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I N TR O D U C C I O N

La carne,; siendo un producto con alto porcentaje de hume-
dad y componentes nutritivos, est8 expuesta a experimentar mo
difocaciones f{sicas, qufmicas y bioldgicas, catalizadas por
factores como el aire, luz, agua, calor, enzimas, microorga--
nismos, etc. Estas modificaciones provocan una merma en la ca
lidad de las carnes, lo cual se aprecia en la alteracién del
color, sabor, olor y textura de éstas.

Estas meodificaciones que disminuyen la calidad de la carne
pueden ser evitadas o por lo menos retardadas por medio de
los métodos se conservacién de la carne, gue también propor-
cionan un tiempo de vida Gtil m&s largo y por lo tanto un a-
bastecimiento contfnuo a los consumidores. Para que un método
de conservacién sea efectivo debe mantener también la calidad
nutritiva del producto y sus caracterf{sticas organolépticase.
Para conservar la carne se pueden emplear métodos fisicos o
qufmicos. Uno de los métodos qufmicos es el curado de la car-
ne, proceso b&sico en la elaboraciédn del jambn.

"El curado se refiere a modificaciones de la carne que a-
fectan su conservacibn, sabor, color y blandura, debido a los
ingredientes que se afiaden." (1)

"Se conoce el uso de la sal como preservativo desde el a=-
fio 3500 a.c., Yy se cree que las propiedades de los nitritos

y nitratos en cuanto a preservacién del color se descibrie--

(1) Potter, Norman, "La Ciencia de los Alimentos", p&g.440.

s
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ron alrededor del afio 5000 a.c. como resultado de su presen--

cia en la sal como impureza." (1)

Los ingredientes b&sicos del curado son sal, azficar, nitri
tos, nitratos y fosfatos; cada uno de estos elementos tiene -
funciones espec{ficas en el proceso del curado.

La sal sirve como preservativo, reduciendo el agua disponi
ble para los microorganismos; solubiliza las protefnas de la
carne formando una sustancia que con las altas temperaturas =
coagula y sirve comc cemento en el prensado del jamén; ademés
actfia como saborizante y ablandador de la carne.

El azficar sirve para contrarrestar el sabor de la sal, ade
m&s act@ia como preservativo retardando el crecimiento bacte--
rianoe. |

Los nitratos actfian como fuente de nitritos, los cuales -
tienen la funcién de proporcionar el celor al producto, ya -
que reaccionan con la mioglobina de la carne formando un com-
puesto gue con el calor toma un color fosa caracterf{stico del
jamén. Los nitritos también contribuyen con un sabor caracte-
rfstico de las carnes curadas y adem&s inhiben el crecimiento

de microorganismos peligrosos como el Clostridium botulinum y

adem&s retarda la rancidez de las grasas.
Los fosfatos sirven para aumentar la capacidad de retencidn
del agua ( CRA ) de los tejidos y para estabilizar el color -

de la carnee.

(1) Kramlich y Pearson, "Processed Meats", pag. 40.
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Actualmente existen métodos de curado que reducen conside-
rablemente el tiempo de curacibn, como el método de curado por
inyeccibn, utilizado en este trabajo. Este mé&todo representa
la inovacibén m&s importante en les Gltimos 30 afios en cuanto.
a curado de carnes, Esta, y otras inovaciones menores, han per
mitido avances en el disefio del equipo, aumentando la mecani-
zacién y facilitando asf el proceso de produccidn de jamén a

escala industrial.



R E S U M E N

Se hicieron 8 pruebas del proceso con el objetivo de mejo-
rar en cada una los factores color, sabor y textura, evaludn-
dolos después de cada prueba por medio de encuestas. Se 1llegb
a un producto final optimizado en cuanto a caracterfsticas or

ganolépticas, sin tomar en cuenta el costo del producto.

A este producto final se le hicieron las siguientes deter-
minaciones: nitritos,% de humedad, % de protefnas, % de gra--
sas, % de cenizas, # de bacterias presentes por gramo de mues
tra, y determinacibén de la curva de penetracibn del calor du-

rante el cocimientoce.

Se concluy$ que los factores que determinan las caracteris
ticas organolépticas del producto son: para el color: los ni-
tritos, nitratos y fosfatos; para la textura: la calidad de --
la carne y la eliminacién de grasa y tejido conectivo antes -
del curado; para el sabor: la sal, los condimentos y el tiem-

po de curado.



MATERTIALES Y METODOS
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L// - M A T E R T A L E S

APARATOS Y UTENSILIOS Do) S 44

“Moide para jamén
/ Tina para cocimiento ( 30 litros)
Termbmetro bimet&lico
Estufa
Cuchillo filetero
Afilador
Stockinet

~Bolsas de pléstico

I N G R ED I ENTE S _,bpw/_]_;“m

Carne de puerco ( pierna o espaldilla )

Sal

Azlcar

Hamine (mezcla comercial de polifosfato y eritorbato de sodio)
Sal cura (mezcla comercial de nitritos y nitratos)

Condimento Premier

Pimienta negra

Pimienta blanca

Otros condimentos (laurel, orégano, ajo en‘polvo, currie, cebo-
lla en polvo)

Glutamato monosédico
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M E T O D O S

ELABORACTION D E L JAMON

Se prepara la solucién de curado con:

agua 600 ml
azlcar 48 gr
sal 100 gr
hamine 20 gr
sal cura 0.5 gr
premier S gr

pimienta negra 4 gr

pimienta blanca 2 gr )
\

Se separa la solucibn de curado en dos parte iguales y se

mantiene en refrigeracién.

Se limpia la grasa superficial de la carne y se corta en

pedazos de aproximadamente 15 cm. de largo.

Con la primera parte de la soluciédn de curado frfa, se a-
masan los trozos de carne durante 15 minutos aproximada--

mente, y se dejan en réeposo por una hora en refrigeracién.

Después de transcurrido este tiempo se realiza de nuevo el
amasado por 15 minutos y se deja en reposo durante una ho-

ra m&s, también en refrigeracién.

Se agrega la segunda parte de la solucibén de curado Yy se

AN
amasa de nuevo durante 15 minutose.

/
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7= Se refrigera durante un lapso de 16 a 24 horas, en este

tiempo se debe voltear la carne o mantenerla tapada.

8 -~ Se mete la carne curada en el stockinet y se acomoda en -

el molde.

9.~ Se prensa la carne y se procede al cocimiento, colocando
la prensa en bafio marfa y tomando precauciones de 1llegar

a una temperatura interna de 76°C.
10.-Se mantiene esta temperatura de 70°C durante. 20 minutos.

11.-Se deja enfriar en el molde a temperatura ambiente, se sa

~ ca del molde y-se refrigera.

NOTA.- En el curado por inyeccién realizado como modificacién

de la té&cnica en las Gltimas pruebas, se modificaron algunos

puntos:

4.~ Se inyecta a los trozos de carne una cuarta parte de la -
solucibn de curado , utilizando una jeringa con aguja grué
sa. Se agrega otra cuarta parte de la solucibn y se amasa

por 5 minutos, se refrigera durante una hora.

5.=- Transcurrido este tiempo se agrega el resto de la solucibn

de curado y se amasa por 5 minutose.

6.- Se refrigera durante un lapso de 10 a 16 horas y se si-=-

guen los puntos 8,9,10 y 11.



II.-EVALUACION ‘"D E ENCUESTAS

1.~ En las encuestas se evaluaron los factores: color, textu-
ra y saborj; dando valores a los grados de suavidad y pre-
ferencia de color y sabor. La encuesta con la que se rea-
1iz8 esta evaluacibdn puede verse en el apéndice A. Para -
cada prueba se evaluaron 20 personas elegidas al azar en
esta Divisién ( DICNE ); adem&s para la Gltima prueba ,
ésto es, al producto final, se evaluaron 20 encuestas més

a personas fuera de la Divisién.

2.~ Se realizb una prueba triangular al producto final toman-
do como muestras 2 de jambén comercial y una del producto
final. Se evalu8 la preferencia entre los dos tipos de -
muestra y solo se tombé en cuenta a las personas que pudie

ron diferenciar entre los dos productose.

IITI.-.ANALI SIS A L PRODUCTO F I NAL

1.~ BROMATQLOGICOS
Determinacién de humedad y cenizas
Determinacién de grasas por el m&todo Soxhlet
Detreminacién de protefnas por el método Kjedhall
Determinacibn de carbohidrat s por diferencia de porcen-
tajes.

\

Todas estas determinaciones fueron hechas a la ca¥ne cru-

da y al producto final.



2.~ MICROBIOLOGICOS

3.-

Conteo de microorganismos viables en tejido superficial -
( carne cruda ) vy en carnes curadas ( jambén ). Se usé
el medio nutritivo de Plate Count y se incubd por 48 ho-
ras, Tas temperéturas de incubacién fueron: para la carne

37°C y para el jamén 30°c.

At

DETERMINACION DE NITRITOS

Se determinaron por medio del espectrofotémetro con el mé
todo de Cox y Pearson descrito en su libro "The chemical

-

analysis of food" inclufdo en la bibliografia.

DETERMINACION DE LA CURVA DE PENETRACION DE CALOR

Para determinar esta curva se asegur$ gue el suministro -
de energfa calorffica fuera constante durante todo el co-
cimiento. Para obtener los puntos se tom$ la temperatura

interior del jamén durante su cocimiento, a intervalos de
5 minutos, hasta llegar a losv70°C. Esta determinacién se

hizo para una pieza de jambén de 4 kilogramos.

)
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R E s U L T A D O S

I.- PRUEBAS SENSORIALES DEL PRODUCTO

Los resultados obtenidos en las encuestas se resumen en
las gr&ficas 1 a 9 , inclufdas enseguida de los demds resulta
dos. También se reportan las variaciones que se hicieron a
la técnica y a los ingredientes, las observaciones en labora-
torio de cada variacién y los comentarios de cada prueba he--

chos en encuestas.

II.- ANALISIS BROMATOLOGICO

CARNE CRUDA JAMON
PROTEINAS 14.4% 18.5%
GRASA 12, 7% 12.0%
HUMEDAD 71.4% 67.8%
CENIZAS 1.4% 1.5%

CARBOHIDRATOS De1% g 0.2%

100.0% 100.0%



III.- ANALISIS MICROBIOLOGICO

10

RESULTADQS ESTANDAR++
BACTERTAS/GRAMO BACTERIAS/GRAMO
~ARNE CRUDA 3.5 X 10 2 a5 x 10°

{Jamon con 40
fhoras en re- 3500
frigeracibn

menos de 10000

Jam@n con 20
if{as en con- 7300
gelacibn

menos de 10000

Jambén con 30
ifas en conge 8700
lacibn

menos de 10000

+ después del cocimiento

++ Frazier, "Food Microbiology", p&g 513.

IV.— DETERMINACION DE NITRITOS

+++
RESULTADOS ESTANDAR
DePeMe PaDslis
JAMON 85 200

+++ Cox y Pearson, "The Chemical Analysis of Foods".

Ve—= CURVA DE PENETRACION DE CALOR

vVéase en el Apéndice B.



TABLA 1= VA RIACTION E N L OS INGREDTIENTES
( PARA 3 KG. DE CARNE )

MICROCOMnggngS BASICOS CON8E§%§EOS
PIMIENTA PIMIENTA P
CORRIDA SAL AZUCAR SAL CURA HAMINE A%HA PREMIER NEGRA BLANCA OTROS -~.
1 100 48 0.5 20 600 5.0 4 2 laurel y
: orégano
2 120 48 0.6 28 600 5.0 5 - laurel y
orégano
3 130 48 0.7 22 600 5.0 4 - laurel y
orégano
4 135 48 0.7 22 600 745 6 - laurel
5 140 40 1.0 21 500 5.0 3 3 laurel y
' glutamato
' (2 gr)
6 120 38 0.7 41 400 7.0 - 4 laurel y
' glutamato
7 - 100 35 0.8 2% 4 ' (0.8gr)
" 00 6.0 1 2 laurel, a-
Jjo, cebo=
lla,currie
8 130 35 1.0 21 400 5.0 - 2 laurel,ajo
y cebolla

1. El1 glutamato monosbdico se considera como microcomponente b&sico
en algunos jamones comerciales, pero en este trabajo no se consi
dera como tal.

1T



CORRIDA

TABLA 2.-

VARIACIONTES E N

TECNTICA

Y

S US EFECTOS

ODIFICACIONES
E%‘EK“‘“TEENTCK‘

SE SIGUE LA TECNICA INICIAL

SE AUMENTA EL TIEMPO DE COCI
MIENTO A 25 MINUTOS;

En los ingredientes se aumen
ta la sal, hamine y sal cura.

TIEMPO DE COCIMIENTO: 30 min.
ENFRIAMIENTO RAPIDO DESPUES
DEL COCIMIENTO PARA MEJORAR
EL PRENSADOj;

Se incrementa la sal y la sal
cura y se reduce el hamine.

SE SUPRIME ENFRIAMIENTO RAPIDO
SE APLICA MAS FUERZA EN EL
PRENSADO;

Se incrementan sal y condimen--
tos

QBSERVACIONES
EN_EL __LABORATORIO

color muy p&lido, poco apetecible;
buen sabor, pero faltan sal y con-
dimentos;

textura un poco dura y chiclosaj
mal prensado.

mejora un poco el color, pero afin
es p8lido;

alin faltan sal y condimentos;
igual textura; mal prensado.

mejora el color, se ve mls apete-
cible;

el sabor mejora un poco;

la textura mejora pero no lo sufi
ciente, sigue un poco duraj;

sigue mal prensado.

color igualj; buen sabor; la pimien
ta negra es muy visible en el jamdn;
mejora el prensado pero hay mucha

-pérdida de soluciédn de curado duran-

te el prensado y cocimiento.

7

COMENTAR
EN __ ENCUESTAS

falta color ,

sabor natural,
poco apetecible de
bido al color,

un poco duroe.

falta color,
buen sabor,
salj

Nno muy suavee.

falta

color més apeteci
ble;

buen sabor, v
poco condimentado.

color apetecible,
puntos negros de
condimento ,
buen sabor.

Y
N



CORRIDA

TABLA 2. (CONLLNUACION)

MODIFICACIONES
EN LA TECNICA

AUMENTA EL TIEMPO DE CURADO A
48 HORAS; SE USAN BOLSAS DE -
PLASTICO EN LUGAR DE STOCKINET
PARA EVITAR PERDIDAS DE SOLU==
CION DE CURADO.

Se incrementa la sal cura y sal;
se reduce agua, azlcar y hamine.

SE VUELVE A USAR EL STOCKINET,
PERO SE DISMINUYE EL AGUA PARA
EVITAR PERDIDAS DE LA SOLUCION.
SE HACE EL CURADO POR INYECCION;
TIEMPO DE CURADO: 16 HORAS;

Se reduce:sal,azflicar, sal cura vy
agua.

Se aflade por primera vez glutama
to monosédico.

SE LIMPIA LA CARNE DE GRASA Y TE
JIDO CONECTIVO ANTES DEL CURADO;
Se reduce el glutamato, la sal y

el azficar; se incrementa sal cura.

MAS FUERZA EN EL PRENSADOj

Se suprime el glutamato monosb-
dico; se incrementa la sal y la
sal cura y se reducen los condi-
mentos

OBSERVACIONES
EN EL LABORATORIO

Mejora mucho el sabor y el colorj
siguen apareciendo puntos negros

de la pimienta; muy suavej;

mejor prensado, pero superficie -
del jamén muy irregular debido a
la bolsa de pléstico demasiado -
grande.

Baja mucho el colorj

sabor muy salado y condimentadoj;
sabor extrafio, probablemente debi
do al glutamato;

mejora el prensado, pero afin no es
lo suficientemente bueno.

Mejora color pero sigue un poco pé
lido; sabor extrafio queda en la bo
ca, sabor condimentado,

Buen prensado.

Muy buen prensado,

color muy: apetecible (rosa carne =
rosa fuerte );

no hay pérdidas de solucién de cura
do, textura muy suave y poco graso=-
sa; sabor equilibrado y muy natural.

COMENTARIOS
EN  ENCUESTAS

muy buen sabor,
sabor a chuleta,
bien condimentado,
buena calidad,

muy suave,

color muy apeteci-

"ble.

salado,
condimentado,
sabor raro,

deja sabor metéli-
co en la boca,
color poco apeteci
ble.

condimentado, -
sabor diferente,
jugoso, suave,
color pélido.

No le falta nada,
sabor equilibrado,
sabor a carne

color muy apeéecible
muy poca grasa,

muy jugosoe e
w
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DISCUSTION D E RESULTADOS

I.- PRUEBAS SENSORIALES DEL PRODUCTO

COLOR

Al realizar las encuestas se advirtid que del color depen
de directamente lo apetecible que resulte el producto, por
lo tanto es un factor muy importante en cuanto a presenta--
cibén. En las primeras pruebas el problema fué un color de-
masiado p&lido por lo que se traté de mejorarlo buscando u-
na proporcién 8ptima entre la sal cura (nitritos) y el hami

ne, que son los microcomponentes que afectan en el color.

Se encontrd que el factor gue m&s influye en la variacién
del color son los nitritos, ya que con una pequefia variacibn
en la cantidad agregada, cambid considerablemente el color
del jambén. Como ejemplo tomamos la prueba 3, en la cual se
redujo la cantidad de hamine y se incrementd ligeramente la
sal cura; se obtuvo como resultado una mejora en el color,
lo cual significa que el hamine fija el color, no lo propor

cionae.

Lo que se buscé después fué reducir al mfnimo necesario
los nitritos y fosfatos, para obtener un producto m&s natu-
ral. En la prueba 5 se obtuvo un color caso 6ptimo+con 1.0

gramos de sal cura y 21 gramos de hamine, pero al tratar de

+ Se toma como color 8ptimo el rosa fuerte de acuerdo a la
preferencia mostrada en las encuestas evaluadas.
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reducir los nitritos al mfnimo, el color bajé mucho ( prue-
ba 6) y por lo tanto la preferencia en el color y el grado

de apetecilidad también.

Aumentando gradualmente los nitritos se llegd a la misma
proporcién de la prueba 5: 1.0g de sal cura y 21g de hamine

alcanzando esta vez el color 6ptimo (prueba 8}.

Otra razdn por la que se tratd de reducir el hamine fué
su baja solubilidad en el agua, factor que dificultd mucho
la homogeneizacibén de la solucibdn de curado y posteriormen-
te su inyeccibdn. Una solucién a este problema fué 1la de -
preparar una solucibn de hamine en agua por medio de calen-

tamiento y agregarlo asf{ a la solucibdn de curado.

T EXTURA

De acuerdo a las gré&ficas 4,5 y 6, la textura inicial -
del producto fué dura y relaticamente grasosa y chiclosa.
La optimizacibén de estas caracter{sticas fdé-m&s complicada
gue la del color, ya que aguf influyeron muchos factores =
mids como por ejemplo el lugar de adquisicién de la carne, -

gue determiné la calidad de la materia prima.

Ademé&s de la calidad de la materia prima se advierte que

la suavidad del producto también depende del tiempo de coci
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miento, que se increment8 de 20 a 30 minutos, mejorando as{
el grado de suavidad (prueba 3); pero el producto no era lo
suficientemente suave, por lo que se hicieron variaciones a
otros factores, como el tiempo de curado, que se increment
de 24 a 48 horas, obteniendo resultados muy positivos en el
grado de suavidad. Otro factor que influyé fué el proceso -

de curado por inyeccibn, que mejoré afin m&s la textura del

producto.

En cuanto a las texturas grasosa y chiclosa, se advirtié,
por medio de las encuestas, que son factores muy importantes
en cuanto a aceptacibn por parte de los consumidores, ya que
un jambn con poca grasa y poco tejido conectivo se conside-

ra de buena calidad.

Los grados de textura grasosa y chiclosa dependen casi -
exclusivamente de la calidad de la carne, ya que casi no fue
ron afectados por el tiempo de curado, tiempo de cocimiento
y curado por inyeccibén. Para mejorar estos factores de la -
textura, se determiné la carne de mejor calidad, siendo é&s-
ta la adquirida en Santa Catarina,N.L., seglin las gré&ficas
5y 6, en donde también se advierte que la carne de menor -
calidad fué la adquirida en Autodescuento y Beef. Este fac=-
tor ocasiond que cuando se usé la carne de menor calidad, o
cﬁrriera una baja en la mayorfa de las cualidades del pro--
ducto, como se puede observar en las demds gré&ficas (prueba

KRN
6): color, sabor y textura; lo cual demuestra que la cali--
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dad de la materia prima es determinante en todas las carac-

terfsticas del producto.

Por @ltimo se intentd, con &xito, reducir los grados de
textura grasosa y chiclosa, limpiando la carne de grasa Yy
tejido conectivo antes del curado, lo que permitid también
una mejor penetracidn de la solucibdn de curado en los teji

dese

S ABOR

De acuerdo a las encuestas, el sabor resultd ser la mejor
caracterfstica del producto, por ser un sabor diferente al

de los jamones comerciales y por ser muy natural.

Los factores que afectaron el sabor en las pruebas reali=-
zadas, fueron en primer término la sal y los condimentos; y
en segundo término el tiempo de curado, el uso del stockinet

y el curado por inyeccién.

Las variaciones hechas en las primeras .pruebas a las can
tidades de sal y condimentos tuvieron efectos claros y direc
tos, hasta que empezé a haber pérdidas de solucibdn de curado
debidoc al prensado con més fuerza; habiendo pérdidas de la
solucibén de curado, se perdfan también parte de los microcom
ponentes que dan el sabor. Como ejemplo de este problema po-

demos ver en las tablas 1y 2 , que en la prueba 4, aunque -



29

se increment$ la sal y los condimentos, los efectos no fue-
ron directos, ya que hubo pérdida de solucién de curado vy

por lo tanto el sabor no mejord y se tuvo que aumentar afin

m&s la cantidad de sal. Para evitar estas pérdidas de solu-
cién de curado, se traté de sustituir el stockinet con bol-
sas de pl&stico, pero como no estaban completamente cerra--
das, al prensar se segufa perdiendo solucibén de curado. EIl
problema se resolvid reduciendo el agua tanto como la soli-
bilidad del hamine lo permitid, reduciendo asf{ de 600 a 400

mililitros, con muy buenos resultados.

Aunque el sabor era muy bueno, se tratdé de mejorar con el
uso de glutamato monosbédico (prueba 6), pero lo que resultd
fué un sabor extrafio y condimentado, a pesar de que se ha--
bfan reducido las cantidades de sal y condimentos. Se redujo
la cantidad del glutamato en la prueba 7 y tampoco se obtu-
vieron muy buenos resultados, as{ que se decidid suprimirlo
de los ingredientes, volviendo a tener un sabor natural co-

.

mo al principio.

Para el prensado, los factores que afectan son la fuerza
del prensado y las pérdidas de solucibén de curado durante -
el prensado y cocimiento, ya que esta solucibén contiene pro
tefna solubilizada que une los trozos de carne entre s{ vy
habiendo pérdida de esta solucibn, se pierde capacidad en el
prensado. El enfriamiento répido resulté no ser un factor -

que afecte el prensado.
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II.- ANALISIS BROMATOLOGICOS

En cuanto a la carne cruda, los resultados que se obtuvie
ron en este anflisis fueron un poco altos en humedad y bajos
en grasas, respecto a los valores normales de la carne de
puerco., Estas diferencias afectan poco al producto, ademés
de que son diferencias mfnimas; en todo caso, es favorable

para la textura del producto, un porcentaje bajo en grasas.
C O ey

N ol >N

- Los resultados del anflisis del producto final, indican

que el jamén tiene un porcentaje bastante bajo en grasas, lo

cual es muy favorable para el producto; el porcentaje de pro

tefnas es un poco més alto que los valores esténdar, lo cual

se debe seguramente al bajo porcentaje de grasas, y es tam-

bién muy favorable para el producto desde el pundo de vista

nutricional.)

III.- ANALISIS MICROBIOLOGICO

© Tanto la materia prima como el producto final, resultaron
tener un promedio de bacterias por gramo, bastante m&s bajo
del est&ndar permitido. Se observa que el producto congelado

sigue teniendo desarrollo bacteriano aungue no muy acelera
do, tomando en cuenta que el tiempo de congelacibén fué lar-
go, y adem@s no sobrepasa el limite permitido ni afin con 30
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dfas de almacenamiento en congelacién. Para obtener estos re
sultados tan buenos, se tomaron precauciones tales como:her-
vir el agua de cocimiento durante media horaj lavar la tina

de cocimiento y los demé&s utensilios con una solucidn diluf-
da de cloro, enjuagando muy bien y someter a refrigeracién -
inmediatamente después del enfriamiento, todo esto ademés de

mucha limpieza durante el proceso.

IV~ DETERMINACION DE NITRITOS

La concentracibén de nitritos en el jambn es importante -
porque representa la cantidad de nitritos que no reacciond
con la mioglobina de la carne y que por lo tanto puede reac-
ciomar con otros componentes de la carne, como los amino&ci-
dos, y formar compuestos como las nitrosaminas gque pueden -
producir céncer. Es por &sto que el uso de nitritos estd -
muy restringido, teniendo como l{mite permitido para jamén
la concentracibén de 200 p.peme.

Gracias a que se trat8 de reducir al minimo necesario -
la cantidad de nitritos en todas las pruebas, los resulta=-
dos que se obtuvieron en esta prueba fueron muy bajos, lo
que favorece mucho al producto, en cuanto a seguridad de =-

SUu CONSuUmOe
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Ve= CURVA DE PENETRACION DE CALOR

Los datos obtenidos en esta gr&fica indican que 1la veloci
dad de transferencia de calor disminuye conforme se reduce
la diferencia de temperaturas entre el medio de cocimiento y
el producto, lo cual es lo normal para cualquier producto sg

metido a calentamientoe.
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I.- PRUEBAS SENSORIALES DEL PRODUCTO

COLOR.- el color que adquiere el producto est8 determina
do por la cantidad de nitritos en la solucibén de curado, la
funcibén de los fosfatos es dolamente la de fijar este color

y adem8s retener humedad, para dar jugosidad al producto.

TEXTURA.- depende directamente de la calidad de la mate-
ria prima, adem&s de otros factores secundarios que son: el
tiempo de cocimiento, el tiempo de curado y un poco el cura
do por inyeccibn. Ademés es importante reducir la grasa vy
tejido conectivo limpiando manualmente la carne antes del

curado.

SABOR.- esté& dado por la sal y los condimentos y mejora-
do por otros factores como: la calidad de la carne, el tiem
po de curado, el curado por inyeccibn. El sabor que se obtu
vo fué muy bueno y no se pudo mejorar con el glutamato mono

SédiCOo

PRENSADO.~- se logrd un buen prensado aplicando suficien-

te fuerza y evitando las pérdidas de solucién de curado.

IT.- ANALISIS BROMATOLOGICOS.- mostraron que el producto -

tiene un alto valor nutritivo y que tiene un bajo contenido
de grasa, lo cual es muy favorable para la calidad del pro-

ductoe.
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III.- ANALISIS MICROBIOLOGICOS.~ los resultados fueron muy

buenos ya que los conteos bacterianos fueron mucho m&s ba-
jos que los esténdares. Estos resultados asequran que el -
producto se puede consumir sin peligro de alguna infeccibn
o intoxicacibn, ni aunque el producto tenga algln tiempo en

almacenamiento.

IV.~ DETERMINACION DE NITRITOS.-la concentracién de nitritos

en el producto fué mucho m&s baja que el limite permitido,

lo cual es muy favorable para la seguridad del consumidor.
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EVALUACION SENSORTIAL D E UN
PROPRPUCTO T 1P O JAMON
NOMBRE PRUEBA FECHA _
C 0 L O R
rojo rosa rosa rosa rosa
- claro fuerte carne pilido
gusta - gusta es disgusta|disgusta
mucho E un poco indiferentejun poco mucho

Apariencia general del producto

Suave 0 1 2 3 4 5 6 7 otras caracterfs
Grasoso 0 1 2 3 4 5 6 F ticas
Chicloso ¢ 1 2; 3 4 5 6 T
ZES APETECIBLE?
S A B 0O R
MUCHO NORMAL POCO NADA

SALADO
DULCE
ACIDO
AMARGO
CONDIMENTADO

gusta gusta gusta es disgusta | disgusta

mucho un poco | indiferente| un poco mucho
LPCRQUE?

COMENTARIOS EN GENERAL DEL PRODUCTO
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2

TEMPERATURA

70 +

60

50

40

30

Q APLICADA = 21000 calorias

20

10

4
+ { 4 4 I vl
1 T + t { {- ll i A

20 40 60 80 100 120

T I E M P O ( minutos )

APENDICE Be=~ C U R V A D E PENETRACTION D E CALOR,
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