:::;lti~:-m:.s y /~.?.f1cnn~. 

' 
Les lactobac1lc~, suelen nco~µ~íl~r 11orrnalme11te u lo carne, 

p~e~en desarro!.larse a bajas tcmperaturus y mínimas 
cc~ce11trecc1onc~ de sal¡ no t1enen actividad sobre la reducción 
::.ie los nitra:cs a n1~r.:.tos. Su \ 1erdn~9~a :unc:l6n es la de 
a=:.c!!.:-.icar fuertc~ente e~ med!o, y su c~·8cimicnto esta r-ea•..1lur!o 
?=~ s~ p~opia p~~~uc=1dn de éc1~0 l~ct:co, yo qwe cuando eotn es 
ele~a~a. el vale~ pH crcadc !es ~s !mprop1c y dejan de cr8ccr y 
f::r~a~ cl::..do. 

E.n una sa.!.m:..iera que e1.1oluciane favorablemente y a pH 
csnpren~1do en~re S.~ y 6.~ 1 el desarrollo de las cromobacter1as 
y de !=s M1crcccccs debe ser ccrrelat1vo 1 po~ !e que rusu!ta rnuy 
~cri'.1 9'1!.c:i:e seguir la rne~che ctel pH 1 valore''.1dclo con Clerta 
pa~lc~1c1dad ~e~ ~edla de papel to~nascl, 
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N=~~~¡-~1-::~. ~cs ~::c~a~~=:~~~ ~a la car11e ou~:en s~~ 
~~=~==a~as ~-· ;i~~~re~ cal t.:.p= ~!c~c=ccc y lactstacil~s cuancio 
:~s t~~=s s=·~ ~~=~:~.:.=i~l~s; =~e~~c es:~s son mas pro~und:s ~I 
:~r:~s. ~~=e~·;!~·~a~ ~e~ ~e~~ene~ de ti~o clcst[."'!dto, 
2~:~~~l==~==s ~ cst~cp~c=~c~~. 

L:~c sc.i :::J !-'e::':c~9r; r.,!.~:-~bloic'c1cc:.> que ea pc-e:::..lsc tener' en 
=~e~t~ e ~! =re=!~lc~tc d9 laG cc~nes cu~adas, es lo que se ha 
·1~:;;.d:;;;, i:.c:-:'::":"!ra:- '1 lii1o superflC!.a.l ", t;ue es el [."'esul:ado de 
w~e =:=l:~c~a=!ón ta=te~Ja11a, ~ de moh=s o le\•aduras, cu~as 
==l~~:~~. ~t~ e ~e-~s n~~c~cs~s. ha=cn ~~e la 1nteno1dad del 
n~~c:: fí~-=~ ~Ja 2~rcc:a~a ==~ :=s sa~t¡~=s. 

:...~·--: r;_,:¡·:_::-:-;;t~.Y,!.<~-:::.. :'¡U:".: p:--c~_::2·~ ;·::.is CCr;1\j!1r.':'.?1'"'.t.U 8! !.:.r:-o ;,::;n 

~--~~~~.e~ r ·-·~ -= ~~=~~:!a5 a::~slci=~~=a~ ( lac~o~3=1l=sl 
~:cr1c~t·7c~. g~:~e;:=====s, m:=~=~ec~er:ss ~ 1 les ni=rc=c~ss ~· 

:~·= !~·;il~~:·~u T~~=~ ss:cs ~1=r·=2~;ar1sm~s =o~ta~inan la 
1,, ~.· .. u-:--:1::.:.? _:-::~ ;;:--c:;:J::t.c ::!u.raro.te 111 l7'"ar.1¡:wla::1~n ":!e é5::.e despu~fs 
.. =rsc~!~Lc v t=~=s 2ll=s ?we~c~ ~~ejen crees~ a temp~raturas 
~e ~i:~~~~~~ci¿·~ ss~~e la swµ~rfl=le h~~eda de los p~oduct=s 
:~r· ·~:::·.: ;:_,;-,.:.:::s. 

!! .:-:~:··:i: ~n ~!J-;= qua ~a~~a e:i aµa~ecer el limo de~ende 
~~: ur~:= ~~ ==-~~~;~2=:~~. la tsm~n~a~ure de almacenamiento del 
¡::-.:J:::u=t~ ·.i >: ~"u.78~s~"i :!e s~ s1..1perf1Ci8. 

~; b.Er s~~íl ni~~~d=l~~ s~~2:-Fi=1al de :a =~rne ~e t!s~s. 
~- .. ;e ::t ;:-_;~>;...: ::e ·1:=':..1 :=:-::-.:;.:.::::=.·;.:..::::: 1 L;r.o ;;:-an J..r.;;::::t"tanc:n, pueda 
:.~;e v· ..... .... ... a·,,.:.c:= :.!::; u:!:n:-1~~es c:::.~;J!!.cucl::nss, c!ajo qus, 
.::i:scL:.;;.!; ..:., ,.,:::-.~ .-~ ~· __ ;::rcceo:: aaroblo, ¡;weGe11 ;.r si_;::c:-:!iendo 
v~~.t=::-es e~ ~! ;~¡ ~ue ~e~~!tan el crecimiento de otros 
~:~~==r;~n~s~=~ C~J~S :=!e~a~c:as tia pH sean diferentes, 

:tras a:~5racr=~c5 r~e=~~~~es ~e las carnes suelen ser las 
Ju~ cur~a~ =~~ :a a;d~:=.l.¿n ~a ==lc:--ac1cnes aiiormales. 

Df.:·r:ni...t';:;, ar-:s;, e a la 1.iaz ;:¡·Je la oparic1ór1 del limo 
~-P2rft=:o!, F~S~en c~se~va~se ccl=~a=io~es generalme11ta 
d~!:~1t~~~s n z=~as Mis: ~e~~s o~~l!as de !a superf1c1e y que 
sen, =~~! s:e~~~~ d~~.:.das a =~lcn1as d~ be=tcrias, molics e 
lPVb~~rca = trarsf:r~a:!ones del ~l;Msnta colorante ds las 
=ar·1~s. r-· !n:e~·;~iicid~ o s~n elia ~e rn1crcarGan1srnos 

~xi to- ;:--c-~as =G~t1dadcs de ntcrcc~GanisMos capaces de 
=~c~wc1 ~t;~2~~t~!~-~s, u ~us ~=n lea :-es~~nsa~les de las 
:o!cn:e ~~~ ~~a:s-=~- ~as pseuj:~o~a5 suole11 da~ µ1G~e1itcs 
-.. :1..11-· .. ~ ':!.::s::; c.:.s;-~ r; r,c;-::.~ ::e sa:-c1nas, mlC:':)C:::cos 'd levadwras 
-J·- -- =~a=~=n~s sn as o ~cjas. Les mohos, pen!cil1cs 1 

=!~~~s~ ~i=s ~ es~= •. =es, =~l~re& ne2~os 1 blan=os ~ azules . 
.)0 



~l b=tulis~c es una enferMeCeC que pweCe padecer el hcmbce y 
-.~·- ~s ;:;:--:::.!~::.:.=!e r:io:- la to::1na ela~or-aCe poC" el C,,.,s ..... ; .. q,1,, 
t~t·i!!nu~. enfe~~e~ad muu grave aunque su morbilidad e5 ~s::asa en 
toe~ sl ~~n=o. ~u 1~~~~~an=1e es~r!ba en que normalmente, se 
¿ct~w1u~e p=r e~ l~cT~re co~c ~c11s~s~e,1c!a Ce i·i~er!r al!~e11tcs que 
::.\rt.:eren e! g?.:-~=·"' e s~ "=.O:!!"'ª• ~~!.J1da a la pas.!b!e far-r-.ao::1ón de 
r::~=sa,!ras a pert!r ~e !e~ n!tr!~Cs y nitratcs ut.!l!za~cs en 
s-~~:!~=s ~ ja~=~~s se ~a ~~,,~ajo en la croh1b1c1¿n ~e su 
_::l1za=.:.::~, S:!i 8~ba~g:: e~ S!~ue per~Lt!~n~c, que a !CS 
:-~-::~=s =~u~~s y a !~s Ja~a•ies s~=c~ pueda a~ad1rse alguna de 
~r~~ ~o:es, E! c=,~=c1m!e1't~ ~e !d fc~~~c!6n ~e 11it~csam1~as 
~05t1f1=a las ~ej1~as, ~ere p!an:~d c~ro nuev~ pr~blernn, :an:o o 
~~s ~ra·1e q~e a~~¿1 ~a ~we les 11!tr!tcs, ~cr s~ ec=!¿n ~ar=a~~ 
rn1~~cb:c:~a !~~ej!~ el ~es&r~~l!~ ~g! C. bc~~ 1 ·~·t~ ~ sus toxinas 
cc1·s2=wan:e~en~e, así COTC ctr0s Gd~~~~es. 

El ja~5n, a~n ca~:a~~o la ~~·1:entra=1dn de salutes, ccn un 
~=r=e·ita!e Ce ~u~e~a~ a~n a~tc ~ c=n un p~ cerca de 5, es un 
-s~lC de =ul':!V~ ~U~ ade=uajo pa~a este gdrmen 1 y solamente a 
b~::::a Ce .::::cnt:?r ccn .!a acc!én t:i"!Ctt!r!.c~t.!a c!el r.1':r!.~C 1 se ;:ued.e 
~~.Eg~~a:-- Gue ~o es ~=s:b!e su cre=1n!~n:o. Esto JuS':!~!car-!a la 
~~ ~~=h~b~c:ón ~el use de les 11!tratos ~ n1tr1~cs e!i e! sulado 
t!2l ·a~~~ per:, o:ra parte no es pcs1~le olvidar ln 
f=rre3~!~~ ~e 1~1~rcsa;~~as, 

Las sal~c11e!as san respc11sa~les da las in':c:~1cac1ones ~~s 
~x:~~~:~as ~n~~~ les hom~res, cc~o conse~uenc1a del consumo de 
al ~ ..... e·i:=~. 

En !as salrueras con corte111dcs del 20 
sa!~=ne!as, ~0 -~ S8~re\•1•. 1 en. Es:a presencie 
1~e.;~::•.•i1-Ent'e c::n la ¡:rese11c!a de nltr:tos en 

·., ne crecen las 
sola~ente se afecta 
el med!o. 

t:::!=;1 1 ;~ !~~=~~~~: ~:~5 ~~t~:~~r~~l~~ ~·~~~~s m!~~~~n~;a~ .~~ 
~as1 

::r U'.""!' 

cerro -~=:o·a$!, ~= Ces=rw::=:=n ~e las salm~~e!es es tan ró~1da 
e:e•.·a~~ ~ 0 ~ !a te~;e~a=ure ~e el~acenare!e"t=. 

E! us= de alc=~~!es, ~~~~~=:=s para a~w~a~o y ece1':es 
es~~c!a!~s, a ~=s:s n=~~~1e2, 110 ~!~re!1 ~!11: efe=~=s ~w~ 
!:-i:~~=s 1 ss~~8 :~~= a ~e!a te~:era:w~a. Sl fríe 6 el ~el~r. 
!nliiter SJ ~esarrcl!c a ~eM~eraturas !.:'~er!cres a E~ y ~~~~:-:eres 
& ~e~:. ~s ~u~ p=co ~roba~le ~ue e! ~r!~ d~struya las sa!m=1~elas 1 
ys ~u~ se ha~ e~==n~ra~c alG~res en ~~c~u=:cs c~"ge!a~cs. 

er::e~rr:os A ~ar:1~ ~e =~r~es o p~c~~!::cs 

=o!~ta~!11a~=s c=n poste~id~j, ~ ~e ::':!~tadorns =~d~~c~s e 
ts'.T",:J=:-a!ss 1 1.!e:;a al t;orr:bre la Sa~MorielE! ca:::ez CE? p~C"':!=e.:- g~a1.1 es 
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:~s~~:n::=~~s ~~:n~:ül =el p~~s~~~l Ll :cns2cuenteme?1~e a todo 
e;s~:: 1 la :::c .... ta~.:.;.a::.:.én c .. ::"";!2n.:1 de la cni:-r:e. 

~~ =~=~:~~ª m~~ s~~:= en el 
c:~:a~:-~=:~~ .. ~: sa:~1f~=:c. 

es 
las 

la µos1C1l1dnd 
ma:~r1a~ fecalus 

Ue 
que 

~-:-=:~- :a ~~;:~~ ~~~!~~Jl, ~~ro ~a~8r, ~ m~s sc~1~. ss el 
e::~:~s~~ Ce -~s 22~=~~ :aCG ~ue :as sal~cr.elas ~ro:eüiCas par 
las 7~:s~:as ~~::e:=as, ~usden s=brev1vir sn las calderns Y 
c::~t~~.:.ra~ ==~ns l¿s =~n~la5 que se vayan produciendo a part!r de 
les a~!~3les ~s:al~a~cs. 

-u :u~~c :o~t!ene, so~re todo en la superficie, a ln llegada 
n la ~··d~s~~:a, un ct~vado n~mcro de microorgnnismas como 
=~~~8=-a~:::a ~n hL~D~ ostnj~ en contscta con ol aire, a~uas, 
~t~··s~!-=~ ~ ~~~es ~~l c~e~ador du~an~e las man1pulncianes 
:::·:.~.:.<.is :..:::: .::-~;::~s:::J .:!~ sa:::-:..:!c1c, on ~a pre;:u~ac1ón de la caru1l 1 

_. 2~ C.::=::.::=e, en el alma::::enam1ento y tr-anspor-te. Entran a 
f;:;;:-,:a:- ¡:n:-:.ü ds ssta r.i!:;ru.7lora t;érme:ies patógg.no5 par-a el hombre 
\; l::s a~:~ales, ~ otras c~pa::es de alterar la carne o sus 
~=-~~~f=~~~~=3 ~ u~ ;ru~o de elles necesarios para el proceso 
!::::=:...:'~-:=:: !;:-¡:::-c::J;::1n:!:ble en la elaborac.!.én de productos 

=8 L..:!1 c:;-.'..:.r-:: r.i.:.::rc!Ji~ló;icc en todas la!J fases 
j8 :;:ar.!.i!:"nrr.üc12n sa hüce indispsnsable para 

as3;-~~:-s2 ~a ~ue les ~:-o1uctos industrializados posean una 
:a::.~nj h1;:in1ca 6 s~nitar1a satisfactoria, 

La 
,.. ...... -.:. .. t:.. 

=a~:ie ==~~ ~:-:me;:-a mater1n en esta industria debe ser la 
a ==-;::-=lu:-se. 

E:-; tld:-:1c:::, el Cc":!ib.'.J San1taric en su artfcu!o 232 sejliala que 
==:-r2~==~Ce a l~ Sc:::-etaría de Salud, establecer normas de 
ca:!~~é en ¡o~ ali~en~=s. 

La r-:::.r::-.a r.1!.=rob:.o~c-~pca esta.t.lccida paLa Jamonas cccidos es: 

500, 000 cc::l /¡¡ 

Sulr.or.n!la Ne;;ativo an 20 ¡¡ 

La ~icrcrlcr& d9 los condimentos y aditivos tiene una 
i~~=r:o~c:a ~;sr!a~a, d8~e~diente de las proporciones en que 6stos 
~= w~1l =e~. U~ü c~ntaminaclón algo elevada en especias, en que 
r.o~¡,ul~ ~te ne u~an dosis muy bajas, puede ner menos peligro~a 
~ua =on a~inacicnes ~enc~es de otras aditivos o condimentos 
~saC~s en ~a~~~ ~r~pcrc!ón, por ejemplo, la leche en ~clvo o los 
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olr.U.d:::mss, 

En la actualidad se está usando en la industria ce la carne, 
=a,ne de pollo y de gallina p'ocedentes de repelados de cuellos y 
hwescs c=n una elevada p~aporc!ón de piel. Estas carnes C y 
~s=2:1al~en:e le p!e! ) sue!e11 estar altamen~e contamina~as. La 
---· - p~e~e ~~:::ceder de an1~ales ~a infectados o bie~ 
c:r.:a;:1na~se :::::nr.:J ::::c:isecwen::ia de !a tensión de t::-ansporte o de 
las c~era=icnes realizadas en e! rastro 1 adcrnás 1 con e! rasu~ado 
~~=á~1ca ~e les trczos scb~antes do la canal en el deshues~do 1 se 
aw~entan las s~per~1c1es de contacto en las carries y pieles y se 
c:~taminan las que hubieran llcg~da e11 un aceptable estada 
san1tar10. Es muy frecuente encontrar en estas carnes 
ent~~o~a:::e~1rl=ees 1 Staf1!ococos 1 Pseudom~nas y 5almanellas. La 
a~:=:~n del calar usa~o es suficiente para dismi11u1r parta de los 
~;-=!:ile.":':as de. infe.~c:.én en el consum!..Cor, pero la pro::iw~c:ión Ce 
~=-~:nas :e~~cr~es1stentes p8r algunos ~e estos microcrganiSMCS 
eGtaf:loco::os en:~ro~rl~:1cas, por eJ~mplo ) 1 deja latente el 
prob!e~a tan grave ~e las i11tox1cacianes por alimentos. 

Las recontaminaciones pueden producirse durante la 
industrialización por medio ce las manos, de los utensilios, dB 
la ma~u1nar1a y de las canducc1ones 1 así come por aire de la 
fjbr1ca o de las aguas empleadas. Por ella se hace indispen~able 
c~nt~ola~ también esta fase de la 1ndustrializac!6n. 
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Efectc de la :e~pe~atu~a sobre la velocidad de crec1mlento de 
diversas ba:terias, 

Las ~a::s~:as ~uo ccn ~e~~~ :nci~enc~a contribuden a les prccascs 
.:!.a r.::ü:.!:...:-a=::::;. Ce cc:-!":.2~. cr-e::e:i b~en en cámara f:"r-ía 1 ~ hasta 

te-~e~w~~!"'as =s sw~c~rúclaci=n, m1e~:rcs que las cespcr.~ables da 
=~:e:-10;-~s ::> les ;:¡a~:!genas, s::n r.iás a:<igentes sn cuanto a 

te~~e~acwra se ref!ere { l ), · 
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E) C=r~=s!C!=n brc~atc!ó~ica Ce las carnes Ce ool!o, res y 
CG:-:.=. 

La s1gu!cr.~e :a'bla re::op!!a el conten1c!o enet"gét!cc y la 
==~p=s1c!~~ ~r=~ed10 de las ca:-nes de pollo, res y cerdo. 

Les c!c~os obten1=cs fuer~r. 
=!::e;,.:.:io segWn •: 7 ) 1 i: 10 ) y i: 

!~SLP !l::. 3 

el r:-esultac!o 
13 ), 

c!e el prcmec!lo 

C~n~cs1c1ón b~omatclóg1ca Ce las ca~nes de pollo, res y cerco •. 

A~ua P:-ote!na Gra5as Miner:-ales Ene~gía Colesterol 

.. .. .. . . .. m;¡i!CC g 

:e:-ne de 72.7 20.6 lC.6 l. l l'!'l '!2.0 
¡::cl!o s1n 
;:!el 

carne c:!e :-es ::o.o 17.S 21, 7 0.9 283 2L±.C 
~:w;-:1 cit"asosa 

Ca:-~e de '!2.::l 1!.9 'IS.O O.G '!80 75.0 
ce:-c.!.: se~i-
GT.;?s=ss 

Para !=s fines Ce es~e trabaJ0 1 se utilizaren ~n1ca~ente 
=e:-ncs ~e - 0 ~ y cerdo sem!~rasosas pcr lo que solo es:os so 
t=:r:ar=:n c:i cuenta para el pr-cmec:!10 Ce ccrrpcsición brcmatológ 1ca. 

C=~o puede observarse, el pollo suministra carne baja en 
~rasa ~ r~lat!vnrnente pobre en ene~g!a en tanta que la carne de 
=e=-~~ se ::a:-a=:er-!za ~~r un conten1Co a!to de energía y grasa. La 
=~:-ne ¿e C'O~ cc~pa un lugar !titerme~!c e11tre am~cs extremes. Lau 
~~=~=rc:o~~s =o agua, p~ote!nas y su5:anc1as m1n~rales son 
n=:~ble~8ntc Mencras en !a c~r!1C sem1~raEosa d2 cer~c que en la 
s~~:~ras~sa de res· o en !a ca¡ne Ce pello. 

Cene se cb~::i~··1a en e::5t.a ta!:'la 1 la ceC"1:e de pello pcsee 
~=-=te!nas en rnaycr µropor~1dn que la carne de res y ce~do, p~ro 
es ::rec!so n::~aC' las d.ifereiic1a~ respecto e! ccnten1c!c de gt"asa y 
=elcr!as. 

Ta~~i~n es impcrtan~e 11acer 11ctar e! pr0Med1c ~e cornpos1c1d~ 
Ce ::cl~s:.e:-ol en la c·ar'1e de cerdo co11 respecto & la!:.:i carn~s de 
p::!l::: y res. 
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::ONTENlIJJ EN 100 ; 

Encrg!u ( ~=al. ) 

C=lescer=l ( mG/100 g 

a ), lC ) y 13 

.36 

SS.O 

15. 8 

25 .::i 

0.8 

303.0 

lO::l.C 



G) lmpo~tanc1a del empaquetado en la elebo~ec!ón de Jamón. 

El empaquetado de les p•cductos cá•n1cos consiste en la 
p:-o=accidn de estos alimentos med!ante envolturas Que, en 
ccn~1:1cr1es ¿~:1rn~~. permita !den=lf1car el conten!do, así come 
:-cc=n=:cr sus prcp12dades y particularidades, 

Ade~~s ~e !a ~rctecc1dn menc1011ada, las funciones qwe debs 
cu~~!!~ ura envoltura respecto al producto son: ob=encicin de 
paquetes adecuadcs para !a venta en tiendas de au:oservic10 1 

p:-eser·.•ac1ón h1g1en1ca, conservac1ó!1 'd perfecc1onam.:.ento de la 
ca!1~ad 1 apt1tu~ dpt1ma pa~a e! almace11arn1ento, c~n tedas sus 
c::r~ccuenc1es ec::m:irnlcas y 1 por úl :1mo, posibil 1clad de of:-ecer- un 
a~:{culc ~e ma~ca estandar1za~a gracias a la presentacidn 
=~"'.":e:-c.1.ul. 

En el caso de Jamones, el empaque de pcástico que más 
e~~l!amente se util!ze es el cloruro cte polinlvillcteno 
( C:-ycvac ). Este eT.paque, a la vez que protege el producto 
:::in::-a la ::ontar.unacién 1 µerm.i te que el comprador- vea la carne, 
A~e~ás, !rnp1do la pBcd!da Ce hume~ad por el p~cduc~o. Para Cacle 
2! aJ~s:e c:irno Ce un tiuante, que lo cara=terlza, se ap!:ca un 
ve=!c, t=~cie?1~c !a bolsa ~ cerr&n~ola con un nu~o o grnpa, 
~es~~is de lo cual se !e pasa p~r- un t~nel con calor m:ide~a~c y 
se !o sumerge en a¡;ua caliente para que se encoja e! pLást1cc, 

ou,an~e la fab~1ca=1ón de la película de polietileno se le 
trata ~a~a dar a sus moléculas una or!entac!dn bta~:!al. Esto 
pr~~lCl~ ~l en::og!m1en~o en todos lo9 sentidos cuan~o se lo 
so~ete a una te~peratura Ce unos 63°C, 



C A ? I T U L O l l 

T=~a~ :~s ~~L=~u~ ~wa a~u~ se ~enc~onan se elaboraron en la 
~~:::=a~~~a ·· La ~st~~!ana " qus se encuentra en La Venta del 
~S~l~la~o. Ja:1sc~. 

Fe~~ l~ ~;l:=nc~ón ée los in~radiantes del cu~ado existen 
~:~s~ei~es ~2~c=~s, ~e~o ~odos ellos tienen en común, extraer la 
~:=5:r.a 0ara fc~entar la cohesión da las partes del músculo al 
~~~sr.:o ~el p~sr.sa~o. e~?acada y cocim1ento. 

E: ;ar-.-:"':i ~a ;:ol!c se elnbcró utilizando pt"ccesos y métcdcs 
s:~:14~~s a l=s ~t1lizadcs en la fabr1cacién de Jamones da 

~cdas las ~~uetas ~ue aquí se ~encionan se elaboraron de 
ac~o~=~ a la ~etod~lodía y materiales siguientes: 

Ca~~s Cs ~cl~c, ca~nc ée ce~dc y ca~ne de res desg~asadas, 
:.a:ta u~a er. cari~idades vat"'iables de acuer-do a las pr-uebas 
e:·:¡:ec-1mentales. 

El Materias auxiliares: 

E~ tedas las pruebas se utilizó inva•iablemente la misma 
;~~;cr~:6n ss;Ln cada ~~ue~a: 

Jli3?.E:DJ:::1TES: 

a) A;; .. rn 
:>'.< Sal 

:D l:.:.:.;-:.:o =~ s::::!.:.a 
dl C~n~~~u~:c C~lifc~nia 

( ==n~!e~e ca~a:il, clavo, 
p:;;- 'e"t" ;; a¡:;,o) 

e) az~=a~ 
f) Fclifosfato ce sodio 

100.000 Kg 
6.:mo ~g 
0.300 Kg 
C.035 Kg 

1.IJCO 
1.eoo Kg 
0.2'J!: del peso de la 

carne 

Estos ir;redientes se utilizaron para la elaboración de la 
sal~uera y ce acuerdo a esta prooorción se p•epararon 25 litros 
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ceda vez, inyectándose el 30!; de la salmuera sobre el pese de la 
ca~ne con la que se trabajó en cada ocasi6n, 

También se utilizat"cn cantidades var-iables de colorante r-ojo 
cereza, p~otefna de saya < harina de soya desgrasada ) con 
a,::rox.!maCat~:cnte "15~~ de protefna ) y fécula de papa como 
~ateriales auxiliares. Estos meter1ales fueron incluidos en 
al~unas pt"ueCas y en dife~entes cant1dades según se ind1ca en 
ca~a caso. 

C) Equipe utilizado: 

1. Prensa par-a Jamón 
2. Un cuchi lle 
3. Mesa de trabaje 
'!. Eáscula 
5. Salanza grenataria 
6. Jer1nga para inyección 
7. Te~m=metro Ce aguja 
8. Espátula 
s. Ec!sa de algodón 

10. Pa1la e marm1ta 
11 • rlari;¡uera con agua fr- i'a 
12. Eat1dora Hcbbart 
13. !1é::;uina masajeadcra f1cd. Butcher- Bey T-Hl0 semilenta 
l~. Mollno de carne 9utcher Bey Ne. 56 
15. Cá~ara de enfr1am!ento 

0) tletcdclog!a Gener-al: 

1.- Recibo de la carne r-efriger-ada e fr-esca, 

2. Preen:riamiento en cámara f~ía durante une hora a 
te~peratura de O a '!°C para estilar y enfr-iar- bien la cer-ne. 

3,- Preparación de la salmuer-a: 

a) Pesar todos les ingr-edientes de la fór-mula básica en una 
balanza gr-anate~1a. 

b) Disolver la sel primeramente en un peco ce egua "fríe y 
ag~eria~ el ~esto del agua hasta completa~ un volúmen de 25 
litros. Adicionar las sustancias curantes una por una y agitar 
v1~c~csamente hasta que los ing~ed1entes se ~!suelvan. El 
pc!1fcsfato se debe d1solve~ aparte en un poca ~e agua y despu€s 
se agreda a la s~!u=ié~. !o~o esto se deja ~eposa~. 

'!.- Inyectar la carne" con la solución curante. Se inyecta con 
una Jeringa metál!ca haciende que la aguja penetre hesta el 
centre ce le carne en difenrntes dü·ecc1011es para lograr u•rn 
absorc1én un1forme de la solución. 
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=..- t~~:!:..::-ar sn una bar:--1ca da acero 1no:·:idable sumergiendo 
las ~:Gza~ en la salmuera sobrante en cuarto fríe a T • 0-~ºC 
~~ran~~ 2~ h:J:-as. 

E.- Snfw;,da:- le. cnntidad Ce .Jarr:ón correspondien~e al tama1'0 
:::!s! .... =!:32 e:i tJna malla de algodd'r.. Lue;¡c se introduce el jamón 
e~r~~~s~= an el ~~!Ce. 

7,- Se colc=a la tn~a al molde ejerciendo una presión 
~rufo:-1"".e. 

e. - Ee cuece el jamd'n en ur.a paila con agua a tcmper'atuc-a 
l~~~:-na ~9 GS.SºC y ts~peratu~a externa de 76,S~C po~ un tiempo 
ep~o~lmad~ de 2 hc~as. C~ecar la temperatura cada media hora. 

9.- Te:-m!na~a la ccccián, cada molde se escurre y se enfría a 
ta~~erat~:-a a~blan:e utilizando una manguera de agua fría, Se 
~a~wr&n d~rante 2~ horas en c6~ara de enfria~iento a temperatura 
da e a "!

0 e. 

lC.- Se ~a=a el Ja~ón Cal molde y de la malla. Se recortan los 
=o~~es s=b~esallentes. 

11.- S2 e.T.butsn en bolsas de pclleti.leno r'OJC ámbar' tratado 
~ara los ra~os del sol. Medida 10.70 x 18.0 cm. 

N:J z9 en•/asé en n!.ngún caso al va={o. 
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E) Secuencia Experimental: 

P;::?UE3P. No. 

" ELAEC.~ACION DE JAMON EXCLUSIUAMENTE DE POLLO P.EFORZADO CON '! ~; 
DE PP.OTEINA DE SOYA " 

En esta primera prueba se elaboró el Jamón utilizando solo 
carne do pollo sin mezcla~la con otra carne. En virtud de que la 
p~ote!na Ce la carne de pallo no tiene las mismas características 
en lo que se ~efiere a formar una masa homogénea, es decir un 
buen l!gadc como la carne de cerCo¡ para ayudar a subsanar esta 
ca~acterís:1ca se utilizd tenta~1vamente un ~ ~ e del peso de le 
carne ) Ce proteína de soya en polvo C harina desgrasada), 

En esta prueba se trató de tomar un patrón comparativo de 
Jamón sello de pollo y ver la necesidad o conveniencia de mezcla• 
ot~as carnes pcste~lormente. 

Al liateries primas: 

S.CGO Kg do carne de pollo 
c.2~0 Kg de haC'ina de scya deSgC'aSada 

El Materiales auxiliares: 

Les sei'lalac:!os en Metodología General + '! ., de proteína de 
so~a <harina de soya desgrasada). 

C) Mé~cdo de Elaboración y Equipo: 

Los señalados en tletodolog{a General, 

Dl Evaluación SensoC'ial: 

Se realizó una prueba de degustación del Jamón a un total de 
15 personas las cuales lo evaluaron de la siguiente manera: 

o s.o 11alc 

5.1 7 ,o Regular 

7 .1 9,0 Bueno 

9.1 - 10.0 tluy Bueno 
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Les p~cmsdios obtenidos fue•on: 

OLO~ 6.33 

co:...aR 

SASOR 9.33 

TEi'.!U?.A B.26 

AS?EC70 7.33 

Se •eal1zaron les siguientes anúlisis al producto terminado: 

PR07EINR: Se determin6 por el matocio KJelciahl, 

G2~SA: Se ée~ar-.~inó ~=r la té=nica par-a determinación de 
e:·:~ra=-::i e:~:-e:J vtil!.zando el So;.:hle't, 

CEHIZPS: Se dcterm1na•on eliminando los materiales carbonosos 
p=r combust1ón en una ~ufla,a soc•c. 

~U¡1SDAD: Se dcte~mind a peso constante en un ho~no a 
te~~e:-e~ura de 110ºC. 

Los resultados obtenidos fueron los siguientes: 

PP.OTEWA GRASA CENIZA;> 

13.'l 7.7 1.1 

f' j F.er.d.!.r.;i en:o: 

S'i.8 

Se ~etsr~1n6 ccm~nrando el paso inicial de la car-ne con ~1 
:::2so :;we p:-ssentó el Jamón realizado: 

a) Peso inicial 6.00 Kg 

b) Peso del jnmén a.so K;¡ 

DlFEP.1:flCIA 2.50 Kg 

Peso de la dife•encia x 100 • ~1.66% 
Peso 1n1c1al 

42 



G) Resultados: 

1.- P•esentó un color muy pálido C rosa pálido), 

2.- Su consistenoie fué mala, pues resulté difícil 
rebanarlo. 

3.- No presenté aspecto apetecible debido a su color y 
=onsistencia males. 

Por otra parte, si se analizan los promedios de la evaluación 
sensorial qwe se realizó, se obse~va que la puntuación alcanzada 
por el Jamen en la evaluación de sabor fué alta, 

Ccnsiderando estos resultados se pensó en la elaboración de 
la Prueba No, 2, tomando en cuenta las siguientes 
n=d!f 1cac1cnes: 

l.- Moler la carne antes de realizar el curado para mejorar 
el ~•ensaco y por lo tanto, le homogeneidad del Jamón. 

2.- MasaJear la carne en la Batidora Hobbart paro favorecer a 
la extracción de proteínas, lo que probablemente mejoraría 
tambien la consistencia del jamón después del p•ensado, En este 
~isno paso, inco•pora• lentamente la salmuera para que penetre 
b12n en la carne. 

3.- Agregar 5 ~:de fécula de papa como ligador para mejorar 
la consistenc1a y lograr un mayor •endimiento ya que ésta nos 
ayuda también a retener agua. 

~.- Disminuir la cantidad de Nitrito de sodio a 0.026 ~ ya 
que no se va a curar la soya debido a que se eliminó. 

s.- Utilizar un colorante para acentuar el colo• roJo 
0

del 
jamón. 



" E~AEJ~.~:;c~· DE .:P~2r'/ DE POLLO líA5 G.:J ~; DE fE~ULA DE PAPA. 
:.::::': ~. n;: cc:.O?.">UH: ?.:)JO CE:PE2A, C.Oc5 o:: tJ!7R!TO DE: SODIO, SIN 

UTi Ll ZPR PRO!E: JllA DE SO'IA " 

A) nate:-ias Pr!.:ias: 

10 X~ Ce cnrne Ca ~ello 

E) tiate~iales aux1l1a~es: 

Se em~:eó la fé~~~la tásica de mateLias auxiliares con la 
ver- iante t!e nr.ad i :- 6. O ~, de fécula ds papa y ln diGmlnucién de el 
N~t~ito ~s s=dic a 0.028 ;, además se utilizd un o.oc~ % de 
colora0te :-oJ~ ca~eza. 

Se u:il>z~ el mismo equipe se~alado en Metodología General. 

E! mé:occ seguido fué el mismo indícado en Metodología 
:e~~~nl, =e~ las s1~u1entes va~iant~s: 

- Ces::we~s c!e el en~riam!.ento i:-eall2ad.o en el paso 2. - se 
'.':l:::1:: la :::a:-r-:e en a:Jlino Bu~cher Bo;J No. SS. 

- En el ~aso~.- se eliminó el in~ectado y ss pLocedió a 
~as3•ea' la ca~~e on la batido<a Hobbart a~adiendo peco a poco la 
sa!r.~~~a Cw~anta 3~ minutes. 

- Er: al ~ase S. - sa tu•10 la var:iante de qua des;:ués de la 
~a~~~4=~i~. se ete=~u~ o~ra masajso en el cual se a~adid la 
fá=ula =s pa~a =ur~n~e 3~ minutes nproximadnmente, hasta ~ue la 
carr.e p~eso~tó aspecto µegajoso. 

Cl Evaluacidn SenSO<lUl: 

Se l!'BvÓ a cat:o esta evaluación da la misma manara qua ~n la 
;:i::-uel::a ~~:::. l. 

Les p•c~edics obtsn1dos fuecon los siguientes: 

OLOR 

COLOR 

TEXTURA 

ASPECTO 
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E) Pn~l1sis E=-omatoló~ico: 

Les ar6!is1s 5e =-e~!:zar~n de ln m~s~a mor.ora que en la 
~:-uc~a :~:. l a~~en!endc los s!~u!entes =-esultados: 

PRO!E:!NA GRASA CENIZAS 

l 'J. 'j 8.? 1.0 58.2 

f) F.endimiE?n~o: 

El peso del jamón ob:en1do fué de l~.B Kg. Calculando el 
=-end1~1en:~ je le ~!sma manera que en la prueba No. l, el 
rEs~l:cjc cbar.i~o fué de ~8.0 ~. Con esto se ve que éste aumenté 
s: so ce~~ª'ª con el de la prueba anterior. 

G) Resulta:!.::s: 

Ca acue'~º a los proncedics de la evaluación sensorial, la 
a::2;:~ac1::ír' q•...1e tuvo este jamén mejoro'" cori respecto al de la 
;::-".Ja!:a t·l:J. L i:ues: 

1.- ::1 c~lcr r.e)o'é debido a la aplicación del colorante rojo 
::s:--r.za au~~".Je aún le falté más intensidad, 

2.- ~ejcrd el ~rensado y por lo tanto la textura aunque 
tcdav!a p~esent~ dofi=iencias ya que al rebanarlo contenía partes 
no ~c~c;~~e~s lo que resultaba en un corte na un1forme, 

3.- ~oui=o a la mejora del colo~ y la textura, el aspecto fue 
,r.ás acep.':.able. 

~.- En cuanto al sabor, no presentó g~an diferencia en 
"'l nc1ón al :le la prueba Me, 1, 

ConslGerar.do las puntos anterio~es, se pensó en la 
~o~l1zn=!6n ds un Janón que p~esentara cualidades más aceptables 
tc~a~~o en cuenta los siguientes puntos: 

a:1 U:i!1za~ co~o co~?lemento, carne de cerdo en diferentes 
pc:-centajes 1 lo que .favorecería en lo siguiente: 

a.1) ~liminar el 0.00~ % de colorante ya que debido al colo~ 
rojo de 12 carne de cerdo, se meJo~ará·el color final del Jamón. 

a,2) Las ~~oteínas de la carne de ce~do se extraen con mayo~ 
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fa:1lidad y poseen mejores cualidades de ligado que les de cerne 
de pollo, cualidad que influirá posltivamente en la homogeneidad 
y textura del jamón. 

a.3) Se eliminará l~ fécula de papa puesto que las prote!nas de 
la carne de cerdo ac~úan come 11gantes en forma natural. 

46 



l'Ri..!ESA No. :l 

" ELASOP.AC!ON DE JAMON !JE POLLO U!!Ll2ANOO 80 ,, DE CAP.NE OE POLLO 
y 20 '• DE CARNE DE crnoo .. 

Al Materias !'rimas: 

Se emplearen 12.S Kg de mezcla de carnes en la siguiente 
f::::-rna: 

a) 10 Kg de carne de pollo 80 ~ 
b) 2 • S Kg de carne de cerdo 20 •; 

E) nater!as auxilia~es: 

Se empleó la fórmula básica de mater1as auxiliares. 

CJ llétodc de Elaboración y Equipo: 

Se utilizó el mismo equ1po indicado en Metodología General. 

El método utilizado fue el mismo seguido en la prueba No. 2 

!J) Evaluación Sensorial: 

Se realizó esta evaluación de la misma manera que en las 
p~uebes anter1c~es. 

Los promedios obtenidos fueron los siguientes: 

OLOR 

CCLOP. 

SAEOP. 

TEXTURA 

ASPECTO 

E) Análisis Eromatélógico: 

9.53 

8, 15 

9,53 

8.93 

9.33 

Se realizaron los análisis de la misma manera que en las 
pruebas anteriores, obteniendo los siguientes resultados: 

PROTE!NA CENIZAS 

13.6 12.8 o.e 56.3 
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E: pe~= f!~al O~~ Ja~ón fue de 18.7 ~O· Al calcula~ el 
:--e--::l.!:":::.E",'::J de la ~ane:-a menc.lona:ia., se obtuve un resultndo da 
~S.23 ~. s: =~5! 1 c~~~arado con el de la Prueba No. 2, se 
l~==-ar.en::i. 

Al c::ser'.•a:- el análisls 5ensaC"ial se vié que aunque el jamón 
Ellccnz=-· ;:un:.uu:::!.o~· .. Es r.:ás al tas en las evalwac1ones de textura y 
a5~c=~=. ne, ~e se !c;~6 obtener la textura deseada y la cau~a 
;=s!~le ~uj~ r.a~er o!do a: no util1zar un porcentuje adezuado da 
ca:-r.e Ce c~r==· 

!enana= en conside•ación esta posible causa, se p•ocedió a la 
~~al1za=ló~ de otra prueba en la cuál: 

l.- Se u~:l•ce un mayo• pa>centaje de ca•ne de ce•do pa•a 
a~w~a~ a: l:;ado y así mejo~ar la te~tura del Jamdn. 

2.- º! u~~:iza~ un ~~~or porcor.taJe de carne de cerdo, sa 
~~~:1:-á ur.a r.-.a·:J::l=' acept~c!dh an al color del jarr.ón. 



PP.!JEEA tlo, 'I 

" ELABORAClQN DE JAMON OE: POLLO U!!Ll2AN00·70 !¡ OE CAP.NE DE POLLO 
V 3;) :; DE CARNE: DE P.ES " 

Se enplear;on 1'1.3 Kg de mezcla de car;nes en la siguiente 
for;ma: 

a) 10 Kg d!'! car;ne de pello C'lC l; ) 

b) '1.3 Kg de carn!'! de cer;dc C 30 ~ ) 
BJ Mater;1as auxiliar;es: 

s.e empleó la fd::-mula básica da materiae auxilianm. 

C) Método de Elebor;eción y Equ1pc: 

El método es el mismo que el seguido en le Prueba No. 2 

0) Evaluación Sensor;ial: 

La evaluación !le c-ealizó de le misma menare que en las 
pruebes anter1ores. 

Los promedios obtenidos fueron loe siguientes: 

OLOR 

COLOR 

S'180R 

TEXTURA 

ASPECTO 

E) Análisis.Bromatdlogico: 

9.66 

9,33 

9,38 

9,80 

9,88 

Se realizaron les análi!lie de la menara accstwmbr;ade, 
obteniendo los siguientes resultados; 

. PRO!E!MA GP.ASl'I CENIZAS HUl1EOAD 

13.20 15.8 0,78 SS.? 
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E: ;:~s~ ~~~ ~~=~~c=c c~:en:Cc fue ~e 22.5 k;. Al calcular el 
~~-~!~le~:= ~e la ~!s~o mans~a que se indicó anteriormente, el 
res~:ta~o ~~e de 57.69 ~, el cual comparado con les rendimientos 
da !as ~~us~as an~er1ores 1 mejord considerablemente. 

E:i este ::ase se l=;=-:5 elaborar un jamón más aceptable que los 
real!za~cs en las prue~as an~e~1o~e~. 

Al analizar la evaluación sensorial, se vid que los prcmedics 
e.J-i!:.,':a:-::n notablerr.ente lo que hace d.e este jamón un pC'oducto más 
c:i.':'"erc.:.al. 

C=:-: .. _......... ente, el Jai.1én t:.rasen:d' algunos defectos que ne 
=~-~!s~ =~~ el objetivo de su elaborac1tin como son: 

1.- E! ~=~=an~aJe Ge grasa resultó más alto ~ue en las 

2.- E! ~~n:~ an~er!o~ trae ccmo consecuencia que el producto 
_ ~es_::e ~n al1~e~to dietético y rnés saludable que los Jamones 

Ca =e::-:!:;. 

3.- El ~==-=e~taJe de proteínas fue menor que en el realizado 
~~~=e-e~:e ==~ =a~~e Ce polla deb1do a qus la ca:-r.e de cerdo 
pese~ u~ c=n=en~~o ~~s bajo rle prct~!nas que la carne de pollo y 

l= :a~:= ns:= a~~c~~sca su val~~ al1~ent1=1o. 

Te-aro:!:: en :::::..en~a ~ue uno de los objeti 1.t'OS de la realizac1én 
~e es~a ~~c~~=~c es el de eleva~ su valar nut~1t1vo así como 
d:s~:n~!~ s~ ==n~8r.!d::: de ~rasa con ~es~e=to a les jamones de 
=~=-:.!= =::'i"'.:::-::.:.ales, ~.e ;:ens::f en real iZat" un Jarr.ón que incluye'C'a 
a~c~~s ~o ca:--s jo p=llo, carne de res en baje pcrcentaJe 
==~s:~e:-a~j= ~w9: 

l.- L3 cn~re ~e res c=~tiene un ma~c~ porcentaje de prcte!nas 
::i ._.., r.e:--.~~ ¡:::::-=e~~.':.aje dn ü:-aso, cwalit!ndes q: .. m no alterarán el 
va!6~ ~u:~1=:v~ u ~! porcen~aje da grasas al realizar el jamdn. 

2.- Pl wtil1za:- ~arne r~jo, no es necesario aMadir colorante 
rle~1~= a ~we es~a ~a~ne ya peses su colcr roJo natural o en caso 
=e n;:-eGarlc, sa ha~ía en mencr cantidad. 

3.- ~a ca~ne ~e =-es pcsee cucl!CaCes muy semejantes a la 
.:e:-:-e ::!~ =e=-~= de e;:~:-ae:- las ¡:rcteínes Cu:-ar.te el masajeado para 
a~u=~r a :ener un buen ligadc en el mo~ento de prensa~ el Jamón. 

~.- P=si~lementa exista una 
~=~ular~daC que peses la carne 
c::r.s~l':":!:!:::-es. 
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PRu::sq No. s 

.. ELAEOP.ACION o:: JAMON DE POLLO ur 1 L12ANOO 80 ~. DE CARNE DE POLLO 
\' 20 :; DE CARll'!!C OE P.ES " 

Se utilizanin 12.S Kg de una,,.,,.ezcla de carnes en la siguiente 
fc~rr:a: 

a) 10 1'¡¡ de carne de pollo C 80 :.~; ) 

b:O 2 .S 1'¡¡ de carne de res ( E':i:!O ~. ) 

Se e:::pleó la fórmula básica k;ll! materies auxiliares, 

c:i lléo;o:!o de Elaboración y Equ1poa>1 

Se ¡:rcc:edió ds acuerde al ml~odc seguido en la Prusba No, 2, 

0) Evaluación Sensorial: 

La evaluación se realizó do la misma manera que en las 
pruebes anteriores. 

Los ¡:remedios obtenidos fuerotO'n1 

OLO?. 9. 38 

COLOR 8. 26 

SA!lOR 9. S0 

!EX!UR!\ B .S'i 

ASPEC!O 8 .'11 

E) Análisis Brometoló¡¡1cc: 

PP.OT!WJA GRASA CEtl IZAS 

S.'il o .9 S7.3 
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~: ~=s= f~nal ~~a ~:-esentC sl Janén fue Ce 19.27 Kg. 

:~!:J:a~~= el :-end1mlento de :a mis~a ~ane:-a que en las 
~=-~s~as ar:a:-:::-es, 55 =~tuve un ~esultajo da s~.16 ~. 

De acua:-=o a ln evaluación ser.sc:-ial, se cbser-v6 que el punto 
~ás a=e;:able es el GHbor y l:s ~r1nc1pnles factores a cor~egi~ 
s=n e~ =~!o:-, la =extura y el aspectc del jandn. 

Ccn esta ~:-usba se =~ncluyd lo siguiente: 

1.- La ~~ill~n=i¿n de carn9 de :-es puede ser eficiente pero 
~~1= s! ~e ~t1:1za en un porcentaje ~a~cr de 20 ~. con lo que 
pr:~ab!emente se favcre=ería a lo siguiente: 

e: !'~~:::-a:-i la tc:~t.:...;~a puesto que las proteínas de la cñrne 
de ~es ~=~e=~ la c~alldad de formar una masa ~eaaJcsa que ayuda a 
el l1;a=a ds ~a =arne. 

b) tl:l s~ alte:--arían les objetivos de la realización da de 
es:~ je.-::::.... ;:l!es':c G,L.'e la ca;-ns óe res es más r-icn en proteínas 
:'.;L..C !?: ca.:-::: Ce =er-C.o :; a la vez 1 contiene un monot"" por-centaJe de 
;:-esa. 

Pa~a Lna sexta ~rueba se decidid aumenta~ la prcpc~cidn de 
~a~r.e =e ~e~ en un 10 •• 
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PRUEBA No. 5 

" ELP!lORACION DE JAMON DE POLLO UTIL!ZANOO 70 ·• D!:: CARNE DE POLLO 
\' 30 ~; DS CARNE DE RES " 

Al Materias Primas: 

Se utilizaron !~.28 Kg de carnes en la siguiente forma: 

al 10 Kg de car-ne de pollo 70 .• 

b) L.t .28 Kg de cat"ne de res 30 •· 

El Materias auxiliar-es: 

Se empleó la fó~mula b~sica de materias auxiliares, 

C) tl!Ót::Jclo de Elaboración y !::qu1po: 

El método seguido fué el m1smo al de la Prueba No. 2. 

El equipo utilizado fue el mismo indicado en Met~dolog!a 
General. 

b) Evaluación sensorial: 

Se realizó la evaluación de la misma manera que en las 
pruebas anteriores. 

Los promedios que se obtuvieron fueron los siguientes: 

O:..OR 9.53 

COLOR 9.03 

SABOR 9.60 

TEXTURA 8.90 

ASPECTO 9.33 

El Análisis Bromatolé¡¡ico: 

PROTE!NA GRASA CENIZAS HUM~OA~ .. .. .. 
12.91 11.~0 o.es se.o 
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E: -=~- f ~al ~sl ~e~~n ~~~ de 22.~ K~. Calculando el 
~e~~:~:e~tc ~e a ~!S~a man2ra que en las pruebas anetriores, el 
resultajo ab:en do fue de 55,9 ~. 

E:; e1 aná!!s:s bcc.;:atclc';;¡ico se cbservó que el porcentaje de 
=~=:s:~a j¡s~1nu~ci ~uy pc=o en rela:1én al de la prueba No. 5 1 

a~!-1s~=. el c:nten1~~ ~e ~~asa no se a!te~é. Por otra parte~ el 
:=~~:71sn~= ~~~=:¿ ==~=a~a~o =~n el ~e l~ prueba anter1ar. 

==~s:~e~a~~= :=s ~35~l~ad:s y res~e~a:;do que uno de los 
==~t?:.:·,.~s ~e la :-!Js.!1zu::1::·;; tie es:.e Jomén es el de conset"var su 
•:n:=:- r~:::~:·.·= ~ wn t~;c ~ de ;tnna1 se pens6 en la realización 
:.:2 :~s ~:- ..... ~::u ';::, .... ~t.:. :!zi!t•:!~ lu fcrmulac1ón de esta prueba por-o 
=~n ~~o s:~~:e~~~eo m~d:f.:.cac1one5: 

¡·· e;~=;~~ ~~ ==~=e~tn~c ~clat1·:nront~ bujo dn ha~ina de s~~a 
~os;~a:a~~ ~a~~ a~u=a~ n Mejcrar la te:~tura y a la vez uumcntnr
-- ·:.s.::::- ;.-~:.::.:.·:::: ::soª :;;..e !.a ha:-1na dE sc;,;a cont1sne alre:letlo!" de 
~=-~= ·. ~2 ~:=:2!~a. 

2: ~~a=:!" ~n ~=r=en~aJe mínimc ée cclcran~e roja para mejorar 
e! ==!=: ~el ?r~~u=to e•11tandc así a~regar un pc~centaJe alto de 
::a:-<!:: =e !"es. 
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" ELl'>SDP.AC!ml DE JAtlON DE !'OLLO U!!Ll2AN!l0 70 •; de carne de pollo 
11 3Q •• DE CAP.NE DE RES, l'! "; DE !'RDTEl!IA DE SOYA V 0.001 'ó OE 

COLORAtlT!:: ROJO CEREZA " 

A:O l\ater1as Pr1mas: 

Se utilizaron 25.0 Kg de carnes en la siguiente forma: 

a) 17.5 Kg de cae-ne de pello 70 ~ 

b) i .S Kg de cae-ne de res 30 •· 

2) f1ater-1es au:dliares: 

Se empleó la .fórmula be's1ca de matee- ias au~lliac-es, 

e;. llé~cdo de Ela!:oración u Equipe: 

El método de elaboc-acicin se siguió de la misma manera 
1n~icada en la !'c-ueba No. 2. 

El equipo utilizado fue el mismo indicado en Metodolog!e 
Genera!. 

0) Evaluación sensorial: 

Se realizo" la evaluecioh de la misma manee-a que en las 
~ruebas ente~iores, 

Los pc-omedios que se obtuviec-on fuec-on los siguiente~: 

DLOP. 9.93 

COLDP. 9.97 

SA:JOR 9.9'i 

!EXTUP.!'l 9,9'i 

i'IS!'EC!O s.ee 

E: P.ná~isis B:-cmatolÓg!co: 

PRD!S:tlA !J~P.SA CElll2AS HUl\~Dl'lO ·¡ 
17 .90 lC.90 o.so 59.50 

El c-endimiento que.se obtuvo en este jamón fue muy superior 

55 



?~:- c::-a ;:~r-':e 1 

re~w:ta ~=ta~le el 
ras~~=~= al ==:e,:Co 
la a=:=:~n ée ~a~ina 

al enal!za~ las ~r-uetas bro~atolÓGlCas 1 
1~cre~erto en el pcrcentaje de prcte!nas con 
en las prue=as anter1cres 1 este se debiO a 
c;!e sc~a. 

~de7~s. ne r.ub~ in=rnmen:o nctable en el po~centaje do grasa 
~-· 1= :;:..:e el JE!".'1G°n cor.ss:-t.1ó s:..J valor nut:-it.ivo. El colo:-- r.iejoró 
en ;~a~ ~a:-~e Ce:i=o a la aCición de cclora~te rojo cereza. 
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CAP l TUL O lll 

AliA!.!S!S DE RESULTADOS 

Los puntos que se tratarén son los siguientes: 

l.- Análisis de resultados de les pruebas elaboradas 

2.- Análisis de la ccmpcslcioñ del prcducto Cesa~rcl!ado 

3.- Anális!s b~omatológico comparativo del Jamón de pollo y del 
Ja:::dn de cerco 

~.- Análisis del proceso 

1.- Anál:sis d~ res~lteCos de les pruebas elaboradas: 

PP.UE!lA flo. 1: Se realizó u11 .Jamón e;:clusivamente con carne· de 
pollo reforzado con '! ~; de proteína de soya ( her ina de soya 
d~sgrasada ) para ayudar a tener un buen ligado en el Jamón 
~9~!tlo a que la carne Ce p~llo no pasee las caracte~íst!cas je 
lh5 carnes de cerdo e Ce res en cuanto a formar una masa pegajosa 
al e.::~aer las proteínes. 

P.esultadcs: 
1.- Presentd color pálido 
2.- Consistencia pegajosa 
3.- Aopecto pace apetec~ble 

Para ~ejorar estos defec~os, se procedió a la realización de 
la µrue~a No, 2 pera prcpcn1endo moler la ca~ne antes del curado 
pe¡a ~ej:ra~ la cons1stenc1a, Car un masajeo para favorecer la 
c;:tr·ac=!6n c!e prcteí'nas, agregar una fécula para ayudar al ligado 
~ ªG'e~ar una pr~~orc1én peque~a de colorante para acentuar el 
c~~cr roJo. 

PRc1E5A Mo. i:: Se elaboró un jamón considerando los puntos 
¡J::J;:uestos en la P:-ueba tJc. l y los resultados mejoraron ya que. 
el color se intensifloé y se favorecld el prensado mejorando así 
la cons1stonc1a. AJn as!¡ todos estos puntos no se obtuvieron de 
ac~erdo a los objetivos y se procedió a la realizao1dn de una 
te:-=e:-a prueba co~s!derando; 

1.- La utilizac1~n ~e car11e de cerdo en diferentes 
~~r=en:ajes para mejorar la cansisten=ia y el 
color del Jal:lén. 

PRUESA No. 3: Se ccns1deré el punto propuesto en la Prueba No. 2 
~ ==n es:o se :w~o la \•en=aja de el!rn!nar el colorante debido al 
c:l=~ ~a=~~a! ¿e ~a e ~ne de cerdo, as1~ismc 1 se el!m:n~ la 
;i=~:a ~~es:o ~ue a cerne ~e =erdo posse culidades ligan~es 
~eJ=res ~:..:e la ca:-ne e µello. 57,, 



?2!~!:3~=s: 9~ a-~·· -e!=~~ en g:3~ ps~=~ s~ :ex~~rc y nw as~e=t= 
:a:-= s~ ::-s:~ s~:16 ~~ fu¿ la d~t1~a ~=~ l~ que se pensd en una 
c~ar~a ~~~e=a e l~ ~~e: 

l.- s~ ut!l:za~a u~ ~auor 
~ de =arne ~e ce:-da µara ~eJcrar este defecto. 

:==_;:::c..•:=. ":: ~e eln:;o:-d' esta. p:-ue~a considerando el punto 
;::-.:;:....:~~:.= en :.:. p:-ue!.:a. rm, 3 trataJando esta 1;ez con un 10 ·• más 
~Ll ca:-~c ~e ce:-~o. 
?.usCJ!ta:!cs: el jamón r-esultó m<!s aceptable, per-o presentó las 
s:;u1en:es dasven=aJaS: 

l.- El p:!:-=e~taJe de G~asa a~mentó alrededor de 7 ··en 
~~=7e~~~ ~zs~ecto a los Jumar.es reulizados 
i!.r.:.cr ;.:?t"':::o~i:.e. 

E.- E! ~=rcentaJs de prate!tias d1~minuy6 alrededor de 
•• en p:-amedio respe:to a las pruebas an~er1ores. 

Es'::: .... a, .... ::::::r..:: c:mse::ua!'"':c;.a el obter~e::- un Jamén fuera Ce el 
==:a~:~~ ~;~~~~~al ~ue es el de au~Dn:a~ su vale~ nutricional 
~es:2::: a ::s Ja~=~es ~e ce:-d~ =~~e:-:iales. 

::-~!~ere~clo !a a·itc:-1ar 1 se ~eal!z~ la Prueba No, 5 en la 
q~3 se ut!::z~ carne je res cc~o c:~plemento pensando en que ésta 
~=ses =~a!1~a~es ~e l1~a~a s1~1lares a las de carne de cerdo y 
a:!e7.i!5 su •.1al:::- :"u:r!~.:·.ic es í.!ás al:o. 

p~_:::::~ llo. 5: :=e ==~3!.:!8~:f la ¡:::-::i~:s.:.:id'n de la p:-l..•eba anterior 
y ~e :-23::..2~ ~~ ;e~¿=~ csn 70 ~.de ca:-:1e ~e pollo y 20 ~de carne 

E3s~!:a~=~: se c~=~·1c ~n Jamdn mis a:ep'.:.able en cuanto a ~ de 
;:-~3a ~ ~=-=~cr~a ~o rof!e~e 1 y las pr!n:1pales aspe:tos a corregir 
f~er=·~: c:l:~. :e~tu~a y aspecto, pcr lo que se· pensd en u~a 
s~ ::a ::-~e~a ~~e =~n:w~:e~a un ma~or • de carne de res pera 
r-:;=:-s:- !a ':.a:::•_:;-a !,,, el c=l==-, sin al'.:.erar el valer nutt"ltivc, 

??-...:::::~ Ne. E.: ::8 :.:::r.s!de:-::5 el ptJn~o propuesto en la Prue~a I~:>. 5 
~ se ~~==s~!~ n r~alizs~ un Jamdn que tuviera como complemento un 

· l~ ~ ~is de =a~~e ~e =e~~o. 
Resultad=s: el •• da ~~=~e!nas fué casi el mismo al Ce la Prueba · . .::. =, ~=:-o a;n no se l:igró O;Jtimizar la textura y el colot' 
~.::?S3.::?.:!:lS. 

Cc1~s!da~cn~c es!cs resultados, se procedid a realizar una 
s==~:r.a ~~~eba de la siguiente mane~a: 

1.- A;~egar un pcrcsntaJe bajo.de harina de scya 
~esgrasada para mejor-ar la textura y ademis 
enri~uecer su valor nutritivo. 

2.- AMadir un porcentaje pequeño de color-ante rojo 
cereza para favorecer- el color final del jamón. 

??JEEA Ho, •• Se considarnron los puntos de la Prueba No. 6 
Junco con los resul~a~cs de tecas las pruebas anteriores pera la 
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real!zacioñ de esta prueba en la cuél se alcanzaron a reunir los 
cbJst.i.vos de la elabora::1ón del je'!lo"n ya que1 

l.- Presen~c"'un buen l!~ado, mejoré sU textura 

2.- Su color fué más intenso, aceptable 

3.- La aceptación que tuvo por- pat"te c!e los 
de;ustado~es fué muy buena 

~.- Se conservé su valor- nut~1c!onal 

2.- Anál!sis de ccmposic1ón del producto desarrollado: 

En virtud ds que la última prusba correspondió a un jamón ds 
~ello con Óptimas caracter!st1cas, se dió por terminado el 
desarrollo. 

La ccmposic1ón de esta última prueba de jamón fué la 
s.:.~u1ente: 

PRODUCTO CA~HlDA!l ~; DE COMPDS!C!ON 

Ce::-ne de pollo 17.500 );g 
Carne de res 7.700 K;¡ 
P.a:-1na de soya 3,500 l\g 
A~ua 7.500 Kg 
:olcrante 0.000075 
Sal 0.'!50 l\g 
U1t:-ito :le scdio O.C:l26 l\g 
Pol1fcsfatc de Sodio 0.3:JCO Kg 
A::!dC ascér!J1co 0.0225 !-:g 
Ccrn:hr-:ento Cal!fot'nia 0.0750 Kg 
A~~:::er 0.1350 ¡.,;g 

37.1851 l\g 

Kg 

~ :::.:¡ 
c.;. ... ':} 
~ ...... 
~· """ :...oo.,t ;-:::;: 

'l7.061 % 
20.707 

9 ,'ll2 % 
20.169 .. 
0.00020 % 
1.210 .. 
0.007 % 
0.806 .. 
o.esos % 
0.2016 ., 
0.363:J % 
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~-- ~·~:;::.g;~ !::-:::-<?:=.!.::.;!.=e c='.7'.;:ct"ai:~·:c del Jar.ién e!al:;:,:-aCo en la 
;:-~2~~ ¿=::~a ~ ~, ~a~~n de c2~~:::. 

L=~ ~~s~!: ~=s ~~ les anri:1s1s t~=~a:olcigi=os obtenidos en la 
==-~s=a ~;~:-! P~~e~a - ) ~e ==~pa~aron co~ el ~~omedio de tres 
e~~=~ t:=:~=;=- ::~=s =e: ~a~=n ~a cerdo según ( 8 ) 1 ( 10 ) y 
.: :3 ·, 

cc~~=s~c:¿~ =e ar.ál!sis =~c~at~lci~ica del Ja~án de cerdo y ~ello 
! ºº ; ) 

JAMOt/ DE POLLO D!FEREllCIA 

::i;o.;a ss.:::J SS.GO - 'l. 600 - 8.35 

F:-=:e.f·ias !s.e:i: 17.80 - 2 .000 - 11.23 

~=-=-~as 26.0:JO 10.80 .. 15 .120 + 58 .15 

Ce.,:7.as o.s:o 0.90'1 - 0.100 - ll .11 

:::::~cs-:e~:il 10~.0:)0 m;;¡ 66.000 m;;¡ .. 3'l .Cl00 rr.¡¡ 

:=: ~~s~~=:c a la cen~:da~ de colesterol de am~os p~oducton 
G~ ~a=e ~=~a~ ~we e! =a~~2n1~= de este componente en el Jamén de 
:2:-~= ==~s~:t~~e un ~~=~ej1~ de la b:bl1o~~afía seflala~s y que el 
c=:e~:e~=! ~~ 2! ~s~¿n ~e la p~ueba ~lo. 7 fue calculado to~anda 
:s7~!~~ e~ :ue~:a !:s jat~s b:bl1ogr~f!cos de acuerdo a la 
=="""'._::::s.:.c:.:i~ f.:.nal del µr-oju::ta. 
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De acLle~Cc a los dife~e tes t~e~am!entcs que se desc~ib!eron 
~=~a cb=er.e~ !a muest~a f!na ~as ecep~abls s~ ilustra la Gráfica 
r::i, l ecjunto, el O:eg::-ema d P::-cces:i reque:-1clo. 

I:ECinO DE CAR
IIE REPRIGERADA 
O F!!SSCA 

Píl3~~l?RI 1i:,~IEN
TO A 0-4º C 
Dlli!AIITE l HORA 

MOLIDO DE 
CAi11/E 

!.!ADtmACION E!! 
BA.'q:lICAS DE 
i,CE!W INOXIDA
BLE 0-4º C 

24 l!O!US 

!.!ASAJ'EO DtnA:l
TE 30 :mmTOS 
llllS7 ,\ LOG!li.R 
.=-.JP~f.!':'0 Pl~G,'.
JOJO 

ADIC!ON DE 
St.L:.HEilA 

AD!CIOU DE 
14 ~\ DE 
PROTEillA DE 
SOY.; 

.51 

ENFU11Dk.~ LA 
CA.11!'/E EN FUN
DAS DF. ALGODON 
Y ~1'1~.10LDA.q 

PO!IER LA TA.A 
DEL f,'.OLDE 

EJB:icrn:1!lo F:lil
sroN 

~---"'· cocrnrn!\"ro EN 
PAILA CON AGUA 
T nc,un= 76,5° 
T internn= 65.5 
o C FOR 2 l!O~AS 

'E"3CU'.UIT: ., -
PR!AR CO!I l:!J\N
GU:m:, A Tll!.i!'il
i?Ni'UR,\ t.r·IDii::il'r1' 

f,!ADU!V.CION EN 
Fl!IO A 0-4 o C 

24 !!ORAS 

DESMOLJEO DE 
ton JN:~Ot1EG Y. 
r.r;.:P.:~:~UE 



l - La !...<';: ! 
;;.- .. -- :::.n 

.:::.: ;;=:-::e 
~· - '-=~=> ::.:.e;-; 

za -
-e 

l : 

e ~ ? - l.! :_ 2 V 

CO~J::LUSlCllES 

s.:.:;:-.;:::-e ;,; :::.:ar:.:= 
e ::!e ::a:-ne de 
a:=::. 

se ~;~e~uc ==~o ::::m~!e~~~~o un 
res a de ::s~d~ ~a::-a ::b~er.er un 

2.- U~.:.liz3~~= c~~ne d8 res co~c comp!ement= ~e lo~rd elevar el 
1·a:=~ -~:ri~:·.·= ~2~ ~s-~n ~~ pello ==~ rss~e::to al Ja~ón de cerdo 
::=-~r=.:.~: ~a ~~e s: J~~ci~ ~e µo~lo ::-e~l!~~d~ e~ la ~rueta ci~tlrna 

~ ~e =a::-r~ ~s ~8llo y 30 ·.de ::a~~e ~e res ) prccentci un 
:- .::: •. ~s ;.::::::ci-a!3 r:.:e~-=:-ns ~ue el Jar.én du carne de ::crd:J 
==~::e~e ~~ l~.n ~ 1 :::~~~ndo así uno de los cbJeti\1os p:-1nc1~ales 
~e su e!atc~a::.:.dn. 

3.- ~: ==~~2~1~0 ~e cc:eote:'=l ~al ~amcin de cerd~ fue do l~~ 
-;::::! ; -!e.,::::-as r;ue el .;a~::·n elo!:m:-ado e:i la prue~o o";::tirr.a el 
c=~~e~:¿:; f~n ~e 52 ~;/l~O ; ~~ a=~Drdc a los prcm8d1os de dates 
~!~:;=;ri~~=~s. C=~ ~s~o se cc~pruoba que e! Ja~on olaborado 
~:es~~:a ~:~h ~rnn •.·e~:aJa s=~re les Ja~cnen ccnerc1aleG de cerdo 
~~ ~~e r~·n ~r=d~=t~ ~~~~e ser i~~er!dO pe:- las personas que 
~:; .. R~ ~:e:~s ta;~s e~ ::=!este:-=l s1ar=o es:o ta~t1c~ una \'entaJa 
--·~ ~-s ==·~~w~:~==-e~ e~ ~ene~a~ pues~o qwe resulto un a!1mento 
rE."'"~ !.:~L.J~a:.:::. 

u - El ~e-=r ~-- ~renentd 
~:~::z~-== c=g~¿z =e c~~ne 
~:-=~~~~B ~2 s=~a la =ual a la 
5!c·:~:- sl •·a:=r r::..'::-::.1·::::: :!el 

~a~or a=eptabll~dad se elaboró 
de p=llo y de ~es un l~.O \de 

~ez ~ue actu~'cc~o liGanto, ayu~d a 
pr;::!u::~o. 

5.- s: pre=~=~~ cf~u=~ la cpcién Ce tener una ~a~cr variedad en 
le d!e~a ~a:-a las ~e:-so~as que lo consuman. 
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