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RESUMEN

Con el objetivo de utilizar la carne de tercera de cerdo y
segunda de res se elaboraron dos jamonadas, tomando como
patrén la mortadella. A las variantes se les hicieron evalua-
ciones sensoriales, microbiolégicas, fisicoquimicas y
texturales. Se lograron dos variantes de jamonada con bue-
na aceptacién y con bajo costo. Se elaboré un nuevo pro-
ducto con igual equipamiento y que cumple con los
parametros de calidad establecidos para ello.

Palabras claves: productos carnicos, jamonada.

ABSTRACT

Development of a jamonada as a new product

Meat pig of third category and beef meat of second category
were used to elaborate two meat products (jamonadas) using
like pattern a mortadela. Sensorial, microbiological, physio-
chemical and textural evaluations were realized. The products
had a good acceptance and low cost. A new product was
elaborated with same equipment and quality parameters.
Key words: meat products, jamonada.
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INTRODUCCION

La jamonada es un producto atractivo que se presenta
cocida y porcionada, por lo que la mano de obra y el
tiempo destinado a la preparacion de los alimentos se
reduce significativamente. Es un producto que emplea
como materia prima fundamental carne de res de se-
gunda categoria, carne de cerdo de tercera y grasa de
lomo.

La propiedad que tiene la carne de ligar y mantener el
agua es de gran importancia pues es uno de los factores
que afecta el rendimiento, la consistencia y el aspecto
en este tipo de producto (1).

Las carnes de diversos tipos de animales son sumamente
apreciadas como alimento en la gran mayoria de las
culturas. Su gran defecto como alimento universal es
que es cara. Los esfuerzos de la industria carnica por
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reducir sus costos se orientan en gran medida hacia la
introduccion de materias primas alternativas, ya se tra-
te de materias primas carnicas mas baratas que las
tradicionalmente empleadas, o materias primas no
carnicas. Un ejemplo del primer grupo lo seria la carne
de aves mecanicamente deshuesada (CAMD), (2),
que es la mas barata de ellas. Esta por su elevado con-
tenido proteico y sus propiedades funcionales, asi como,
la carne de cerdo de tercera, por su disponibilidad en la
planta piloto, pueden ser buenos sustitutos para la ela-
boracion de una jamonada de buena calidad competiti-
va en costo y que a la vez brinde una alternativa de
produccién factible en la misma.

El objetivo de este trabajo fue obtener jamonada de
buena calidad y bajo costo para diversificar el surtido
de produccidn de la planta de carne.

MATERIALES Y METODOS

Para este trabajo se empleé la carne de cerdo de ter-
ceray la carne de res de segunda, teniendo en cuenta
su disponibilidad existente en la planta piloto de carne
del Instituto de Investigaciones para la Industria Ali-
menticia (I11A).

Se tomé como patrén la formula de la mortadella pro-
ducida en dicha planta. Después de haber realizado
varias pruebas de observacion y ajuste de formula se
propuso una de jamonada con carne de tercera de cer-
do, CAMD, harina de trigo, almidén de fécula de papa,
agua, sales y condimentos, en tripas blancas impermea-
bles y otra con carne de res de segunda, CAMD, los
mismos condimentos y también en tripas impermea-
bles, ambas sometidas a un proceso de tratamiento
mecénico y escaldado, ademas, en el mismo se reali-
zaron un total de 10 corridas experimentales de 25 kg
para cada variante.

La carne y la CAMD utilizadas cumplian con los
parametros de calidad para su empleo, entre ellos po-
demos citar, la carga microbiana y las caracteristicas
fisicoquimicas.

En el proceso tecnoldgico las materias primas carnicas
se molieron en un molino con un disco de 13 mm. Estas
se masajearon con la CAMD vy la sangre, y después se

incorporaron las sales, el agua, el humo liquido y los
condimentos, afiadiéndose por ultimo las harinas, dan-
dole un tiempo de masaje de 1/2 h. Esta masa se dejo
24 h en maceracion a temperatura de 2 a 4 °C.

Posteriormente las masas se mezclan para embutir en
una embutidora continua al vacio en tripas impermeables
de 120 mm de diametro y un peso de 4,5 kg. La coccién
se realiz6 en un tacho abierto con control automatico para
mantener la temperatura del agua a 80 °C y cocinar hasta
obtener en el centro de la pieza 72 °C. Alcanzada esta
temperatura, los productos se enfriaron con agua corrien-
te hasta una temperatura interior de 55 °C en el centro
para su posterior refrigeracion.

Las dos variantes del producto se evaluaron
sensorialmente con una comision de 10 catadores adies-
trados mediante una prueba de puntuacion con una
escala de calidad de 7 puntos (7 excelente y 1 pésimo).
Se evaluaron por separados los atributos: aspecto, tex-
tura y sabor. Se analizaron desde el punto de vista
fisicoquimico y microbioldgico para comprobar el cum-
plimiento de las especificaciones de calidad. Las de-
terminaciones fisico-quimicas realizadas fueron pH (3),
humedad (4), proteina (célculo teérico por diferencia),
grasa (5), cloruro de sodio (6) y nitritos (7). Los ana-
lisis microbioldgicos realizados fueron: conteo total de
aerobios mesofilos (CTAM) (agar para conteo en pla-
cas, 37 °C, 48 h), conteo de hongos (CH) y levaduras
totales (CL) (agar extracto de malta con 0,2 % de &ci-
do lactico, 30 °C, de 5 a 7 dias) y conteo de
microorganismos psicrofilos (CPS) (ACP, 4a 6 °C, 7
dias) (8).

Ademés se hicieron evaluaciones textuales (cohesividad
(C), gomosidad (G), masticabilidad (M), dureza (D),
fracturabilidad (F) y elasticidad (E), mediante un anali-
sis del perfil de textura (TPA), con ayuda de un
texturometro universal INSTRON, modelo 1140. Para
este fin se realizé una prueba de doble compresion a
muestras de 2,3 cm de diametro y 2 cm de longitud. La
compresion se llevo a cabo hasta 75 % de la altura
original a una velocidad de 20 cm/min. Se calcularon
los pardmetros del perfil de textura de acuerdo con la
metodologia establecida por Bourne (1978). Ademas
se midio la actividad de agua (Aw) con un hidrémetro
electronico marca NOVASINA.
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Se corroboraron los célculos de las mermas por coc-
cion, el rendimiento por el método de diferencia de pe-
sadas y el costo de las variantes utilizando las fichas
de costo empleadas en la planta piloto para los dife-
rentes productos que se elaboran a pesar de ser un
tipo de producto con un minimo de mermas o pérdidas
de coccion, debido a que esta envasado en tripas im-
permeables o de merma cero.

RESULTADOS Y DISCUSION

El efecto del curado en las carnes depende de la distri-
bucion y concentracion de la sal en la pieza, este se ve
favorecido por el empleo del masaje en la elaboracion
del producto, hecho que fue corroborado (9), los cua-
les a su vez evidenciaron la influencia del tiempo de
masaje sobre el mismo. Este procedimiento tecnoldgi-
co contribuy0 para que las jamonadas, tanto la de res
como la de cerdo, tuvieran una buena aceptacion sen-
sorial.

La Tabla 1 muestra los resultados de la evaluacion sen-
sorial. En cuanto al sabor, la jamonada de cerdo obtu-
vo un valor de 6 puntos (me gusta mucho) y la de res
una evaluacion de 5 puntos (me gusta). Segun el crite-
rio de los catadores tuvo mejor aceptacion la jamonada
de cerdo, ya que la otra variante tuvo un sabor muy
pronunciado a carne de res, afectando su evaluacion.
En relacion con la textura, la de res obtuvo mayor ca-
lificacion que la de cerdo, quedando esta en desventa-
ja por su elevado contenido en grasa, lo que repercute
en la estructura del producto y la pone mas blanda. En
cuanto al aspecto, ambas jamonadas resultaron tener
un valor similar. Como resultado de estas evaluacio-
nes se prefirio entre las dos variantes, la jamonada de
cerdo.

La Tabla 2 muestra los resultados de la evaluacion
microbioldgica de las jamonadas elaboradas, expresa-
dos como valores medios del log 10 UFC/g. Los resul-
tados son favorables en ambas jamonadas. Los conteos
de aerobios mesdfilos se encuentran en 1 unidad log,
al igual que los conteos psicrofilos. En el caso del conteo
de levaduras se encuentran en 1 unidad log para la
jamonada de cerdo, no siendo asi para la de res. En
ninguno de los dos casos se detectaron hongos, ni
coliformes totales. Tampoco se detectaron coliformes
fecales, lo cual avala la calidad higiénica sanitaria del

proceso tecnoldgico. Estos resultados demuestran la
importancia de realizar un tratamiento térmico que ga-
rantice la inocuidad del proceso, lo que unido a la
impermeabilidad de la tripa empleaday la hermeticidad
del cierre con que cuenta, se convierte en una barrera
para el crecimiento microbiano. Esta barrera de
impermeabilidad a los gases puede atribuirse a todas
las tripas cuya permeabilidad a los gases y al vapor de
agua sea menor que el de las poliamidas (10).

La Tabla 3 presenta los resultados de la evaluacion
fisicoquimica de la jamonada de cerdo y res, que la
colocan dentro de los pardmetros normales de los pro-
ductos carnicos.

Los valores de cloruro, pH y NO, se comportan de
forma semejante para los dos variantes, encontrando-
se dentro de los niveles establecidos; no siendo asi para
las proteinas y la humedad, que se encuentran mas ele-
vadas en la jamonada de res, esto se debe a que la
carne de res utilizada como materia prima presenta
menor contenido de grasa y a menor contenido de esta,
mayor sera la humedad y las proteinas presentes en la
misma.

La Tabla 4 indica que con respecto al TPA la jamonada
de res presentd valores superiores a la de cerdo en
todos los aspectos. En cuanto a la dureza se puede
decir que la jamonada de res presenta una mejor fir-
meza que la elaborada con carne de cerdo, debido al
bajo por ciento en grasa presente en este producto,
siendo este aspecto similar al de otros productos
carnicos de alta calidad. También esto se refleja en la
elasticidad y la fracturabilidad que se comportan de
forma semejante.

Si se observan la cohesividad, gomosidad y masticabilidad,
se puede decir que los resultados en las dos variantes se
corresponden de igual forma que los anteriores, dando
lugar a que el producto tenga un buen aspecto al corte y
lasqueabilidad, correspondiendo esto con valores de pro-
ductos carnicos similares de alta calidad, destacandose
la jamonada de res con los mejores niveles. Tanto los
valores en el TPA de la jamonada de res, como la de
cerdo, califican en este aspecto como de alta calidad,
obteniendo mejores resultado la de res (12).
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Tabla 1 Evaluacion sensorial de las jamonadas

Variantes Cerdo

Res

(puntos) (puntos)

Sabor
Aspecto
Textura

6 5
6 6
5 6

n=10

Tabla 2. Evaluaciones microbiolégicas de las jamonadas

Conteos
Aerqb_ms Coliformes Hongos Levaduras N Coliformes
mesofilos Psicrofilos
totales totales totales fecales
totales
Jamonadade
cerdo 1,55 ) () 13 1,34 )
Jamonada de
1,36 ) () ) 1,25 )

res

n =10

Tabla 3. Evaluaciones fisicoquimicas de las jamonadas de cerdo y res

Proteina Humedad Grasa Cloruro Nitrito
(%) (%) (%) (%) (mg/kg)

Media 12,0 63,28 19,79 1,63 6,7 97,7
S 0,22 1,64 0,76 0,09 0,04 1,24
VvC 2,41 3,06 1,12 5,01 0,50 5,00
X 12,87 70,38 9 1,69 6,63 103,6

S 0,59 2,14 0,35 0,19 0,02 2,54
VC 4,02 3,15 1,76 5,23 0,3 4,79

Tabla 4. Evaluacion de textura de las jamonadas de res y cerdo

C G(kg) M(kg-mm) D(kg) E(mm) F aw
Res 0,23 21 20,7 9,7 11,16 7,5 0,96
Cerdo 0,16 1 10,3 6,1 933 5,8 0,97
n=10

El resultado de la actividad de agua en ambas
jamonadas fue de 0,96, valor que se encuentra dentro
del rango establecido para productos carnicos.

En los calculos de las mermas por coccidn y rendi-
miento se obtuvieron los resultados esperados. En el
caso de la merma fue de cero y el rendimiento de 100
%, debido a que el envasado en tripas impermeables

garantiza un minimo de mermas o pérdidas de coc-
cioén, lo cual es conocido en la industria de la carne y
demuestra que el cierre es hermético (8).

El indice de consumo de las materias primas carnicas
en la jamonada de cerdo fue de 0,54 y en la de res
0,55. Se debe tener en cuenta que las materias primas
carnicas utilizadas en la elaboracion de la jamonada de
cerdo, son mas baratas que las empleadas en la
jamonada de res.
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Lo que influyd en el costo final del producto, aunque en
el caso de la de res el valor obtenido, a pesar de estar
alto, se encuentra dentro de los valores de costo de los
productos elaborados en la planta piloto de carne.

Con la aplicacion de las nuevas formulas se logré un
producto econémico y de buena calidad, que actual-
mente se produce y comercializa en la planta piloto de
carne del 111A.

CONCLUSIONES

Se obtuvieron dos jamonadas, una de res y otra de cer-
do, de buena calidad y bajo costo para diversificar el
surtido de produccién de la planta de carne.

Se logro utilizar la carne de tercera de cerdo y segunda
de res, disponible en la planta piloto de carne del 1A
en la elaboracion de un nuevo producto que no requie-
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re de nuevo equipamiento.

Las dos variantes de jamonada elaboradas, se carac-
terizan por cumplir con los pardmetros de calidad esta-
blecidos para este tipo de producto.
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