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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue determinar la durabilidad
del jamén cocido al caramelo para garantizar el tiempo maxi-
mo de comercializacion del mismo sin afectar la calidad del
producto. Para ello se tom la formulacién actual del jamén
al caramelo, se colocd en moldes pequefios y se cocinaron
en agua a 80 °C hasta que el producto alcanzé 72 °C en su
interior. El producto se evalud fisico-quimica, microbioldgica
y sensorialmente. Para determinar la durabilidad, se tomd
como criterio de rechazo la evaluacion sensorial y los resul-
tados obtenidos se procesaron como datos incompletos de
fracaso por el método de ploteo de riesgos, admitiendo 5 %
de unidades deterioradas. La durabilidad del jamon al cara-
melo se extiende hasta los 47 dias, siempre que se cumplan
las normas higiénicas establecidas.
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ABSTRACT
Candy cooked ham shelf-life

The objective of the present work was to determine the shelf-
life of candy cooked ham to garranty the maxime
comercialization time without affecting the product quality.
Formulation of candy cooked ham were done, it was puted in
Little mold and it was cooking in water to 80°C until the product
had 72°C. During shelf life study their physic-chemical,
microbiological and sensorial characteristics were determined.
For shelf life evaluation, sensorial characteristic was taken as
rejection approach. The obtained results were processed as
imcomplete data of faiture by risk plot method, admiting 5% of
deteriorated units. Candy cooked ha mis conserved during 47
days without affectation from their sensorial quality if the
hygienic norms are accomplished.
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INTRODUCCION

La durabilidad de los productos cérnicos es impres-
cindible para garantizar la llegada a los consumidores
de alimentos aptos para el consumo. En la durabilidad
influye la composicién del producto (formulacién), tec-
nologia de elaboracion y condiciones de almacena-
miento. Los criterios obtenidos durante la evaluacion
general del producto seran los que determinen el tiempo
méaximo de que se disponen los productores para la
comercializacion del mismo y que garantizara un con-
sumo de calidad por parte de la poblacion.

*Magdalena Ramos Sdnchez: Doctora en Medicina Veterinaria
(U.H. 1976). Investigador Auxiliar: Mdster en Cienciay Tecnologia de
los Alimentos (IFAL, 1998). Trabaja en el departamento de Tecnologia
de la vicedireccion de Carne e Irradiacion. Sus principales lineas de
trabajo son: la tecnologia de productos curados tradicionales y de alto
rendimiento, obtencion y aprovechamiento de los subproductos del sacri-
ficio animal, productos conformados, desarrollo de tecnologias para pro-
ductos de pescado de agua dulce y en productos de vegetales y cereales
frescos conformados.

El jamdn cocido es uno de los productos de mayor pro-
duccion y aceptacion en el mercado por su calidad y
durabilidad, dado por su formulacion y por el tratamien-
to tecnoldgico al que es sometido. Los productos coci-
dos en su mayoria son embutidos y cocidos en su enva-
se definitivo, por lo que su conservacidn se extiende con-
siderablemente a temperaturas de refrigeracion. Si se
produce algun tipo de modificacion en su proceso tec-
noldgico, este tiempo cambia.

En el jamon cocido al caramelo, el producto es cocido
en laminas de polietileno y reenvasado en bolsas de
material impermeable, donde se le incorpora la gelatina
saborizada que cubrira al producto. Estas operaciones
se realizan manualmente, manipulacion que pudiera afec-
tar la vida util del producto, al producirse contaminacio-
nes microbioldgicas, cuando las medidas sanitarias no
se cumplan rigurosamente. En estos casos se puede
producir una contaminacion superficial del producto, ya
cocido, con la consiguiente penetracién de la flora su-
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perficial al interior del mismo, lo cual acelera el dete-
rioro disminuyendo el tiempo total de aceptacion del
producto.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la
durabilidad del jamon cocido al caramelo con vistas a
garantizar el tiempo maximo de comercializacion del
mismo sin afectar la calidad del producto.

MATERIALES Y METODOS

Conociendo las caracteristicas del producto y su pro-
ceso tecnoldgico, se procedid al estudio de durabilidad
de una formulacién que contenia carne de cerdo selec-
ta (procedente de la pierna), sal comun, sal de curar,
tripolifosfato de sodio y ascorbato de sodio como
preservante y estabilizador del color. Ademas se le
afiadio carragenato de sodio y agua. Las carnes se in-
yectaron para 125 % de rendimiento (inyectado), so-
metiéndose a dos masajes de 45 min cada uno (al inicio
y a las 24 h de curado). Una vez curadas las carnes se
procedio al llenado de los moldes de forma manual,
colocando entre 600 a 700 g de masa céarnica en mol-
des ovalados pequefios, cubiertos con laminas de
polietileno de baja densidad que envuelven al producto.
Los moldes una vez tapados y prensados en prensa
hidraulica, se cocinaron en tachos abiertos con agua a
una temperatura de 80 °C con control automético de
temperatura hasta obtener en el centro del producto
72 °C, posteriormente es enfriado en tachos con agua
a temperatura ambiente hasta alcanzar una tempera-
tura interior de aproximadamente 40 °C. Una vez
atemperado se colocaron en neveras de refrigeracion
entre 2 y 4 °C, hasta su reenvase. Esta fase del proce-
so se realiza, eliminando la l&mina de polietileno en que
son cocinados los productos e introduciendo los mis-
mos en bolsas impermeables de nalophan,
afiadiéndoseles la gelatina caliente con sabor y color a
caramelo, siendo las bolsas cerradas en una clipadora-
selladora al vacio. Una vez selladas las bolsas se colo-
can en cestas metalicas y el producto es llevado para
el proceso de retractilado del material de envase, que
se realiza en tachos abiertos con el agua a 100 °C du-
rante 1 min.

El producto fue evaluado seglin un calendario estable-
cido al azar, tomando en consideracion el tiempo de
referencia conocido para la comercializacion del pro-
ducto hasta el momento (dos meses). Para determinar

la durabilidad del producto se entren6 un grupo de 15
jueces durante un mes, mostrandoseles productos de
diferentes lotes y tiempos de almacenamiento en ne-
vera, incluyendo productos ya rechazados, por acidez,
diferenciando las afectaciones tecnoldgicas que se pue-
den presentar como cambios del color y sabor dados
fundamentalmente por la adicion de la gelatina con sa-
bor a caramelo, de las de deterioro microbiolégico.

Se realizaron un total de tres corridas y se muestrearon
20 piezas por corrida. Este estudio se realiz6 antes y
después de modificar lo estipulado en las normas de
calidad. El estudio fisico-quimico, microbioldgico y sen-
sorial se realiz6 al inicio para corroborar la calidad al-
canzada en cada proceso con la cual salen los produc-
tos y determinar el cumplimiento de las especificacio-
nes de calidad, durante el proceso de conservaciony al
final del mismo cuando se produce el rechazo para
determinar los pardmetros en que fallo.

Los analisis realizados fueron de pH por el método de
referencias de la ISO (1), acidez lactica y acética, por-
centaje de humedad (2) y cloruro (3).

Los anélisis microbiologicos realizados fueron
conteos totales de aerobios meséfilos (CTAM) (4)
y conteo de coniformes totales (CC) (5). Los re-
sultados microbioldgicos obtenidos antes y después
de modificado el proceso de higienizacion, se eva-
luaron estadisticamente por "t — Student”, y se com-
pararon con los valores medios obtenidos en dife-
rentes lotes durante el ultimo afio de produccion.

De acuerdo a la literatura consultada se seleccion6
como criterio de rechazo la evaluacion sensorial (6), la
cual se realizé segun una prueba de aceptacion/recha-
z0, tomando como criterio el nimero minimo de juicios
de rechazo seglin una distribucion binomial con p=0,1.
El producto también fue evaluado por una escala de
calidad de 7 puntos (7: excelente y 1: pésimo) en los
atributos de aspecto, textura, sabor, color y olor. Si las
muestras recibian puntuaciones inferiores de 4 (regu-
lar) se debia especificar la causa de la devaluacion. El
producto se muestre6 en lonchas de 1 cm de espesor a
temperatura ambiente y codificados por nimero
aleatorios de tres cifras. Los resultados obtenidos se
procesaron como datos incompletos de fracaso por el
método de ploteo de riesgo admitiendo 5 % de unida-
des deterioradas (8).
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RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra que los resultados obtenidos en las
evaluaciones de durabilidad realizadas en las dos fa-
ses del proceso muestran como en el producto elabo-
rado antes de aplicar las medidas higiénicas estableci-
das, el maximo de durabilidad alcanzado fue de 26 dias
en comparacion con los 41 dias obtenidos en el pro-
ducto que se elaboro segun la norma de calidad, sien-
do la causa del rechazo cambios de coloracién del pro-
ducto no dependiente de alteraciones microbioldgica.

La Tabla 2 refleja que los resultados microbiol6gicos
obtenidos en ambas fases del proceso son altamente
significativas. Después de la higienizacion ocurre una
disminucion importante de los conteos totales de
microorganismos totales. La Tabla 3 refleja que la re-
duccion de los conteos microbioldgicos se debe a la
aplicacion de una serie de medidas higiénicas como el
lavado y desinfeccion de las manos de los operarios, el
lavado de las mesas y utensilios, mantener el producto
en su bolsa desechable hasta su reenvase, evitando que
el mismo contacte con la mesa e incrementando la fre-
cuencia de lavado a la estipulada en las normas.

Tabla 1. Tiempo de durabilidad para el percentil 5 % (dias)

Valor Limiteinferior Limite superior
Antes del proceso de higienizacién 15 12 19
Después del proceso de higienizacion 47 43 50

Tabla 2. Resultados medios de los conteos microbiolégicos antes y
después del proceso de higienizacién

Tiempo CTAM CcC
Antes del proceso de higienizacion 5,3 (0,6) 4,1 (0,5)
Después del proceso de higienizacion 1,4 (0,7) 1(0)

CTAM: Conteo total de aerobios mesdfilo.

CC: Conteo de coliformes.
(): desviacion estandar.

Tabla 3. Analisis estadistico (t-Student) en las dos fases
del proceso (n=9)

Fases del proceso CTAM CC

Antes X 5,3(0,6= 4,1(0,5)
Significacion bl ok

Después X 1,4 (0,7) 1(0)

CTAM: Conteo total de aerobios mesdfilo.
CC: Conteo de coliformes.
(): desviacion estandar.

La Tabla 4 expone los valores medios de los resultados
obtenidos en las evaluaciones periddicas efectuadas al
jamon cocido al caramelo, durante un semestre de pro-
duccion. Existe un comportamiento semejante en el de-
sarrollo de la microflora en los diferentes lotes analiza-
dos, tanto para los conteos totales como para los conteos
de coliformes. Ademas los conteos que se reportan (va-
lores medios), son ligeramente superiores a los que se
obtienen después del proceso de higienizacion. Estos
resultados demuestran que el proceso de reenvase se
realiza bajo condiciones higiénicas aceptables y que pos-
teriormente ya sea por falta de mano de obra o negli-
gencia de los operarios, los conteos se incrementan con-
siderablemente, ocasionando el desvio de las produc-
ciones hacia mercados menos exigentes con una distri-
bucion controlada y en otros casos el decomiso del lote.
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Tabla 4. Diferentes lotes de produccion durante Tabla 5. Resultados fisico-quimicos antes y después
un semestre de produccion

Indicador Antes de la Después de la
Produccién Conteo Conteo totales higienizacién higienizacién
coloformes (CTAM) pH 6,1 (0,3) 6,6 (0,1)
(CO) Acidez (%) 0,4 (0,2)) 0,34 (0,06)
1 2,47 2,47 Cloruro (%) 1,8 (0,3) 2,1(0,3)
2 2,0 2,47 Humedad (%) 72,7 (5,1) 71,4 (2,9)
3 2,47 2,45 (): desviacion estandar.
4 1,87 1,65
5 1,93 1,17
6 1,0 2,17
7 1,0 2,0
8 2,04 1,81
9 1,7 1,87
10 1,54 1,7
media 1,8 2,0

La Tabla 5 expresa que los resultados de humedad y CONCLUSIONES

cloruro efectuados al producto antes y después no pre-

sentaron variaciones de importancia a pesar de ser los L@ durabilidad del jamon cocido al caramelo se extien-
parametros que regulan la durabilidad del mismo, locual ~ de hasta los 47 dias, siempre que se cumplan las nor-
Corrobora que el deterioro del producto antes del pro_ mas higiénicas estabIeCidaS. No se Observan CambiOS
ceso de higienizacion se debi6 a contaminaciones ex- ~ Importantes en los parametros fisico-quimicos de hu-
ternas llegadas a los mismos durante la fase de medad y cloruro que determinan la durabilidad antes y
reenvase, provocando la posterior proliferacion —después del proceso.

bacteriana en la cual se destaca en incremento de los

coliformes.
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