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RESUMEN

El estudio del efecto de la proteina vegetal hidrolizada como potenciadora del
sabor en el jamon de pierna se realiz6 en el Centro de Produccion de Céarnicos, de
la Facultad de Ciencias Pecuarias — ESPOCH, ubicada en la Panamericana Sur
Km 1 en el canton Riobamba, provincia Chimborazo, el cual tuvo una duracién de
6 meses que consistio en la elaboracién del producto, analisis bromatoldgico,
microbiologico y sensorial. Los resultados experimentales se analizaron bajo un
disefio completamente al azar debido a que en cada uno de los tratamientos se
aplicaron cuatro repeticiones bajo condiciones controladas. Segun los resultados
experimentales, la proteina, grasa, humedad, cenizas y pH presentaron valores
promedios de 25.04, 1.28, 67.37, 2.48 y 6.14% respectivamente, los cuales no
presentaron diferencias estadisticas entre los tratamientos, es decir que la
proteina vegetal hidrolizada no influyé en estos parametros, de la misma manera
la presencia de aerobios mesofilos se presenté en promedio 1637.50, coliformes
totales 72.13 NMP/g, mientras que los coliformes fecales, mohos y levaduras no
se observaron en el producto. En lo relacionado a las caracteristicas
organolépticas totales como el color, olor, sabor y textura fueron de 4.13, 4.15,
4.54, 443 y 17.24 puntos respectivamente, que difiere significativamente del
tratamiento control, pudiendo concluir que la proteina vegetal texturizada es un
potencializador de las caracteristicas organolépticas del jamén, siendo necesario
recomendar la utilizaciébn del producto, la misma que permite mejorar su
rentabilidad econémica al utilizar este producto.
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SUMMARY

The Effect study of the hydrolized vegetable protein as flavor ham promoter was
carried out at the Center of Production of Meat Industry at the Ciencias Pecuarias
School — ESPOCH, located at Panamericana Sur km 1 %2 in Riobamba,
Chimborazo during 6 months, consisted on product elaboration, bromatologic,
microbiologic and sensorial analysis. The experimental results were anlyzed under
a random design due to four repetitions under controlled conditions of each of the
treatments were applied. According to experimental results, protein, fat, humidity,
ash and pH showed average values of 25.04; 1.28; 67.37 and 6.14% respectively
with no different statistics among treatments, that is, the hydrolyzed vegetable
protein did not influence on those parameters, as well as the presence of mesofile
aerobes had an average of 1637.50; total coliforms 72.13 NMP/g, where as fecal
coliforms, mohos and yeast were not observed in the product. Organoleptic
characteristics such as color, odor, flavor and texture had 4.13; 4.15; 4.54; 4.43
and 17.24 points respectively which differ from the control treatment, concluding
that textured vegetables protein is a promoter of organoleptic characteristic of ham,
being necessary to recommend the usage of this product to improve its economic
profit.

11



. INTRODUCCION

La demanda permanente de alimentos en nuestro pais y en especial de productos
carnicos, ha hecho de que quienes se dedican a la produccion e industrializacion
de los mismos utilicen cierto tipo de aditivos con el fin de mejorar las propiedades
nutricionales y organolépticas, las cuales muchas veces son perjudiciales para la
salud, cuando estos son utilizados en dosis que sobrepasan las recomendaciones

realizadas por las Normas INEN.

Segun el Manual del Ingeniero de Alimentos nos dice que, los potenciadores del
sabor son sustancias que a las concentraciones que se utilizan normalmente en
los alimentos, no aportan un sabor propio, sino que potencian el de los otros
componentes presentes. Ademas influyen también en la sensacién de “cuerpo” en
el paladar y en la viscosidad, aumentando ambos. Como es el caso del glutamato
monosoédico que ayuda a resaltar el sabor de los alimentos, esto es especialmente
importante en el caso de sopas y salsas, aunque se utilizan en muchos mas

productos.

Es mi interés buscar otras alternativas que reemplacen a este ingrediente, como
es el caso de la utilizacién de la proteina vegetal hidrolizada (PVH), que es una
proteina proveniente del germen del maiz como potenciadora del sabor, la cual
sera estudiada en la elaboracién del jamén de pierna, cuyos resultados nos

permitirdan recomendar o no el uso de esta proteina.
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. JUSTIFICACION

La Gastronomia es una carrera a través de la cual quienes cruzamos en ella, nos
formamos para ofrecer diferentes tipos de alimentos preparados en las mejores
condiciones tanto de higiene como en la calidad de los mismos, garantizando de
esta manera el consumo de alimentos sanos, inocuos y que no afecten a la salud

de los consumidores.

Investigadores japoneses relacionan el glutamato monosddico empleado en la
industria alimentaria y en restauracion con ceguera a largo plazo. La ultima de
ellas procede de Japon. Un grupo de investigadores de la Universidad de Hirosaki,
dirigido por Hiroshi Ohguro, ha puesto de manifiesto en ratas de laboratorio que un
consumo elevado de glutamato monosédico acarrea lesiones en la retina y un
incremento notable de casos de glaucoma asociados a una presion intraocular
normal. Este udltimo tipo de lesiones, habitual entre la poblacién del sureste
asiatico es causa de ceguera y se describe como una variante del glaucoma
debido a un aumento de la presion del interior del ojo, mas frecuente en
Occidente, segun lo describe la pagina web(http://www.consumer.es/seguridad-

alimentaria/ciencia-y-tecnologia /2002/11/07)?

A través de la presente investigacion se trata de identificar, las bondades de la
proteina vegetal hidrolizada (PVH), y de manera especial su efecto potenciador del
sabor, lo que nos permitira reemplazar a las sustancias quimicas que cumplen con

esta funcién, justificAndose por lo tanto el presente estudio.
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. OBJETIVOS

A. GENERAL

Estudiar el efecto de la proteina vegetal hidrolizada como potenciadora del sabor

en el jamon de pierna.

B. ESPECIFICOS

e  Determinar las caracteristicas fisico quimicas y microbiolégicas del jamén de
pierna, elaborado sin adicion y con la adicion de la proteina vegetal
hidrolizada (PVH).

o Determinar las caracteristicas organolépticas del producto terminado.

o Establecer el grado de aceptacion del jamén de pierna elaborado con

proteina vegetal hidrolizada (PVH).
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IV. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

A. LA CARNE DE CERDO Y SU VALOR NUTRICIONAL

1. Valor nutricional

El porcino se encuentra hoy entre los animales mas eficientemente productores
de carne; sus caracteristicas particulares, como la gran precocidad y prolificidad,
corto ciclo reproductivo y gran capacidad transformadora de nutrientes, lo hacen

especialmente atractivo como fuente de alimentacién.

El valor nutritivo de la carne de cerdo la sefiala como uno de los alimentos mas
completos para satisfacer las necesidades del hombre, y su consumo podria
contribuir en gran medida a mejorar la calidad de vida humana desde el punto de

vista de los rendimientos fisicos e intelectuales.

Desafortunadamente, durante muchos afos la carne de cerdo ha sido
considerada como un alimento "pesado”, una carne "grasosa", con un contenido
"muy alto de calorias", y aun un alimento "peligroso” por su posible asociacién con
enfermedades y parasitos. Estas creencias populares constituyen una imagen
equivocada que todavia se proyecta a un sector muy amplio de la poblacién y
tuvieron su origen en el tipo de animal y en la forma como se explotaba en el

pasado.
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Desde hace algunos anos el afan del porcicultor y de la industria carnica
porcina, ha sido la de obtener un producto que minimice los riesgos para el

consumidor.

La carne fresca de cerdo ha mejorado su calidad en los ultimos afos;
actualmente, ofrece 31% menos de grasa, 14% menos de calorias y 10% menos
de colesterol con relacién al cerdo producido hace 10 afos.

Para 1983, una porcién de 3 onzas de lomo asado sin hueso cocido contenia 11,7
gramos de grasa y 208 calorias; actualmente, y como consecuencia del
mejoramiento, esa misma porcion tiene 6,1 gramos de grasa y 165 calorias,

presentandose una reduccion del 47% y 21%, respectivamente.

El Cuadro 1 muestra el contenido de grasa, calorias y colesterol de algunos
alimentos de origen animal. Alli puede verse como, tanto el filete como el lomo de
cerdo asados son cortes que ofrecen mucho menos cantidad de colesterol que los
otros productos seleccionados para el analisis, a excepcion del atun; de igual
manera, los mismos cortes nos proporcionan menos grasa que los demas, a

excepcion de la pechuga de pollo sin piel.

Estados Unidos ha sido lider en implementacién de campafas publicitarias en
cuanto a consumo de carne de cerdo; éstas han demostrado un incremento
bastante significativo en el consumo (24-48%), todo gracias al avance que se ha
hecho en cuanto a mejoramiento de la calidad de la carne, especialmente en su

aspecto nutricional.
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Cuadro 1. COMPOSICION Y VALOR NUTRICIONAL DE LA CARNE DE CERDO

Agua 75 %
Proteina bruta 20 %
Lipidos 5-10 %
Carbohidratos 1%
Minerales 1%

Vitaminas B,B6,B12, Riboflavinas, etc.

FUENTE:http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/la_carne_de_cerdo_y su_valor_nutricional.html

ELABORADO POR: Universo porcino

17



Cuadro 2. CONTENIDO DE GRASA, CALORIAS Y COLESTEROL DE ALGUNOS
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Tipos de Corte | Grasa Calorias | Colesterol

(3 oz cocidas) (gramos) (miligramos)
Lomo de cerdo asado 6,1 160 66
Filete de cerdo asado 4,1 133 67
Pechuga de pollo asada 3,0 140 72
Muslo de pollo asado sin piel 9,3 178 81
Filete de res asado 8,5 179 71
Atun en aceite 10,2 178 52

FUENTE:http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/la_carne_de_cerdo_y su_valor_nutricional.html

ELABORADO POR: Universo porcino
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Cuadro 3. COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS Y CARACTERISTICAS DE LAS

GRASAS DE RES, OVEJA, CERDO Y AVES

% Acido Res Oveja Cerdo Aves
graso
Palmitico 16:0 29 25 26 --
Estearico 18:0 20 15 13 --
Oléico 18:1 42 39 46 --
Linoleico 18:2 2 5 12 -
% Saturados 50 47 39 30
% Insaturados 42 41 45 45
% Poliinsaturados | 4 6 1 21

FUENTE: http://www.aacporcinos.com.ar/articulos/la_carne_de_cerdo_y_su_valor_nutricional.html

ELABORADO POR: Universo porcino
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2. Proteinas

En el organismo humano las proteinas cumplen un papel importante para formarlo,
mantenerlo y repararlo. La calidad de las proteinas de cualquier fuente alimenticia

se mide por la cantidad y disponibilidad de los aminoacidos contenidos en ellas.

La carne de cerdo es una fuente de proteina esencial, porque tiene un alto
contenido de aminodacidos esenciales, algunos de ellos no son sintetizados por el

organismo humano.

Existen tres tipos de proteinas en la carne. El tipo de proteina mas valioso para el
procesador carnico es el de las proteinas contractiles. El tipo de proteina mas
abundante en la carne es el de las proteinas del tejido conectivo. El tercer tipo de

proteinas carnicas es el de las proteinas sarcoplasmaticas.

3. Grasas

La grasa es el componente mas variable de la carne en cuanto a composicion. Las
células grasas viven y funcionan como todas los demas tipos de células y estan
llenas de lipidos, los cuales varian grandualmente en su composicion de acidos
grasos. Las cadenas de acidos grasos pueden variar en longitud de 12-20
carbonos, y pueden ser totalmente saturadas (ningun enlace doble),
monoinsaturadas (un enlace doble) o poliinsaturadas (dos 6 tres enlaces dobles).
Mientras mas insaturado sea un acido graso, menor sera su punto de fusién y mas
susceptible sera la grasa a la oxidacién y al desarrollo de sabores rancios y malos

olores (Cuadro 2).
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Dentro de las funciones metabdlicas de las grasas esta la de servir de vehiculo a
las vitaminas liposolubles (A, D, E, K). Los lipidos en la carne de cerdo, presentes
en el tejido muscular, en proporcibn no mayor de 3-5%, proporcionan
caracteristicas de jugosidad, ternura y buen sabor, ademas de ser indispensables
en la fabricacién de productos carnicos porque aportan palatabilidad y textura.

4. Carbohidratos

Como en todas las carnes estan presentes en muy bajo porcentaje, pues son
compuestos sintetizados mas facilmente por productos de origen vegetal. El
porcentaje que posee la carne de cerdo es el 1% y esta basicamente representado

en glicolipidos.

5. Minerales

Estan presentes en la carne de cerdo en 1%, siendo los mas importantes el
hierro, manganeso y fésforo, los cuales son de gran importancia para el organismo

humano, pues intervienen en la formacion de huesos y dientes.

Hierro: Se trata de un mineral importante para la elaboracién de hemoglobina,
sustancia que contienen los glébulos rojos y que ayuda a transportar oxigeno en la
sangre. Cuando este nutriente se encuentra acompanado de proteinas (como

sucede en la carne) se absorbe con mayor facilidad.

Magnesio: Importante para el funcionamiento normal de muchas enzimas
(sustancias que desencadenan reacciones quimicas del cuerpo), pero que

también interviene en el funcionamiento muscular y la formacion de huesos.
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Fésforo: Fortalece los huesos y genera energia en las células.

Potasio: Mineral que desempefia un papel importante en el equilibrio del agua,

ademas de que ayuda a mantener presion arterial y ritmo cardiaco normales.

Zinc: Es componente de méas de 70 enzimas y factor clave en el aprovechamiento
de la energia que proviene de los alimentos. También ocupa un papel importante

en el funcionamiento del sistema inmunolégico.

6. Vitaminas

En pequenas cantidades son necesarias para el crecimiento, desarrollo y
reproduccion humana. En la carne de cerdo sobresalen las vitaminas del
Complejo By, en especial, la B1 que se encuentra en mayor cantidad que en otras

carnes. También es rica en vitaminas B6, B12 y Riboflavina.

Vitamina B1 (tiamina). Sin este nutriente no seria posible el aprovechamiento de
carbohidratos, proteinas y grasa. La carne es una de las mejores fuentes de esta

sustancia, siendo mas notable la aportacién de la de cerdo.

Vitamina B2 (riboflavina). Juega importante papel en la liberacion de energia de
los alimentos y, aparte de la leche, hay pocos alimentos que sean una fuente tan
abundante de este nutriente como la carne de cerdo.

Vitamina B3 (niacina). Util para el funcionamiento de muchas enzimas del cuerpo,

sin olvidar que interviene en el metabolismo de azucares y acidos grasos.

Vitamina B6 (piridoxina). Hace posible el funcionamiento de aquellas enzimas que
se necesitan para aprovechar las proteinas, carbohidratos y grasas que tomamos
de los alimentos. Ademas, desempefa un papel fundamental en la regulacion del
glicogeno (reserva energética que se almacenan en el higado) y en la transmision
de impulsos nerviosos.
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Vitamina B12 (cobalamina). Ayuda a construir células sanguineas y del sistema

nervioso, ademas de que facilita el aprovechamiento de carbohidratos y grasas.

Para que todos estos beneficios tengan los resultados deseados, es conveniente

conocer algunos puntos importantes respecto a la conservacién de este alimento:

o La carne de cerdo cruda y fresca se puede refrigerarse por 4 6 5 dias;

congelada permanece en buen estado hasta por un mes.

o Mantenga limpia el area donde se prepara este producto, ademas de los

utensilios, recipientes y tablas para cortar, a fin de que no se contamine.

e Lavese las manos con agua y jabén antes y después de tocar productos

carnicos.

J Procure que el alimento se cueza adecuadamente, lo cual ocurre a una
temperatura aproximada de 80 grados centigrados. Es aconsejable que la
parte central de las piezas tenga un toque rosado en el centro, pues esto

indica que estan tiernas y jugosas.

Mencién aparte merecen los derivados carnicos y embutidos que se obtienen del
cerdo. Son muy numerosos y sus propiedades son parecidas a los de la carne,
sblo que tienen mas grasa y alto contenido de sodio (empleado para su

conservacion). Entre los mas consumidos encontramos:

e  Productos ahumados (jamén y lomo). Son ricos en proteinas de buena
calidad, aunque su composicion depende de los ingredientes afadidos y los

métodos de elaboracion.

e Tocino y tocineta. Se deben preferir la segunda, ya que presenta mayor

cantidad de fibras musculares entre el tejido adiposo (grasa).
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e Lomo de cerdo adobado. Suele sazonarse con otros ingredientes (adobo,
aceite, sal, ajos) y, aunque sus propiedades son similares a las del lomo

natural, tiene menos humedad y mas sales.

o Paté. Se elabora con el higado del cerdo, consiguiendo su consistencia por
medio de un tratamiento térmico. Rico en grasas, ya que aporta 400 calorias

por cada 100 gramos.

e Jamdn cocido de pierna. Contiene 20% menos grasa que otros jamones y se
distinguen dos categorias en funcién de la calidad de la carne: primera (alta)
y extra (muy alta). El contenido en sal es mas bajo que en productos

similares.

e Fiambre de jamén. Es mas comercial y de segunda categoria. También
procede de las patas traseras del cerdo, pero su contenido en proteinas de

carne es inferior al anterior, ya que se le ainaden ingredientes vegetales.

o Lacdon. Es un tipo de jamédn cocido que procede de las extremidades
anteriores del cerdo. Su calidad es inferior (tiene mas grasa y menos

proteina) y es mas barato.

e Fiambre de paleta. También procede de las patas delanteras, pero el
contenido de proteinas es aun inferior. Ademas de ingredientes vegetales se

le anaden almidén y azlcares.

e Salchicha. Las hay de diferente calidad, siendo mejores las que se
denominan “para asar”, debido a que su contenido de carne es mas alto, a la
vez que poseen menos grasa y sal. Otras de menor calidad contienen

visceras e ingredientes vegetales.

Hay que senalar que las personas con altos niveles de colesterol, presion arterial

elevada y diabetes (nivel de azucar en sangre elevado, debido a deficiente o nulo
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aprovechamiento de insulina) deben erradicar los embutidos de manera
terminante, ya que requieren estricto control en el consumo de sal y grasa.
Asimismo, su consumo de carne fresca debera ser supervisado con ayuda de su

meédico o nutridlogo.

Finalmente, queda recordar que el esfuerzo de los criadores ha hecho posible el
mejoramiento de la carne de cerdo (un lomo tiene 77% menos grasa y 53% menos
calorias que los que se consumian en los afos '70 del siglo pasado), y ahora este
producto va ganando reputacion de ser seguro e higiénico. Su consumo puede ser
una practica muy saludable cuando se sujeta a las recomendaciones nutricionales
basicas del individuo, o al programa dietético que sugiera el especialista en

alimentacion

7. Calidad de la carne de cerdo

Actualmente el mercado de la carne de cerdo esta demandando un producto
exigido por el consumidor que reuna una serie de caracteristicas o combinacién de

factores, como son: comestible, nutritivo y saludable.

La calidad de cualquier producto debe ser consistente y en especial cuando se
trata de carne, contemplandose con esto, que el producto debe ser atractivo en
apariencia, apetitoso y palatable. La calidad es un tema complejo, esto quiere
decir que el cliente no solamente esta exigiendo un alto contenido de magro en las
canales porcinas y en especial en las piezas mas costosas como los lomos vy
perniles (jamones); sino también que el producto (carne) reuna una serie de
caracteristicas que permitan producir la calidad mas satisfactoria con el mejor
rendimiento. El concepto calidad de la carne esta formado por factores
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sensoriales, nutricionales, higiénicos y tecnolégicos.
Ante las mayores exigencias expresadas por el mercado, actualmente la
produccion de carne de cerdo deben abarcar todos los puntos que constituyen la
cadena de la carne, es decir, desde la produccién en la granja (con todos sus
aspectos: sanidad, bioseguridad, manejo, genética, alimentacion, etc.) hasta el

consumo; pasando por el transporte, procesamiento y conservacion.

B. JAMON

Las primeras noticias del jamén son del Imperio Romano aunque los primeros
cerdos (Sus scrofa doméstica) probablemente fueron traidos por los fenicios. En
Tarraco se encontré un jamon fosilizado de casi dos mil afos. Las razas actuales
de cerdo ibérico son probablemente la mezcla de estos cerdos con los jabalies

autoctonos. *

1. Tipos de jamones

Jamén Bodega ("Pata Blanca") Hay que diferenciar entre cerdo ibérico y el
llamado cerdo "blanco". El primero, autéctono de la Peninsula, proporciona
productos de alta calidad por la particularidad que tiene de infiltrar grasa entre las
vetas de carne magra, lo que aporta al jamén aromas y sabores intensos y
delicados. Estos cerdos son de cafa fina, silueta estilizada y ufia oscura, que va

desde el negro al gris.

Por otra parte, se encuentra el cerdo blanco, que ha ido desplazando al Ibérico
como consecuencia de su mayor precocidad y mejor adaptacion al cebado
intensivo en las granjas industriales. Las razas de este cerdo actualmente
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admitidas para la elaboraciéon de jamones con denominacién de origen son
Landrace, Large White (en lo que respecta a la linea madre) y Duroc (para la linea

padre), todas ellas favorecedoras de la infiltracién de grasa en la carne del jamén.®

A continuacion le explicamos las clases de Jamones mas comunes en el mercado.

A primera vista podemos diferenciar dos clases de jamones:

1.1Jamén Bodega

El jamén SERRANO es un producto elaborado segun la tradicién artesanal, ideal
para una alimentacién sana y equilibrada por sus grandes propiedades nutritivas.

El peso minimo ideal de una pieza entera para su comercializacion es de 6,5 Kg.,
encontradndonos piezas incluso los 8 Kg. Las piezas con un peso inferior al
sefalado tienen menos rendimiento y menor calidad al carecer de conformacion

(menos carne y grasa con igual cantidad de hueso).

El Jamén Serrano es la extremidad trasera del cerdo de capa blanca, obtenida
en condiciones adecuadas de sacrificio y despiece previo del animal y sometida a
un proceso de salazén — desecacion y maduracion en condiciones perfectamente
definidas. El resultado es un producto carnico estabilizado, de grandes cualidades

sensoriales y nutritivas. °

a. Caracteristicas del jamon bodega.
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Puede presentarse con o sin pata y siempre con un corte en forma de

"V" en su piel.

La pieza entera presenta menos problemas técnicos frente al jamén
deshuesado ya que el periodo de "caducidad" es mayor, la conservacion
no requiere refrigeracion y la venta, normalmente, es por unidades

enteras.

Las piezas de jamon entero deben tener cierta "tendencia" grasa. La
grasa actuara siempre como elemento protector del producto, lo cual

alarga su periodo de consumo.

El corte debe comenzarse por la zona mas curada, para continuar por
las partes mas blandas y que generalmente son aquellas que tienen

mayor cobertura de grasa.

1.2 Jamoén Ibérico

Procede unicamente de cerdos de raza ibérica pura. Tiene un proceso de

elaboracion que comprende desde su crianza y alimentacion mientras viven, hasta

su posterior curacidén cuasiartesanal. Los jamones tienen un proceso de curacion

que puede oscilar entre los dieciocho y veinticuatro meses segun se detalla a

continuacion:

Tipos de Jamones Ibéricos

Jamon Ibérico de Bellota.- Procede de cerdos que son alimentados

exclusivamente con bellotas y hierbas durante la "montanera”, campeando

por las dehesas.
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Jamon Ibérico de Recebo.- De cerdos que son alimentados con bellotas
en dehesas, pero que en los Ultimos meses también tienen una

alimentacién suplementaria con piensos autorizados.

Jamon Ibérico de Cebo.- De cerdos que son alimentados en las dehesas

Unicamente con piensos autorizados. ’

b. Caracteristicas del jamén ibérico de bellota

Pata fina y sin pelos.
La pezuia debe ser oscura.

Al presionar con los dedos en el jamon, los dedos se hunden. Grasa blanda.
La que queda entre los dedos tiene un tacto muy suave.

El peso debe oscilar entre 6 y 7,5 Kg.

Por la fecha grabada a fuego se conoce la semana y ano en la que se hizo la
matanza, debe existir un tiempo de curacion de 20 a 28 meses.

Cuando Ud. corte el jamoén, las lonchas deben tener unas vetas blancas de la

grasa (infiltraciones), por la bellota comida por el cerdo.

1.3 Consejos para comprar y saborear un jamén

Es muy importante el tiempo de curacion hasta que llega a manos del
comprador. En el caso del cerdo ibérico, dos anos es el tiempo oportuno.
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e Al comprarlo, debes fijarte que conste en la etiqueta si es de cerdo ibérico, el

mas cotizado, o de cerdo blanco.

o El auténtico jamén se hace de los cuartos traseros. La paletilla y los cuartos
delanteros son otras variedades.

e  Si has comprado un buen jamoén, la carne tiene que tener un tinte oscuro con
filtraciones de grasa brillante y un aroma particular. En un cerdo criado con
piensos de harinas de pescado este aroma desaparece, dando paso a un
cierto tufillo de pescado.

e  Para cortar el jamdn es conveniente empezar por la cara con la pezuia hacia

arriba, ya que suele ser la parte mas curada.

e Una vez empezado, dejarlo en un sitio seco, a una temperatura entre 6 y 10
grados centigrados. Puedes mantenerlo instalado en un jamonero y es
conveniente cubrir el corte, ya sea con un pafo o con tiras de grasa del

exterior del propio jamén. 8

C. PERNIL

El jamo6n (o anca, pernil, pierna) es el nombre genérico del producto obtenido de
las patas traseras del cerdo, salado en crudo y curado de forma natural. Las patas
delanteras del cerdo, pese a tener un proceso idéntico de elaboracion, reciben el
nombre de paleta, o paletilla. Las dos variedades mas conocidas de jamén son el

jamon curado de Espana (jamén ibérico, jamon serrano) y el prosciutto italiano.
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D. GLUTAMATO MONOSODICO

Comer es uno de los placeres de la vida. El sabor es un elemento importante a la

hora de disfrutar de los alimentos.

Salsa de hongos, mariscos refritos y pollo con crujientes verduras en una sabrosa
salsa. Todos estos sabores sutiles y delicados son el resultado de siglos de
tradiciones culinarias, y una gran atencion a los ingredientes y a su preparacion.
En todos estos platos, el glutamato es uno de los principales componentes

alimenticios que proporciona el sabor.

El glutamato es un aminoacido presente en todos los alimentos que contienen
proteinas. Los aminoacidos son la base de las proteinas. Este aminoacido es uno
de los componentes mas abundantes e importantes de las proteinas. El glutamato
se produce naturalmente en los alimentos que contienen proteinas tales como el
queso, la leche, los hongos, la carne, el pescado y muchas verduras. El cuerpo
humano también produce glutamato y es un elemento vital para el metabolismo y

para el funcionamiento del cerebro.

El glutamato monosddico o GMS es la sal sédica del glutamato. Se incorpora GMS
a los alimentos para lograr que éstos tengan un sabor similar al que el glutamato
produce naturalmente en otros alimentos. EL GMS es agua, sodio y glutamato.

El glutamato monosédico también se conoce como proteina hidrolizada, extracto

de levadura autolizada o con el nimero E-621.°
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El GMS sirve para resaltar el sabor de los alimentos y se utiliza efectivamente para
que los alimentos sepan mejor, y para resaltar los sabores naturales. Muchos
investigadores creen que el GMS imparte a los alimentos un quinto sabor,
independiente de los cuatro sabores basicos: dulce, acido, salado y amargo. En el
Japoén, este quinto sabor se conoce como "umami" y los estadounidenses lo
describen como sabroso. Algunos ejemplos son: Caramelo - Azacar, Acido - Café,

Sabroso - Tomate, Agrio - Limén, Sal — Anchoas.

A principios de siglo XX, el GMS se extraia de alimentos ricos en proteinas
naturales como por ejemplo, las algas marinas. En la actualidad, el GMS se extrae
del almidén, azucar de maiz, azucar de cana o de las remolachas azucareras. El
GMS se obtiene gracias a un proceso de fermentacion natural que ha sido
aplicado durante muchos siglos para fabricar otros alimentos como la cerveza, el

vinagre y el yogur.

El cuerpo humano trata al glutamato que se agrega a los alimentos en forma de
GMS de la misma forma que trata al glutamato natural presente en los alimentos.
Por ejemplo, el cuerpo no distingue entre el glutamato libre de los tomates, del
queso o de los hongos y el glutamato del GMS que se agrega a los alimentos. El
glutamato es glutamato, ya sea natural o derivado del GMS.
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Cuadro 4. CONTENIDO DE GLUTAMATO DE LOS ALIMENTOS

Tamario de la porcion Porcibn  de  glutamato
(mg/dl)
Jugo de tomates 1 taza 0.827
Tomate 3 rodajas 0.339
Pan de carne 9 onzas 0.189
Leche materna 1 taza 0.176
Hongos 1/4 taza 0.094
Queso parmesano 2 cucharadas 0.047
Maiz 1/2 taza 0.031
Chicharos 1/2 taza 0.024
Leche de vaca 1 taza 0.016
Atun de lata (en agua) 1/2 lata 0.008

Fuente: La Administracion de Alimentos y Farmacos
ELABORADO POR: Sylvia Rowe Fellowship

El ciudadano en promedio consume aproximadamente 11 gramos de glutamato al
dia de fuente de proteinas naturales y menos de 1 gramo al dia de glutamato
derivado del GMS. Esta cantidad de GMS equivale a agregar a un platillo entre 1y
1,5 onzas de queso parmesano. Ademdas, el cuerpo humano crea
aproximadamente 50 gramos de glutamato al dia, que usa como un componente

vital del metabolismo.
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El GMS sélo tiene 1/3 de la cantidad de sodio que tiene la sal de mesa (13% vs.
40%) y ademas, se utiliza en cantidades mucho mas pequefias. Cuando se usa en
combinacion con una pequefa cantidad de sal de mesa, el GMS puede ayudar a
reducir entre 20 y 40 % la cantidad total de sodio de un platillo, sin modificar el

sabor.

a. El uso del glutamato monosédico como potenciador del sabor

El glutamato monosddico, un potenciador del sabor de uso comun en restaurantes
e industrias alimentarias, no logra sacudirse su fama de aditivo polémico. Un
nuevo estudio, publicado en esta ocasion por la Universidad Hirosaki de Japon en
la revista Experimental Eye Research, atribuye al consumo del aditivo una posible
pérdida de vision.

El uso del glutamato monosddico (E 621) en la industria alimentaria y en la
restauracion se remonta a casi medio siglo de historia. Su capacidad como
potenciador del sabor, sobre todo en carnes, le ha permitido formar parte de la

lista positiva de aditivos reconocidos tanto por la Unién.

Europea como por la FDA (Agencia del Medicamento y la Alimentacion
norteamericana) y ampliar su utilizacién a buena parte de los alimentos que
conforman las dietas occidental y oriental. Sin embargo, no ha podido librarse, al
menos en los ultimos 30 anos, de polémicas peridédicas que han puesto en
entredicho su inocuidad. ™
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1) USOS Y APLICACIONES.

La Proteina vegetal hidrolizada (PVH) - M-1222 (PVH LIQUIDA) actua como

potenciador o donador de sabor, dependiendo de la dosis a la cual se utilice.

2) COMPOSICION.

La Proteina Vegetal hidrolizada PVH — M -1222 (PVH LIQUIDA) es producida por
hidrolisis &cida del gluten de maiz. El producto es controlado hasta alcanzar la
hidrélisis completa de las proteinas hasta sus aminoacidos constituyentes.
Después de este proceso, el producto es afiejado, neutralizado, filirado y
pasteurizado. Sal, glutamato monosddico y nucleétidos son adicionados para

aumentar sus propiedades de saborizantes.
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Cuadro 5. CARACTERISTICAS DE LA PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA

Requisitos organoléepticos | Especificaciones Método de inspeccion y ensayo
Aspecto Liquido M06-011

Color Café oscuro M06-012

Olor Caracteristico M06-013

Sabor Caracteristico MO06-014

Requisitos Especificaciones Método de inspeccion y ensayo
Fisico-quimicos

pH (sin 10.0% w) 4.80 - 5.20 MO06-015

Sélidos solubles (°brix) 42.0 — 46.0 M06-025

Cloruro de sodio (%) 17.0-21.0 MO06-034

Proteina (n x 6.25 %) 14.0-18.0 ND

Requisitos microbioldgicos | Especificaciones Método de inspeccidn

Rto total micro-organ.

mesofilos/ g Max. 1,000 M06-003

Rto mohos y levaduras/ g | Max. 100 MO06-004

Nmp coliformes totales/ g | Max. 10 M06-005

Nmp coliformes fecales/g | < 3.0 M06-005

Salmonella/ 25 g Ausente M06-009

FUENTE: Ficha Técnica de Producto Terminado.
ELABORADO POR: Socios en su progreso.
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E. INGREDIENTES A UTILIZAR EN LA PREPARACION DEL JAMON DE
PIERNA

1. Sal

Se conoce como sal comestible, o simplemente sal, al cloruro sddico, un
condimento que intensifica el sabor de los alimentos y que posee una accion

conservante cuando se utiliza en grandes cantidades (salazén). ™

a. Sal yodada

Actualmente, es habitual anadir a la sal yodo y/o fluor, obteniendo asi sal yodada,
sal fluorada o sal yodo-fluorada, las cuales tienen un papel importante en la
prevencion del déficit de yodo (hipotiroidismo, bocio y retraso mental) y de la
caries.

La deficiencia de yodo es un problema importante con consecuencias severas en
la salud de la poblacién de todo el mundo, también en el continente europeo.
Desde 1993, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y UNICEF (Fondo
Internacional de las Naciones Unidas de Auxilio a la Infancia) recomiendan
oficialmente la yodacién universal de la sal como principal estrategia para alcanzar

la eliminacion de la deficiencia de yodo.

b. Uso como condimento

Es posiblemente el aditivo mas antiguo y mas usado en alimentacion, y uno de los
principales pilares de la cocina en casi cualquier cultura del mundo. Desde el

punto de vista culinario algunas culturas occidentales creen que el sabor de la sal
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se suele rebajar con alimentos de sabor dulce. Bajo este aspecto algunos
alimentos se sirven en combinaciones dulce-saladas como puede ser algunos

snacks a los que se les ha anadido una considerable cantidad de sal.

c. Uso como conservante

El descubrimiento de la sal como conservante es muy posible que se realizara al
azar al observar que un alimento abandonado en salar perduraba mas tiempo que
uno abandonado al aire. Es muy posible que observaciones de este tipo dieran
lugar a la elaboracion de salazones de alimentos tales como la carne y sus
subproductos (como puede ser los embutidos, los jamones, etc.). Las salazones
permitian llevar alimentos perecederos a lugares lejanos como es el caso del
pescado que gracias a la salazén se puede consumir en lugares lejanos a la costa
donde son pescados.

El mercado de salazones ha sido durante la historia de la humanidad un negocio
rentable hasta la llegada de los sistemas de refrigeracion. En el caso de las
conservas de verduras se emplean soluciones salinas con la intencion de

preservar los colores originales de la planta.

En el mundo entero es famosa la necesidad de sal para la elaboracion del queso.
Se trata de un lacteo que posee capacidades de perdurar en el tiempo debido a su
concentracion salina entre otras propiedades. La concentracion necesaria para
conservar el queso es aproximadamente de un 2% de su propio peso (esta
cantidad puede variar segun las costumbres y los lugares). En el caso de coccion

de verduras se puede decir que hace mas brillante sus colores.
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2. Nitrito de sodio

a. Origen

Mineral que esta presente de forma natural. Puede ser extraido o producido
quimicamente a partir del nitrato de sodio.

b. Funcién & caracteristicas
Polvo blanco, usado en los productos cédrnicos como conservante para prevenir el
desarrollo del Clostridium botulinum (bacteria que puede causar el botulismo).

c. Productos

Productos elaborados a base de carne y de pescado.

d. Efectos colaterales

Los nitritos son precursores de las (posiblemente carcinogénicas) nitrosaminas,
las cuales se forman en el estbmago a partir de los nitritos y las proteinas. A altas
concentraciones pueden reaccionar con la hemoglobina. Su uso no esta permitido

en productos dirigidos a los nifios menores de seis meses.

Los nifios pequeios tienen un tipo diferente de hemoglobina, la cual es mucho

més reactiva hacia los nitratos que la hemoglobina normal. 2
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e. El nitrito de sodio en la conservacion de la carne

Uno de los productos mas ampliamente utilizados para la conservacion de la carne

son las sales de curado, es decir los nitritos y nitratos de sodio y de potasio.

Este compuesto mejora el sabor del producto e impide el desarrollo de

intoxicaciones bacterianas, en especial botulismo.

Sin embargo, debe ser administrado con cuidado para evitar que se generen

productos téxicos como las nitrosaminas.

Las sales de nitrito de sodio y potasio son inhibidoras del desarrollo de bacterias

esporogenas, sobre todo del Clostridium botulinum.

Ademas de evitar problemas sanitarios estas sales realzan aspectos
organolépticos del producto tratado como el color y el sabor. El color rojo purpura
de la carne curada sin coccién resulta de la reaccion quimica entre el nitrito y la
mioglobina del muasculo que produce la nitrosomioglobina. Si el producto se
somete a coccion este compuesto se convierte en una sustancia llamada

nitrosomiocromo que presenta un caracteristico color rosado. ™

3. Tripolifosfatos

En la elaboracion de productos carnicos es importante lograr ciertas
caracteristicas de sabor, textura y aroma por medio de las cuales el producto se
vuelve mas atractivo al consumidor, algunas de estas caracteristicas pueden

lograrse o mejorarse con el uso de uno o mas fosfatos en la formulacién.
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El uso de fosfatos en el procesamiento de carnes proporciona un ingrediente
indispensable en esta industria y, como tal, su funcionalidad es determinante en la

calidad final de los embutidos. ™

a. Origen y fabricacion

Los fosfatos son producidos a partir del acido fosférico, por medio del método
pirolitico o termal (método que garantiza una elevada pureza en el fosfato); el
acido fosférico producido por el método de horno so6lo obtiene pequenas
impurezas y la purificacion adicional del &cido fosférico permite su utilizacion en
alimentos. Por otra parte, este problema es muy comun en el acido fosférico
producido por el método humedo, ya que éste da como resultado una mayor

cantidad de impurezas en el producto final.

Es importante en la fabricacion de fosfatos la utilizacién de materias primas de
excelente calidad para garantizar que el producto cumpla con los requerimientos
en todas las aplicaciones del area alimenticia.

b. Propiedades y usos

Puesto que los fosfatos son ingredientes multifuncionales es necesario conocer las
propiedades que poseen, para la eleccion adecuada de los mismos segun el
proceso requerido. A continuacion mencionaremos las relacionadas con los

procesos carnicos:

e  Amortiguador de pH. Los fosfatos son utilizados para mantener o amortiguar
el pH. El color y el sabor de los alimentos son fuertemente influenciados por

el pH.
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e Alcalinizante: (tripolifosfato de sodio y potasio). Los fosfatos son utilizados
para mantener la alcalinidad en la salmuera. Cuando se trata de céarnicos, la
alcalinidad del medio ayuda a emulsificar la grasa y logra que las carnes se
suavicen. Estos ingredientes también permiten que la proteina del musculo
se abra, lo que a su vez permite la captacion de agua y ello se ve reflejado en

un aumento de rendimiento y reduccion de la sinéresis en el producto final.

e Agente emulsificante. Los fosfatos (tripolifosfato de sodio y potasio,
hexametafosfato) también funcionan como estabilizantes para promover la

emulsificacion entre grasa, agua y proteina.

e  Secuestrante. Hexametafosfato de sodio, pirofosfato acido y pirofosfato
tetrasddico son excelentes secuestrantes, lo que significa que ellos pueden
ligarse con las impurezas de los metales contenidos en el agua, tales como el
hierro, el magnesio, el cobre y también con el calcio. Esto es importante, ya
que las impurezas pueden afectar la calidad de los alimentos y la eficiencia

de su procesamiento.

o Modificador de proteina. Los fosfatos (tripolifosfato de sodio y potasio,
pirofosfatos) son modificadores de proteinas en aplicaciones carnicas vy
lacteas, mejorando la capacidad de retencién de humedad y ayudando a la

estabilidad de las fases en solucién.

c. Funciones

Para saber cual es la mejor elecciéon de uso de uno o mas fosfatos es necesario

conocer la funcién de cada uno de ellos:

Capacidad de retencion de agua: (tripolifosfato de sodio, hexametafosfato de

sodio, tripolifosfato de potasio).
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La principal funcién de los fosfatos es el incremento de retencién de humedad de
las proteinas. Los fosfatos permiten que la carne retenga la humedad durante la
coccion, por lo que el producto no perdera demasiado peso durante este proceso y

ello proporciona un beneficio importante al productor de embutidos.

Funcion de ligazén entre musculos de carne: Para lograr la union de las piezas
de carne se necesita una superficie magra, ya que la grasa y el tejido conectivo,
por sus caracteristicas, no se uniran. El mdsculo magro contiene proteina, al
adicionar los fosfatos (tripolifosfato, hexametasfostato) en conjunto con un trabajo
mecanico, se logra la extraccion de la proteina, formando un exudado pegajoso,

que al ser sometido a calor se gelifica formando la unién entre las piezas de carne.

Funcion quelante y secuestrante: (pirofosfato acido de sodio, pirofosfato
tetrasodico, hexametafosfato).

El hierro es un precursor para la rancidez oxidativa. Las impurezas de calcio y
magnesio en agua (mas de 120 ppm) reducen la capacidad ligante de la proteina
con el agua y pueden inhibir la accién del fosfato en solucion.

Los fosfatos son excelentes secuestrantes. Ellos ligan metales pesados tales
como el hierro y lo mantienen en soluciéon formando queles. El hierro es un
precursor de la rancidez oxidativa y causa cambios en el olor y sabor de los
productos. Para procesadores que utilizan agua dura (alta en calcio y magnesio),
los fosfatos ligaran estas impurezas y las mantendran en soluciéon para que la

capacidad de la proteina no se vea reducida con el agua utilizada.

d. Métodos de aplicacién

Existen diferentes métodos de aplicacion de fosfatos a un producto carnico y es
importante elegir el adecuado de acuerdo al proceso que se llevara a cabo en la

materia prima. A continuacién, haremos mencién de éstos.
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1. La adicién en seco es principalmente para pastas, como salchichas, chorizos y
formados de carne como surimi, hamburguesas y nuggets. Se debe tener cuidado

en estos casos de realizar un mezclado adecuado.

2. El marinado por inmersién es un proceso lento y no asegura la distribucion
completa y uniforme del fosfato en la carne.

3. La inyeccion de salmuera, seguida por un tombleado al vacio, es el mejor
método de incorporacién de los fosfatos a la carne. La inyeccién es un método
rapido y excelente para controlar el nivel, con lo cual se consigue una distribucion

homogénea del fosfato.

4. El tombleado al vacio es el método mas utilizado y permite que el musculo
absorba humedad, lo cual incrementa el rendimiento, ademas de ayudar a

suavizar la carne.

4. Acido ascorbico

a. Vitamina C o Acido ascorbico

Una de las mas importantes y su necesidad, en cantidad, es de las mas elevadas.
Curiosamente todos los animales son capaces de sintetizarla, excepto el hombre,
el mono y el cobaya.

Todos los vegetales la contienen, en especial los de tejidos muy coloreados
verdes y rojos (frutas y verduras). Pero, aunque todos los vegetales la contienen,
no todos son muy ricos en ella (las setas, algunas manzanas y las endibias,

contienen muy poca).

Es antioxidante, por lo que ayuda a proteger los acidos grasos poliinsaturados de

las membranas celulares y desempefa un papel de primer orden en la sintesis del
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colageno, participando en la formacién y mantenimiento de todos los tejidos en los

que éste interviene. ™®

b. Caracteristicas

La vitamina C es soluble en agua, por lo que suele eliminarse en el agua de
coccidon. Se oxida con facilidad en solucién, en especial cuando se expone al
calor. La oxidacién puede acelerarse por la presencia de hierro, cobre o PH

alcalino.

El acido ascérbico puede ser sintetizado a partir de glucosa y galactosa por las

plantas y muchos mamiferos, pero no por el hombre.

Se absorbe en intestino en un 90%. Las dietas ricas en zinc o pectina pueden
disminuir la absorcion, en tanto que ésta puede aumentar por sustancias en
extracto citrico natural. Si la ingesta de vitamina C es muy alta (por ejemplo
suplementos de 12 g), la absorcién es sélo del 16%. Las cantidades ingeridas

mayores del nivel de saturacion de los tejidos se eliminan por orina.

c. Funcion

e Tiene multiples funciones como coenzima o cofactor.
e  Tiene una potente accidén antioxidante
e  Protege el organismo de los “radicales libres”

e Es estimulante de la absorcion de hierro y bloqueante de la degradacion de

ferritina a hemosiderina, siendo la ferritina mejor suministro de hierro.
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o Participa en la hidroxilacion de la prolina para formar hidroxiprolina en la
sintesis de colageno, sustancia de la cual depende la integridad de la
estructura celular en todos los tejidos fibrosos (tejido conjuntivo, cartilago,
matriz ésea, dentina, piel y tendones).

o Participa en la cicatrizacién de heridas, fracturas y hemorragias, también
reduce el riesgo de infecciones. Es esencial para la oxidacion de ciertos
aminoacidos (fenilalanina y tirosina), en el metabolismo del triptofano y en la

sintesis de noradrenalina.

e  Promueve la resistencia a infecciones mediante la actividad inmunolégica de
los leucocitos, la produccién de interferon, el proceso de la reaccion
inflamatoria o la integridad de las mucosas. Hay estudios que plantean que
altas dosis de vitamina C pueden prevenir el resfrio, pero no hay acuerdo
general sobre ello. Si tiene algun efecto es pequefno y no se recomienda la

ingestion sistematica de grandes cantidades de vitamina C.

o Una alimentacion rica en vitamina C ofrece una protecciéon anadida contra

todo tipo de canceres.

d. Deficiencia

La deficiencia grave de vitamina C lleva al Escorbuto. Esta rara vez se presenta,
pero pueden observarse carencias en quienes consumen una dieta sin vegetales y
frutas, en alcohdlicos, en personas de edad avanzada con dietas limitadas,
pacientes muy graves con estrés crénico y en lactantes que se alimentan con
leche de vaca.
Los sintomas del escorbuto son hiperqueratosis folicular, tumefaccion e

inflamacién gingival (en encias), hemorragia en las encias, aflojamiento de los
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dientes, resequedad de la boca y los ojos, pérdida de pelo y piel seca, entre otros

sintomas que pueden conducir a la muerte.

Por la deficiencia de colageno, las heridas no cicatrizan y las heridas de cicatrices
previas se rompen, pudiendo dar lugar a infecciones secundarias. Son comunes
las alteraciones neur6ticas que consisten en histeria y depresion, seguida de

disminucién de la actividad psicomotora.

e. Para tener siempre presente

La vitamina C se elimina a las tres horas de ingerirla, por lo que debe tomarse
varias veces al dia.

Se potencia en presencia de bioflavonoides (presentes en la capa blanca de los
citricos debajo de la piel), calcio y magnesio.

Quienes ingieren cantidades masivas de vitamina C tienen un “escorbuto de
rebote” cuando se suspende la dosis. En consecuencia los suplementos deben

disminuirse de manera gradual.

f. Alimentos Fuentes

Las mejores fuentes son las frutas y vegetales, preferentemente acidos y frescos.
Si los vegetales y frutas deben ser cocinados, el tiempo de coccidén debe ser corto
y con poca cantidad de agua. La adicién de bicarbonato de sodio para preservar y
mejorar el color de los vegetales cocidos destruye considerablemente la vitamina
C.

Las pérdidas de vitamina C cuando se preparan y se conservan vegetales en el
refrigerador durante 24 horas pueden ser del 45% en productos frescos y de un
52% en congelados.
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El acido ascérbico se encuentra en pequefias cantidades en tejidos animales, pero
suele destruirse por exposicion al aire o el procesamiento antes de llegar a la

mesa.

5. Eritorbato de sodio o eritorbato sorbico

Los eritorbatos son ingredientes alimenticios que inhiben el cambio de sabor y
color en los alimentos expuestos al aire como por ejemplo, las manzanas.
Elaborados a partir del azucar, los eritorbatos tienen una estructura quimica similar
a la de la vitamina C. Hay dos formas de eritorbatos, el &cido eritorbico y el
eritorbato de sodio que se usan en perros calientes, en carnes frias, en carnes
curadas y saladas, en el cerdo crudo, en las aves, en las bananas congeladas,

manzanas deshidratadas y otros alimentos. '

6. PIMIENTA NEGRA, Pimentero, arbol de la pimienta

e Nombre comin o vulgar: Pimienta, Pimienta negra, Pimentero, Arbol de la

pimienta
e  Origen: es originaria de las costas de Malabar, en el sureste de la India.

e La India es el principal pais productor. Se cultiva también en Indonesia,

Malasia y Brasil.
e Lapimienta es considerada como la reina de las especias.

o Es una de las mas utilizadas y esta presente en las cocinas de casi todo el

mundo.

48



Si se cogen las bayas, antes de estar maduras y se dejan secar al sol,
fermentan, se arrugan y oscurecen hasta volverse marrones, casi negras, es

lo que conocemos por la pimienta negra.

La pimienta blanca en grano es mas picante que la negra pero no tiene el
perfume y sabor de la pimienta negra. Se emplea cuando se quiere dar sabor
de pimienta a una salsa blanca o de nata, platos de huevos, sopas ligeras de

nata, natillas especiadas o mayonesa.

La pimienta negra posee un sabor picante, no es ni dulce ni salada por lo que
puede emplearse con ambos tipos de comida.

Los granos enteros se usan para sazonar caldos y guisos liquidos y en
charcuteria, y machacada ligeramente, se afiade en las mezclas de especias

secas y adobos.

El mejor modo de emplear la pimienta sigue siendo el clasico, dar unas
vueltas al molinillo por encima del producto cocinado poco antes de servir.

Los granos de pimienta verde son los que se recogen antes de madurar, que

suelen conservarse en salmuera o en vinagre. '’

7. COMINO

Especia culinaria muy utilizada en Oriente, Africa del Norte y en Andalucia.
Se puede utilizar el comino entera o molida.

Comunmente se han utilizado las semillas de comino para salpicar panes y

panecillos con este fruto.
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o La semilla de comino combina bien con la col, el arroz y la col fermentada y

se anade a las carnes de caza y los pescados.

o En Espana el comino es un elemento fundamental para los embutidos y
confiere un sabor caracteristico a las chacinas de la sierra de Cadiz y otras
serranias andaluzas, algo que puede ser un recuerdo del uso de esta especia

entre los arabes.

* Si se emplea con discrecion, el comino combina con especias exdticas. '®

8. EL AJO

Distinguido por ser una especia milenaria proveniente de la China, el ajo es un
importante aliado de la cocina que sirve para sazonar carnes, verduras y
vegetales. Ademas, por las propiedades curativas que se le atribuyen, es recetado
para tratar enfermedades cardiovasculares y de la piel.

El ajo es una planta de la cual su parte comestible es la raiz; un bulbo redondeado
compuesto por numerosos dientes, que poseen un valor nutritivo enriquecido de

calorias, agua, lipidos, glucidos, celulosa, zinc, manganeso y vitaminas C y B1.

El ajo puede consumirse en alinos para ensaladas, consomés, carnes 0 como
condimento para los platillos salados. Su preservacion y almacenamiento debe
hacerse en lugares secos, pues la humedad tiende a volatilizar sus componentes

o acelerar su descomposicion.

Son muchos los platos que requieren la compania del ajo, pero siempre en
pequefas cantidades, ya que se trata de un condimento. El sabor y el aroma

varian segun el tratamiento a que ha sido sometido. '°
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a. Usos medicinales del ajo

El ajo ademas de ser utilizado en la cocina como especia para condimentar las

comidas, sirve para preparar infusiones para calmar los siguientes padecimientos:

e Té de ajo funciona en el organismo como antiséptico intestinal y pulmonar, y

sirve también de bactericida.

e Preparado en tonico sirve para disolver el acido drico que obstaculiza la

circulacién de la sangre.
J Las cataplasmas de ajo, ayudan a desinfectar heridas leves.
o Las mascarillas a base de ajo sirven para minimizar los sintomas del acné.

e Las bebidas calientes que se preparan a base de ajo, sirven para la curacién
de enfermedades infecciosas de las vias respiratorias. Asi también, previene
la difteria y la tifus. %°

Valores gastronomicos del ajo

Considerado como aromatizante imprescindible en la cocina popular, su aroma
intenso y sabor picante, pero fino, le convierten en condimento de gran
importancia en la preparacién de numerosas recetas. Platos como la sopa de ajo,
el conejo al ajo arriero o el gazpacho hacen imprescindible la utilizacion de este
producto de la tierra. Los dientes de ajo sometidos a altas temperaturas en aceite
dan como resultado un sabor amargo de utilidad en ciertos rehogados. Para freir y
comer en crudo el ajo, es aconsejable cortarlo en laminas muy finas; en cambio, si
va a ser preparado en cocciones largas es bueno que se use entero. Ademas de
condimentar embutidos y asados, con los ajos podemos elaborar desde un aceite
aromatico con el que aderezar vinagretas, arroces, etc, hasta una crema de ajo

para untar sobre hogazas de pan tostado. ?'
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V. HIPOTESIS

La utilizaciéon de proteina vegetal hidrolizada (PVH) en la elaboracion del jamén de
pierna, mejorara el sabor y la calidad.

VI. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se realiz6 en el Centro de Produccion de Carnicos, de la
Facultad de Ciencias Pecuarias — ESPOCH, ubicada en la Panamericana Sur Km

1 %2 en el canton Riobamba, provincia de Chimborazo.

El trabajo experimental tuvo una duraciébn de 6 meses que consistio en la
elaboracion del producto, analisis organoléptico, microbioldgico y fisico quimico,

recoleccién de datos, tabulacién e interpretacion de los mismos.

B. VARIABLES

1. ldentificacion

Las variables que se estudiaron en la presente investigacion fueron:

Variable Dependiente: Proteina vegetal hidrolizada.
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Variable Independiente: Caracteristicas Organolépticas (color, sabor, olor,
textura); Microbiolégicas (bacterias, identificacion y recuento; coliformes fecales y

totales) y Fisico quimicas.

2. Definicion

La Proteina vegetal hidrolizada (PVH) actia como potenciadora o donador del

sabor, dependiendo de la dosis que se vaya a requerir.

Las Propiedades fisico quimicas estan determinadas por muchas sustancias
nutritivas, asi como por otras complementarias que son necesarias, cuya
composicion es muy variada dependiendo de la especie o tipo. Se han
considerado en la presente investigacion como propiedad fisica al Ph y dentro de

las quimicas a la proteina, humedad, grasa y ceniza.

Las Caracteristicas organolépticas son un conjunto de descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene el producto, tales como el color, sabor, olor y
textura; que al comer producen una sensacién agradable o desagradable.

Las Caracteristicas microbiologicas se dan por las condiciones medioambientales
y de manipulacion de la carne, que determinan finalmente la cantidad de

microorganismos presentes como: bacterias, coliformes (totales y fecales), hongos
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3. Operacionalizacién

Cuadro 6. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLE CATEGORIA (ESCALA) INDICADOR

Caracteristicas Color
Organolépticas del Jamén de | Sabor Puntaje con una
pierna sin proteina vegetal | Olor escaladel 1 al5
hidrolizada (PVH) Textura
Caracteristicas Color
Organolépticas del Jamén de | Sabor Puntaje con una
pierna con proteina vegetal | Olor escaladel1al5
hidrolizada (PVH) Textura
Composicion Fisico- | pH Unidades de pH
Quimica del Jamoén de pierna | Proteina %
sin proteina vegetal | Humedad Y%
hidrolizada (PVH) Grasa %

Ceniza Yo
Composicion Fisico- | pH Unidades de pH
Quimica del Jamén de pierna | Proteina %
con proteina vegetal | Humedad Y%
hidrolizada (PVH) Grasa Y%

Ceniza %
Caracteristicas Bacterias UFC/g
Microbioldgicas del Jamén | Coliformes (fecales y totales) NMP/g
de pierna sin proteina vegetal | Hongos UFC/g
hidrolizada (PVH)
Caracteristicas Bacterias UFC/g
Microbioldgicas del Jamoén | Coliformes (fecales y totales) NMP/g
de pierna con proteina vegetal | Hongos UFC/g

hidrolizada (PVH)
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VARIABLE CATEGORIA (ESCALA) INDICADOR

ACEPTABILIDAD DEL | Grado de preferencia a través de

JAMON DE PIERNA CON | la escala Hedonica. Puntos asignados
PROTEINA VEGETAL | Me gusta poco por los
HIDROLIZADA No me disgusta ni me disgusta degustadores.

Me gusta mucho

ELABORADO POR: Diana Tamayo

C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

En la investigacion se tomé en cuenta la calidad organoléptica, microbioldgica y
fisico quimica del jamon de pierna que radicé en la utilizacion de la proteina
vegetal hidrolizada como potenciador del sabor como uno de los tratamientos y sin
proteina vegetal hidrolizada como tratamiento testigo. Se efectuaron cuatro

repeticiones por tratamiento, y se aplicé un disefio completamente al azar.

D. GRUPOS DE ESTUDIO

En la presente investigacion se utilizaron 32 kg. de carne de cerdo (8 jamones); en
el 50% de los mismos se utilizo PVH, como objeto de estudio. Fueron sometidos a

un proceso de salmuerado y ahumado.

De cada repeticiéon y por tratamiento se tomaron 150 gr. de muestra para cada
andlisis de laboratorio y 500 gr. para las pruebas organolépticas. En la que
participaron los alumnos de Séptimo nivel de Gastronomia de la ESPOCH para la
evaluacion del producto.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Para la elaboracion del jamén de pierna se manejaran las siguientes formulas:

Cuadro 7. FORMULACION DEL JAMON DE PIERNA PARA 5 LITROS DE

SALMUERA
FORMULA 1.

MATERIA PRIMA CANTIDADES
Agua 5 litros
Ingredientes
Sal 400 gr.
Nitrito de sodio 25 gr.
Tripolifosfatos 50 gr.
Eritorbato de sodio 7.59r.
Azucar 75 gr.
Condimento para jamon 25 gr.
Pimienta blanca 13 gr.
Comino 10 gr.
Ajo 10 gr.

Fuente: MIRA, J.1998
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Cuadro 8. FORMULACION DEL JAMON DE PIERNA CON PROTEINA VEGETAL
HIDOLIZADA (PHV)

FORMULA 2.

MATERIA PRIMA CANTIDADES
Agua 5 litros
Ingredientes
Sal 400 gr.
Nitrito de sodio 25 gr.
Tripolifosfatos 50 gr.
Eritorbato de sodio 7.5q¢r.
Azucar 75 gr.
Condimento para jamon 25 gr.
Pimienta blanca 13 gr.
Comino 10 gr.
Ajo 10 gr.
Proteina vegetal hidrolizada 80 cc.

Fuente: MIRA, J. 1998
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. Materiales, Equipos e Instalaciones

. Instalaciones

Centro de Produccion de Cérnicos de
la Facultad de Ciencias Pecuarias - ESPOCH

Laboratorios de Ila Facultad de
Ciencias — ESPOCH (Laboratorio de Microbiologia y Laboratorio de analisis
ambiental e inspeccién LAB-CESTTA)

. Equipos y Materiales de Campo

Balanza digital

Bascula

Mesas de procesamiento
Inyectora de salmuera

Tinas para el almacenamiento
Cuchillos

Termometro

Guantes quirurgicos

Aditivos y Conservantes (sal, nitrito de sodio, tripolifosfato, , eritorbato de

sodio, azucar, condimento para jamoén y proteina vegetal hidrolizada)

Camara de refrigeracion
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Horno de ahumado

c. Equipos y Materiales de Laboratorio

Desecador

o Balanza digital

e Estufa

e  Cajas petri

e  Balones aforados

e  Microscopio

e  Mechero bunsen

e  Matraz kjeldhal

e  Vasos de precipitacion

° Asas de siembra

d. Descripcion del experimento

Elaboracion del Jamon de Pierna
o Hervir el agua que fue destinada para la salmuera.
o Poner a enfriar el agua a una temperatura de 30°C aproximadamente.

L Pesar los aditivos y condimentos.
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En diferentes recipientes, el tripolifosfato y el eritorbato de sodio disolverlos

Para la elaboraciéon de la salmuera se utilizaron tinas de plastico colocando
los 5 litros de agua, enseguida agregar los ingredientes en este orden: sal,
nitrito de sodio, azucar, tripolifosfato, eritorbato de sodio, y finalmente agregar

las especias.

Luego inyectar a las piernas la salmuera.

Dejar en refrigeracidén por 24 horas sumergidas en el resto de la salmuera.
Realizar un lavado rapido de las piernas con agua caliente.

Cocer y ahumar a 120°C hasta que la temperatura interna sea de 72°C.
Enfriar a temperatura ambiente.

Refrigerar por 24 horas.
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F. METODOLOGIA DE EVALUACION

Se evalu6 de la siguiente manera: se tomaron muestras de 150 gr., por cada
repeticion y por tratamiento para los andlisis de laboratorio que se detallan a

continuacion y 500 gr para las pruebas organolépticas.

1. Valoracion Organoléptica

Para efectuar la valoracion organoléptica del producto terminado se empleo la
prueba de Rating Test (Writting 1981) la cual esta determinada en la escala que se

expone a continuacion:

Cuadro 9. ESCALAS DE VALORACION

Parametros Puntos
Color 5

Olor 5
Sabor 5
Textura 5

Total 20
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TEST DE VALORACION (RATING TEST)

Tipo: Valoracion Organoléptica
Método: Numerico
Producto: Jamén de Pierna

Repeticidn:

Juez N¢:
Nombre Degustador:
Fecha:

Hora:

Segun las escalas de valoracién organolépticas se estimaran de acuerdo al criterio

del juez, dando a conocer los puntos que se indican en el siguiente cuadro:

Cuadro 10. CALIFICACION DEL JUEZ

Parametros Tratamientos
T1 T2

Color

Olor

Sabor

Textura
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EVALUACION NUMERICA DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

DEL PRODUCTO

CUADRO 11. COLOR DEL PRODUCTO

CUADRO 12. SABOR DEL PRODUCTO

PUNTOS COLOR
1.1-2 Muy oscuro
21-3 Oscuro
3.1-4 Claro
41-5 Brillante
PUNTOS SABOR
1.1-2 Regular
21-3 Bueno
3.1-4 Muy bueno
41-5 Excelente
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CUADRO 13. OLOR DEL PRODUCTO

PUNTOS OLOR

21-3 Desagradable
3.1-4 Ligeramente perceptible
41-5 Normal caracteristico

CUADRO 14. TEXTURA DEL PRODUCTO

PUNTOS

TEXTURA

2.1-3

Poco compacta

3.1-4

Compacta

41-5

Muy compacta

CUADRO 15. ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO

PUNTOS

ACEPTABILIDAD

5 -10

Me gusta poco

10 —15

No me gusta ni me disgusta

15 - 20

Me gusta mucho
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2. Proceso para Analisis Microbiolégicos

a. Determinacion de bacterias totales en la carne y productos carnicos

e  Preparar las cajas petri con agar nutritivo. Dejar solidificar y secar a 50°C por
1 02 horas.

e Sembrar 0.1 ml de las disoluciones de las muestras y varillas de vidrio
distribuir en toda la superficie del agar.

o Dejar a temperatura ambiente por 15 min.
e Incubar a temperatura de 18 — 20°C en posicion invertida.

e  Contar las colonias y reportar el resultado por grados.

b. Determinacion de Coliformes

Prueba presuntiva

° Adicionar 1 ml en tres disoluciones sucesivas con 10 ml de caldo Laurel

sulfato con tubos Dirham por triplicado.
e Incubar a 37°C de 24 a 48 horas.

o Registrar los tubos positivos (+) aquellos en los que se observe produccion
de gas.

o Reincubar los tubos negativos (-) otras 24 horas.
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Pruebas confirmativas

. De cada uno de los tubos positivos (+) sembrar una asa en tubos contenidos

10 ml de caldo verde brillante con tubos Dirham.
e  Incubar a 37°C por 48 horas.

o La formacion de gas confirma la presencia de bacterias coliformes.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

A. CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS DEL PRODUCTO

1. Proteina (%)

La utilizacién de proteina vegetal hidrolizada en el jamén de cerdo presenté 25,15
% de proteina, y el tratamiento control registré 24.93%, entre los cuales no se

presentaron diferencias estadisticas significativas.

Al comparar el contenido de proteina de la presente investigacion con la norma
NTE INEN 1339, los resultados demuestran que estos superan a la norma

sefalada que indica que el contenido minimo de proteina en el jamén es el 18%.

2. Grasa (%)

El porcentaje de grasa promedio del jamoén de cerdo fue de 1,28 % con un
coeficiente de variaciéon de 12.08 %, valores que al ser sometidos al analisis de
varianza no se registré diferencias estadisticas, aunque numéricamente se puede
observar que al utilizar la proteina vegetal hidrolizada se registré 1,39 % de grasa,
superando al tratamiento control con el cual se alcanz6 1,17 % de este compuesto

bromatoldgico.
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En lo referente del contenido de grasa total, la norma NTE INEN 1339 indica que
el jamon cocido debe tener un maximo del 8% que al comparar con el porcentaje
de grasa del presente estudio nos reporta valores de 1,39% y 1,17% en los dos
tratamientos, siendo estos completamente inferiores a la norma sefalada,

constituyendose en un producto muy saludable para los consumidores.

3. Humedad (%)

El porcentaje de humedad promedio del jamén de cerdo fue de 67,37 %, al
someter los resultados al analisis de varianza se pudo determinar que no existe
diferencias estadisticas, puesto que al utilizar el tratamiento control, y la proteina
vegetal hidrolizada se alcanz6 valores de 67,04 y 67,70 % de humedad.

4. Cenizas (%)

La utilizacién de la proteina vegetal hidrolizada permitié registrar 2,69 % de
cenizas, mientras que con el tratamiento control se alcanzé un valor de 2,27 %, los
cuales al ser comparados mediante el analisis de varianza no registraron
diferencias estadisticas, esto quiza se deba a que la investigacién se realizd de
manera técnica que impidié que existiera variacion por otros factores que no sea la

proteina vegetal hidrolizada.

Si se analiza el contenido de cenizas de los dos tratamientos con y sin PVH que
son del 2,69% y 2,27% respectivamente estos son ligeramente superiores a lo
reportado por la norma INEN que sefialan como un maximo del 2%
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5. pH

El pH del jamo6n de cerdo con proteina vegetal hidrolizada en promedio fue de
6,14% con un coeficiente de variacién de 2,11 %, al realizar el analisis de varianza
no se registr6 diferencias estadisticas entre los tratamientos, aunque se pudo
notar que al utilizar la PVH el pH del jamén fue de 6,06% siendo mas acido que el
tratamiento control con el cual se alcanzé 6,22, que se enmarcan dentro de las

normas INEN cuyo valor maximo es de 6,2%

B. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

1. Bacterias Aerobios mesofilos UFC/g

Al utilizar proteina vegetal hidrolizada se pudo encontrar 2250 + 2621.07 UFC/g de
aerobios mesofilos en el jamén de pierna de cerdo, siendo menor a la carga
microbiana de aerobios encontrada en el producto elaborada sin tratamiento, con
el cual se obtuvo 1025 £ 1152.89 UFC/g, esto se debe a que los micoorganismos

aerobios se presentan en el ambiente en forma libre en el espacio.

Paca, M. (2009) reporta que la presencia de microorganismos aerobios mesofilos
se presentaran en todos los tratamientos, en su estudio realizado con PVH en
conejos ahumados, puesto que evidencié 2328 y 1292 UFC/g, siendo semejantes
a los registrados en la presente investigacién, los cuales se encuentran por
encima de las normas que cita Tecnas. Socios en su progreso alimenticio (2002),
los cuales manifiestan que los aerobios meséfilos como maximo debe contener

1000 UFC/g.%
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2. Coliformes totales (NMP/qg)

La presencia de coliformes totales en el jamén elaborado con proteina vegetal
hidrolizada fue de 125.25 + 249.83 NMP/g, mientras que en el jamén elaborado
con el tratamiento control fue de 19 + 37,4 NMP/g, lo que permite manifestar que
es necesario tener mayor cuidado en la preparacion de este tipo de productos.

3. Coliformes fecales (NMP/q)

La ausencia de coliformes fecales en el jamén elaborado con proteina vegetal
hidrolizada fue evidente de la misma manera al realizar el tratamiento control, por
lo que se puede manifestar que el producto se hizo con todas las normas de

inocuidad de los alimentos, siendo aptos para el consumo.

4. Mohos y levaduras (UFC/q)

La ausencia de mohos y levaduras en el jamén elaborado con proteina vegetal
hidrolizada y el tratamiento control fue evidente, por lo que se puede manifestar
que el producto cumple con todas las normas de inocuidad requeridas para que

sea apto para el consumo.
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C. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL PRODUCTO

1. Color (puntos

El color del jamén de pierna de cerdo elaborado con proteina vegetal hidrolizada
permitié registrar un valor de 4,13/5 puntos que corresponde a una equivalencia
brillante, siendo superior al producto sin proteina vegetal hidrolizada, esto
posiblemente se deba al aceite vegetal al combinarse con la grasa del cerdo
tienda a brindar estas caracteristicas estructurales que hace que el producto sea
apetecido en un alto porcentaje por parte de los catadores; caracteristicas que
hizo que difiera significativamente (P < 0,05) del jamon sin esta proteina vegetal
hidrolizada, que alcanz6 un valor de 3,73/5 que corresponde a un color claro
menos aceptable por parte de los catadores, debiéndose a la falta de compuestos
estructurales en la materia prima para que el producto tenga una buena

aceptabilidad.

v

4,20 7
4,10 A

4,13

4,00 A
3,90 A
3,80 A

Color del jamén

3,70 - P -
-
3,60 1 /

3,50

Sin PVH Con PVH

Tratamientos

Grafico 1. Color del jamén de pierna de cerdo elaborado con y sin proteina
vegetal hidrolizada (PVH)
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Cuadro 16. EFECTO DE LA PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA EN EL JAMON DE PIERNA DE CERDO

Tratamientos
Variables Sin PVH Con PVH CV% Media Sign

Contenido de proteina (%) 2493 | a 25.15 a 12.08 25.04 | ns
Contenido de grasa (%) 117 | a 139 a 55.29 1.28 | ns
Contenido de humedad (%) 67.04 | a 67.70 a 5.37 67.37 | ns
Contenido de Cenizas (%) 2.27 | a 2.69 a 16.61 2.48 | ns
pH 6.22 | a 6.06 a 2.11 6.14 | ns
Presencia de Aerobios mesofilos (UFC/g) 1025.00 | 1152.89 | 2250.00 2621.07 1637.50
Presencia de Coliformes Totales (NMP/ g) 125.25 | 249.83 19.00 37.34 72.13
Presencia de Coliformes fecales (NMP/ g) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Mohos y levaduras (UFC/g) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Color (puntos) 373 | b 413 a 17.63 393 | *
Olor (puntos) 371 |b 4.15 a 24.36 393 | *
Sabor (puntos) 371 | b 454 a 19.97 413 | **
(Textura (puntos) 360 | b 443 a 22.15 4,01 | **
Total (puntos) 1475 | b 17.24 a 14.63 15.99 | **

Letras iguales no difieren significativamente segun Tukey al 5 %
CV %: coeficiente de variacion

Ns: no significativo (P > 0.05)

*: Diferencias significativas (P < 0,05)

**: Diferencias altamente significativas (P < 0,01)



2. Olor (puntos)

El olor del jamo6n de pierna elaborado con proteina vegetal hidrolizada alcanzé un
valor de 4,15/5 que corresponde a una calificacién de normal caracteristico, valor
que difiere significativamente del tratamiento control sin la PVH, puesto que alcanz6
un valor de 3,71/5 que registra una calificacién de ligeramente perceptible a jamén de
cerdo (grafico 3), esto se debe a las reacciones quimicas aromaticas que se
producen al someter a los productos a un cambio de humedad y temperatura que
hacen que el aroma tenga un cambio representativo que lo diferencia de otros
compuestos volviendole agradable, lo que no ocurre con todas la carnes, como cita
Paca, M. (2009), que al utilizar la proteina hidrolizada en conejos, el aroma se ve
afectado, esto quiza se deba al tipo de carne que se utiliza para obtener un producto

agradable. #

e

4,15

Olor del jamén
i
20
=
1

3,70 -

371
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3,50 / /

3,40

SinPVH Con PVH

Tratamientos

Grafico 3. Olor del jamén de pierna de cerdo elaborado con y sin proteina vegetal

hidrolizada (PVH)
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3. Sabor (puntos)

El sabor de jamén de pierna de cerdo elaborada con proteina vegetal hidrolizada
registro un valor de 4,54/5 puntos, que corresponde a excelente superando de
manera altamente significativa (P < 0.01), al tratamiento control sin PVH, con el cual
se obtuvo 3,71/5 puntos cuya calificacion es de muy buena (grafico 2), esta
diferencia se debe a que al utilizar esta proteina vegetal hidrolizada, se producen
estructuras aromaticas que hacen agradable al gusto de los catadores, lo que no
ocurre al no aplicar este producto en el jamén de cerdo.
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3,00 4
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0,00

Salordel jamon

Sin PVH Con PVH

Tratamientos

Grafico 2. Sabor del jamén de pierna de cerdo elaborado con y sin proteina vegetal
hidrolizada (PVH)
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4. Textura (puntos)

El jamén de pierna de cerdo elaborado con proteina vegetal hidrolizada presenté un
valor de 4,43/5 puntos, que corresponde a un producto muy compacto aceptable en
el mercado, presentandose diferencias altamente significativas con el jamén
elaborado sin proteina vegetal con el cual se registr6 3.60/5 puntos, que si bien es
cierto tiene una textura compacta, esto posiblemente puede deberse a que la PVH
ayuda a rellenar ciertos espacios entre las fibras haciendo que el producto sea
aceptable, lo que no ocurre con el jamén de cerdo sin este producto (grafico 4).
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4,42

4,00 -
3.50 A
3,00 A
2,50 o
2,00 A
1,50 -+

1,00 - / /
0,50 - / /
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Textura del jamdn

Sin PVYH Can PVH

Tratamientos

Grafico 4. Textura del jamoén de pierna de cerdo elaborado con y sin proteina vegetal
hidrolizada (PVH)
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1. Grado de aceptabilidad del producto (puntos)

La elaboracion de jamén de pierna de cerdo con la utilizacion de proteina vegetal
hidrolizada acumul6 17,24 /20 puntos, con lo cual se puede manifestar que se obtuvo
un producto muy aceptable para los catadores puesto que los atributos acumularon
los mejores resultados, comparando con la escala heddnica, se Ubica en la categoria
de me gusta mucho, esto se debe a que la proteina vegetal hidrolizada permite
mejorar las caracteristicas organolépticas del jamén de pierna de cerdo, por lo que
presenté diferencias altamente significativas con respecto al jamén de cerdo sin
PVH, que alcanz6 un puntaje de 14,75 /20 ubicandolo a este tratamiento en la
categoria de no me gusta ni me disgusta, de acuerdo a la misma escala, debiendose
a que los elementos bioquimicos que posee este compuesto proteico modifica el

color, olor, sabor y textura del jamon.

17,50 -
17,00 -
16,50 -
16,00 -
15,50 -
15,00 -
14,50 - -

14,00 - /

13,50

17,24

14,75

Caracteristicas organolépticas totales

SinPVH Con PVH

Tratamientos

Grafico 5. Grado de aceptabilidad del jamdn de cerdo elaborado con y sin proteina
vegetal hidrolizada (PVH)
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VIIl.

CONCLUSIONES

La utilizacion de la proteina vegetal hidrolizada en el jamén de cerdo permitid
registrar los mejores parametros organolépticos y fueron mas aceptados por
los catadores por lo que acumul6é 17,24 puntos siendo superior al jamon sin
proteina vegetal hidrolizada.

La presencia de microorganismos en el jamén fue evidente tanto de aerobios
mesofilos y coliformes totales por lo que se puede mencionar que el producto
fue contaminado en algun punto de elaboracion, por lo que es necesario tomar
en cuenta las normas de seguridad para obtener alimentos inocuos, libres de

microorganismos.

En lo relacionado a las caracteristicas fisico quimicas, no se registrd
diferencias estadisticas pudiendo manifestar que la proteina vegetal hidrolizada

no influy6 en las caracteristicas nutritivas del jamon.
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IX.

RECOMENDACIONES

Utilizar proteina vegetal hidrolizada en el jamén de cerdo, puesto que con ello

se mejora la aceptabilidad del producto final.

Tomar en consideracion las caracteristicas organolépticas a mas de las fisico

quimicas para establecer el precio del producto final.

Investigar a la proteina vegetal hidrolizada en otros productos carnicos puesto

que mejora la aceptabilidad de los productos alimenticios.
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Anexo 1. Contenido de proteina (%) del jamon elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos I Il [l Y Media Desvest

1 23,63 25,99 29,93 20,15 24,93 4,11

2 25,45 24,51 23,97 26,68 25,15 1,19

ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01

Total 7 55,00
Tratamientos 1 0,10 0,10 0,01 ns 5,99 13,75
Error 6 54,89 9,15
CV % 12,08
Media 25,04

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamiento| Media Rango
1 24,93 a
2 25,15 a




Anexo 2. Contenido de grasa (%)del jamon elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones
Tratamientos I Il [l v Media Desvest
1 0,54 2,25 1,52 0,35 1,17 0,89
2 1,46 1,18 1,99 0,92 1,39 0,46
ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 7 3,09
Tratamientos 1 0,10 0,10| 0,20 ns 5,99 13,75
Error 6 2,99 0,50
CV % 55,29
Media 1,28
Separacién de medias seglin Tukey al 5 %
Tratamiento| Media Rango
1 1,17 a
2 1,39 a
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Anexo 3. Contenido de humedad (%)del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos I Il 1 \% Media Desvest

1 68,70 62,59 69,44 67,43 67,04 3,08

2 72,32 67,00 62,53 68,96 67,70 4,09

ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01

Total 7 79,50
Tratamientos 1 0,88 0,88| 0,07 jns 5,99 13,75
Error 6 78,62 13,10
CV % 5,37
Media 67,37

Separacién de medias seglin Tukey al 5 %

Tratamiento| Media Rango
1 67,04 a
2 67,70 a
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Anexo 4. Contenido de Cenizas (%)del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones
Tratamientos I Il 1 \% Media Desvest
1 2,49 2,08 2,20 2,31 2,27 0,17
2 2,68 3,36 2,71 2,00 2,69 0,56
ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 7 1,37
Tratamientos 1 0,35 0,35| 2,06 ns 5,99 13,75
Error 6 1,02 0,17
CV % 16,61
Media 2,48
Separacién de medias seglin Tukey al 5 %
Tratamiento| Media Rango
1 2,27 a
2 2,69 a
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Anexo 5. pH del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones
Tratamientos I Il 1 \% Media Desvest
1 6,14 6,18 6,31 6,26 6,22 0,08
2 6,12 6,27 5,90 5,96 6,06 0,17
ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 7 0,15
Tratamientos 1 0,05 0,05| 3,04ns 5,99 13,75
Error 6 0,10 0,02
CV % 2,11
Media 6,14
Separacién de medias seglin Tukey al 5 %
Tratamiento| Media Rango
1 6,22 a
2 6,06 a
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Anexo 6. Presencia de Aerobios mesofilos (UFC/g) del jamoén elaborado con proteina vegetal
hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos I Il Il v Media Desvest

1 1.00E+02 | 5.00E+02 | 8.00E+02 | 2.70E+03 | 1.03E+03 | 1.15E+03

2 6.00E+03 | 6.00E+02 | 3.00E+02 | 2.10E+03 | 2.25E+03 | 2.62E+03

ADEVA
Fisher

F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0.05 0.01
Total 7 2.76E+07
Tratamientos 1 3.00E+06 | 3.00E+06 0.73 5.99 13.75
Error 6 2.46E+07 | 4.10E+06
CV % 123.65
Media 1.64E+03

Separacién de medias segun Tukey al 5 %

Tratamiento Media Rango
Sin PVH 1.08E+03 | 1152.89
Con PVH 2.25E+03 | 2621.07
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Anexo 7. Presencia de Coliformes Totales (NMP/ g) del jamén elaborado con proteina
vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales
Repeticiones
Tratamientos I Il 1] v Media Desvest
1 0.00 0.00 500.00 1.00 125.25 249.83
2 75.00 0.00 0.00 1.00 19.00 37.34
ADEVA
Fisher
F. Var gl S.Cuad | C. Medio Cal 0.05 0.01
Total 7 214010.88
Tratamientos 1 22578.13 | 22578.13 0.71 5.99 13.75
Error 6 191432.75 | 31905.46
CV % 247.65
Media 72.13

Separacién de medias segun Tukey al 5 %

Tratamiento Media Rango
Sin PVH 125.25 249.83
Con PVH 19.00 37.34
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Anexo 8. Presencia de Coliformes fecales (NMP/ g) del jamén elaborado con proteina
vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones
Tratamientos I Il 11 v Media Desvest
1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0.05 0.01
Total 7 0.00
Tratamientos 1 0.00 0.00 #;DIV/0! 5.99 13.75
Error 6 0.00 0.00
CV % #iDIV/0!
Media 0.00
Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamiento Media Rango
Sin PVH 0.00 0.00
Con PVH 0.00 0.00
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Anexo 9. Mohos y levaduras (UFC/g) del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Tratamientos

Repeticiones

Il 1 \% Media Desvest
1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ADEVA
Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 7 0,00
Tratamientos 1 0,00 0,00 #;DIV/0! 5,99 13,75
Error 6 0,00 0,00
CV % #;DIV/0!
Media 0,00
Separacién de medias segin Tukey al 5 %
Tratamientos | Media Rango
Sin PVH 0,00 a
Con PVH 0,00 a
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Anexo 10. Color (puntos) del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos| Jueces | [l 1 IV Desv

1 1 4,00 5,00 4,00 4,00 0,50

1 2 4,00 4,00 3,00 5,00 0,82

1 3 4,00 4,00 4,00 4,00 0,00

1 4 4,00 4,00 3,00 5,00 0,82

1 5 5,00 4,00 3,00 4,00 0,82

1 6 3,00 4,00 4,00 2,00 0,96

1 7 3,00 4,00 4,00 2,00 0,96

1 8 4,00 3,00 4,00 4,00 0,50

1 9 2,00 3,00 3,00 3,00 0,50

1 10 4,00 5,00 3,00 4,00 0,82

2 1 4,00 5,00 4,00 5,00 0,58

2 2 4,00 5,00 4,00 5,00 0,58

2 3 4,00 3,00 4,00 4,00 0,50

2 4 3,00 5,00 4,00 5,00 0,96

2 5 5,00 4,00 4,00 3,00 0,82

2 6 5,00 3,00 4,00 3,00 0,96

2 7 4,00 5,00 4,00 4,00 0,50

2 8 4,00 3,00 5,00 4,00 0,82

2 9 4,00 4,00 4,00 4,00 0,00

2 10 4,00 5,00 4,00 4,00 0,50
ADEVA

Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 79 43,55

Jueces 9 7,30 0,81 1,69 ns 2,02 2,68

Tratamientos 1 3,20 3,20 6,68 * 3,98 7,02
Error 69 33,05 0,48
CV % 17,63
Media 3,93

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamientos | Media Rango
Sin PVH 3,71 b
Con PVH 4,15 a
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Anexo 11. Olor (puntos) del jamo6n elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos| Jueces I [l 1] IV Desv

1 1 5,00 4,00 3,00 4,00 0,82

1 2 4,00 3,00 4,00 5,00 0,82

1 3 5,00 4,00 3,00 3,00 0,96

1 4 3,00 3,50 3,00 4,00 0,48

1 5 5,00 4,00 3,00 4,00 0,82

1 6 4,00 4,00 3,00 2,00 0,96

1 7 5,00 4,00 4,00 2,00 1,26

1 8 3,00 4,00 5,00 4,00 0,82

1 9 4,00 3,00 3,00 4,00 0,58

1 10 3,00 5,00 3,00 3,00 1,00

2 1 5,00 5,00 5,00 4,00 0,50

2 2 4,00 4,00 4,00 5,00 0,50

2 3 5,00 3,00 4,00 5,00 0,96

2 4 3,00 5,00 4,00 4,00 0,82

2 5 5,00 5,00 4,00 4,00 0,58

2 6 5,00 3,00 5,00 4,00 0,96

2 7 5,00 5,00 0,00 3,00 2,36

2 8 2,00 4,00 3,00 5,00 1,29

2 9 3,00 4,00 5,00 4,00 0,82

2 10 4,00 5,00 5,00 5,00 0,50
ADEVA

Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 79 72,87

Jueces 9 5,78 0,64 0,70 ns 2,02 2,68

Tratamientos 1 3,83 3,83 418 * 3,98 7,02
Error 69 63,27 0,92
CV % 24,36
Media 3,93

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamientos | Media Rango
Sin PVH 3,71 b
Con PVH 4,15 a
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Anexo 12. Sabor (puntos) del jamoén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos| Jueces I [l 1] IV Desv

1 1 5,00 4,00 4,00 5,00 0,58

1 2 4,00 3,00 4,00 5,00 0,82

1 3 5,00 5,00 4,00 3,00 0,96

1 4 4,00 4,00 3,00 3,00 0,58

1 5 5,00 3,00 2,00 3,00 1,26

1 6 3,00 3,50 4,00 2,00 0,85

1 7 4,00 3,00 3,00 4,00 0,58

1 8 3,00 5,00 5,00 3,00 1,15

1 9 5,00 3,00 3,00 3,00 1,00

1 10 4,00 4,00 3,00 3,00 0,58

2 1 4,00 5,00 5,00 3,00 0,96

2 2 5,00 4,00 5,00 5,00 0,50

2 3 5,00 4,00 5,00 5,00 0,50

2 4 5,00 4,50 5,00 4,00 0,48

2 5 4,00 5,00 4,00 5,00 0,58

2 6 5,00 5,00 5,00 4,00 0,50

2 7 5,00 5,00 5,00 2,00 1,50

2 8 5,00 4,00 4,00 5,00 0,58

2 9 3,00 3,00 5,00 5,00 1,15

2 10 5,00 5,00 5,00 5,00 0,00
ADEVA

Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 79 65,25

Jueces 9 4,81 0,53 0,79 ns 2,02 2,68

Tratamientos 1 13,61 13,61 20,06 ** 3,98 7,02
Error 69 46,83 0,68
CV % 19,97
Media 4,13

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamientos | Media Rango
Sin PVH 3,71 b
Con PVH 4,54 a
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Anexo 13. Textura (puntos) del jamén elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos| Jueces I [l 1] IV Desv

1 1 4,00 5,00 3,00 5,00 0,96

1 2 3,00 4,00 3,00 5,00 0,96

1 3 5,00 5,00 3,00 3,00 1,15

1 4 4,00 5,00 3,00 3,00 0,96

1 5 4,00 5,00 2,00 3,00 1,29

1 6 4,00 5,00 3,00 1,00 1,71

1 7 3,00 3,00 3,00 3,00 0,00

1 8 2,00 3,00 5,00 3,00 1,26

1 9 2,00 3,00 4,00 4,00 0,96

1 10 5,00 4,00 4,00 3,00 0,82

2 1 5,00 5,00 5,00 3,00 1,00

2 2 4,00 4,00 5,00 4,00 0,50

2 3 5,00 4,00 5,00 5,00 0,50

2 4 5,00 5,00 4,00 3,00 0,96

2 5 5,00 4,00 4,00 5,00 0,58

2 6 5,00 3,00 4,00 4,00 0,82

2 7 5,00 5,00 4,00 4,00 0,58

2 8 4,00 4,00 4,00 5,00 0,50

2 9 5,00 4,00 5,00 5,00 0,50

2 10 5,00 3,00 5,00 5,00 1,00
ADEVA

Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 79 72,99

Jueces 9 4,86 0,54 0,68 ns 2,02 2,68

Tratamientos 1 13,61 13,61 17,23 ** 3,98 7,02
Error 69 54 .51 0,79
CV % 22,15
Media 4,01

Tratamientos

Media

Rango

Sin PVH

3,60

b

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
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Con PVH

4,43
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Anexo 14. Total (puntos) del jamdn elaborado con proteina vegetal hidrolizada

Resultados Experimentales

Repeticiones

Tratamientos| Jueces I [l 1] IV Desv

1 1 18,00 18,00 14,00 18,00 2,00

1 2 15,00 14,00 14,00 20,00 2,87

1 3 19,00 18,00 14,00 13,00 2,94

1 4 15,00 16,50 12,00 15,00 1,89

1 5 19,00 16,00 10,00 14,00 3,77

1 6 14,00 16,50 14,00 7,00 4,09

1 7 15,00 14,00 14,00 11,00 1,73

1 8 12,00 15,00 19,00 14,00 2,94

1 9 13,00 12,00 13,00 14,00 0,82

1 10 16,00 18,00 13,00 13,00 2,45

2 1 18,00 20,00 19,00 15,00 2,16

2 2 17,00 17,00 18,00 19,00 0,96

2 3 19,00 14,00 18,00 19,00 2,38

2 4 16,00 19,50 17,00 16,00 1,65

2 5 19,00 18,00 16,00 17,00 1,29

2 6 20,00 14,00 18,00 15,00 2,75

2 7 19,00 20,00 13,00 13,00 3,77

2 8 15,00 15,00 16,00 19,00 1,89

2 9 15,00 15,00 19,00 18,00 2,06

2 10 18,00 18,00 19,00 19,00 0,58
ADEVA

Fisher
F. Var gl S. Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 79 565,75

Jueces 9 64,40 7,16 1,31 ns 2,02 2,68

Tratamientos 1 123,75 123,75 22,61 ** 3,98 7,02
Error 69 377,59 5,47
CV % 14,63
Media 15,99

Separacién de medias segun Tukey al 5 %
Tratamientos | Media Rango
Sin PVH 14,75 b
Con PVH 17,24 a




Anexo 15.

TEST DE VALORACION

Valoracion Organoléptica del Jamoén de Pierna sin Proteina Vegetal Hidrolizada
PVH y con Proteina Vegetal Hidrolizada PVH, como potenciadora del sabor.

Tipo: Valoracion Organoléptica Juez N2:

Método: Numérico Nombre Degustador:
Producto: Jamén de Pierna Fecha:

Sesion: Hora:

Repeticion:

La calificacion del test tiene una escala del 1 al 5.

Segun la escala de valoracién organoléptica se estimara de acuerdo al criterio del
degustador, dando a conocer los puntos que se indican en el siguiente cuadro:

PARAMETROS TRATAMIENTO
1 2

Color
Olor
Sabor
Textura
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