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 RESUMEN 

 Los  hábitos  alimenticios  y  el  estilo  de  vida  de  la  población  ecuatoriana,  se  transforman 

 vertiginosamente.  La  industria  alimentaria  tiene  que  adaptarse  a  estos  cambios  aportando 

 ideas  y  productos  que  además  de  cumplir  con  las  exigencias  de  las  normativas  vigentes, 

 deben ir apegados a las tendencias, preferencias y necesidades de los consumidores. 

 La  producción  de  derivados  cárnicos  embutidos  como:  mortadelas,  salchichas,  jamones,  entre 

 otros,  suponen  una  alternativa  para  las  personas  que  consumen  carne.  La  facilidad  a  la  hora 

 de  prepararlos,  además  de  características  como  bajos  en  grasas,  excelentes  texturas,  los  ha 

 colocado como la primera opción en las familias. 

 Por  ello,  la  presente  entrega,  tiene  como  objetivo  principal  describir  el  proceso  tecnológico 

 para  la  obtención  de  jamón  cocido,  mediante  NTE  INEN  1338:2012.  Mediante  investigación 

 bibliográfica,  se  logró  conocer  los  insumos,  materiales,  equipos  y  herramientas  que  se 

 utilizan  en  el  proceso  de  elaboración  del  jamón.  Además,  a  través  de  un  diagrama  de  flujo  se 

 conoció  los  valores  permitidos  de  aditivos,  conservantes  e  insumos  en  general  que  se  puede 

 usar  según  la  NTE  INEN  1338:2012.  Así  mismo,  se  identificaron  parámetros  a  controlar  bajo 

 esta misma norma. 

 Palabras claves:  Carne, embutidos, jamón, parámetros,  diagrama de flujo. 
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 ABSTRACT 

 The  eating  habits  and  lifestyles  of  the  Ecuadorian  population  are  changing  rapidly.  The  food 

 industry  has  to  adapt  to  these  changes  by  contributing  ideas  and  products  which,  in  addition 

 to  complying  with  the  requirements  of  current  regulations,  must  be  in  line  with  the  trends, 

 preferences and needs of consumers. 

 The  production  of  meat  derivatives  such  as:  mortadellas,  sausages,  hams,  among  others, 

 represent  an  alternative  for  people  who  consume  meat.  The  ease  with  which  they  can  be 

 prepared,  in  addition  to  characteristics  such  as  low  fat  and  excellent  textures,  have  made  them 

 the first choice for families. 

 Therefore,  the  main  objective  of  this  paper  is  to  describe  the  technological  process  for 

 obtaining  cooked  ham,  using  NTE  INEN  1338:2012.  Through  bibliographic  research,  it  was 

 possible  to  learn  about  the  inputs,  materials,  equipment  and  tools  used  in  the  ham  production 

 process.  In  addition,  a  flow  chart  was  used  to  determine  the  permitted  values  of  additives, 

 preservatives  and  inputs  in  general  that  can  be  used  according  to  NTE  INEN  1338:2012. 

 Likewise, parameters to be controlled under this same standard were identified. 

 Key words:  Meat, sausages, ham, parameters, flow chart. 
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 1. INTRODUCCIÓN 

 El  crecimiento  vertiginoso  de  la  población  mundial,  implica  un  mayor  consumo  de  alimentos. 

 Debido  a  su  accesibilidad  y  a  la  cantidad  de  nutrientes  que  aporta  para  la  salud,  uno  de  los 

 principales  productos  consumidos  por  el  hombre  es  la  carne  (Organización  de  las  Naciones 

 Unidas para la Alimentación y la Agricultura  [  FAO  ]  , 2015). 

 Según  la  Organización  de  las  Naciones  Unidas  para  la  Agricultura  y  la  Alimentación  (FAO), 

 se  indica  un  incremento  del  400  %  en  los  últimos  50  años;  es  decir,  el  consumo  de  carne  pasó 

 de  65  a  279  toneladas.  La  carne  de  cerdo  también  duplicó  su  consumo  per  cápita  pues  de  8,03 

 kg  pasó  a  15,35  kg.  La  producción  de  carne  de  cerdo  en  el  Ecuador,  representa  un  2  %  del 

 PIB  agropecuario  con  respecto  a  otros  productos  como  el  camarón,  banano,  etc.  La 

 producción  porcina  y  sus  derivados,  en  Ecuador,  se  considera  una  importante  fuente  de 

 empleo  directo  e  indirecto  y  una  oportunidad  para  desarrollar  la  materia  prima  (Cárdenas 

 Giler et al., 2019). 

 En  general,  la  carne  porcina  es  consumida  según  el  nivel  adquisitivo  de  las  personas,  según 

 los  hábitos  de  alimentación  y  según  las  ofertas  alimentarias.  En  Ecuador,  la  actividad 

 industrial  de  la  carne,  supone  una  alternativa  para  obtener  productos  con  valor  agregado  y 

 precios competitivos (Rivadeneira et al., 2017). 

 Entre  los  principales  productos  cárnicos  que  se  industrializan  se  encuentran  los  embutidos 

 como:  mortadelas,  salchichas,  chorizos,  jamones,  etc.,  estos  productos  han  ganado 

 popularidad  debido  al  agradable  sabor  que  poseen,  a  su  textura,  precio  y  facilidad  para  su 

 preparación.  El  aumento  de  la  demanda  de  los  productos  embutidos  en  el  Ecuador,  avanza 

 conforme  cambian  los  patrones  de  alimentación  y  los  estilos  de  vida  de  la  población  (Shamah 

 et al., 2014). 
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 Por  ello  la  presente  entrega,  tiene  como  objetivo  principal  describir  el  proceso  tecnológico 

 que  se  lleva  a  cabo  para  obtener  uno  de  los  embutidos  de  mayor  preferencia  en  el  país:  el 

 jamón.  Todo  esto  bajo  los  parámetros  de  calidad  establecidos  en  la  normativa  vigente  NTE 

 INEN 1338:2012. 
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 1.1 OBJETIVOS 

 1.1.1 OBJETIVO GENERAL 

 Describir  el  proceso  tecnológico  para  la  obtención  de  jamón  cocido,  mediante  NTE  INEN 

 1338:2012 

 1.1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 ·  Indicar  la  función  tecnológica  de  las  materias  primas  y  equipos  utilizados  en  el  proceso 

 de elaboración de jamón cocido. 

 ·  Detallar  los  procesos  que  intervienen  en  la  elaboración  de  jamón  cocido,  mediante  un 

 diagrama de flujo. 

 ·  Identificar  los  parámetros  de  proceso  que  se  deben  cumplir  dentro  de  la  elaboración  de 

 jamón cocido. 
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 2. DESARROLLO 

 2.1 CARNE 

 La  carne  es  uno  de  los  alimentos  que  forma  parte  de  la  pirámide  alimenticia  debido  a  su 

 riqueza  nutritiva.  Sin  embargo,  características  como  su  alto  contenido  en  agua,  ph  y  su 

 composición  química  favorecen  la  alteración  de  la  misma  volviéndola  un  producto  altamente 

 perecedero (Farfán et al., 2000). 

 El  Instituto  Ecuatoriano  de  Normalización  (INEN  1217,  2013),  define  a  la  carne  como  el 

 tejido  muscular  estriado  en  fase  posterior  a  su  rigidez  cadavérica  (post-rigor),  comestible, 

 sano,  y  limpio  e  inocuo  de  animales  de  abasto  que  mediante  la  inspección  veterinaria  oficial 

 antes y después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. 

 2.1.1. TIPOS DE CARNE 

 La  carne  es  sin  duda  uno  de  los  alimentos  más  consumidos  por  la  población.  Aunque  todos 

 los  tipos  de  carne  son  ricos  en  proteínas,  minerales  como  potasio,  fósforo,  hierro  y  vitaminas, 

 su  principal  diferencia  radica  en  el  contenido  de  grasa  y  hierro  que  posee  la  misma;  por  ello 

 se clasifica en dos tipos: carnes rojas y carnes blancas (J. Mora et al., 2011). 

 Las  carnes  rojas  se  atribuyen  ese  nombre  debido  a  la  coloración  rojiza  que  tiene  la  pulpa 

 cuando  se  encuentra  en  estado  crudo.  Esto  sucede  por  la  elevada  concentración  de 

 mioglobina,  la  cual  es  una  proteína  que  se  encuentra  en  los  mamíferos  y  ayuda  al 

 procesamiento  del  oxígeno.  Algunos  de  los  tipos  de  carnes  rojas  más  comunes  son  las  de 

 ganado  vacuno,  ganado  porcino,  ganado  ovino  y  algunas  aves  como  el  avestruz  o  la  codorniz 

 (León et al., 2017). 
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 Por  otro  lado,  el  consumo  de  carnes  blancas  se  ha  vuelto  tan  popular  como  el  de  carnes  rojas; 

 esto  se  debe  a  que  se  caracterizan  por  tener  una  tonalidad  menos  rojiza  que  la  carne  de  res  en 

 estado  crudo,  además;  las  fibras  musculares  de  estas  carnes  no  provenientes  de  animales 

 mamíferos son llanas (Taddei et al., 2012). 

 2.1.1.1 Diferencias entre las carnes rojas y carnes blancas 

 Una  de  las  características  principales  que  diferencia  las  carnes  blancas  de  las  rojas  es  su  bajo 

 contenido  de  grasa  en  el  primer  grupo,  pues  contiene  menos  del  10  %  de  grasa  por  cada  100 

 gramos de carne (Santaliestra et al., 2010). 

 Las  carnes  rojas  presentan  mayor  contenido  de  purinas,  un  compuesto  encargado  de  la 

 formación  de  ácido  úrico;  por  ende,  se  recomienda  su  bajo  consumo  en  persona  con 

 problemas  renales.  Además,  el  contenido  de  grasas  saturadas  que  contienen  las  carnes  rojas 

 las  vuelven  mucho  más  jugosas  y  apetecibles,  pero  se  debe  evitar  su  consumo  diario  debido  a 

 que se consideran carnes grasas (Moreno & Maldonado, 2015). 

 2.2. CARNE DE CERDO 

 El  crecimiento  vertiginoso  de  la  población,  sus  estilos  de  vida,  sus  horarios  y  hábitos 

 alimenticios  han  provocado  un  aumento  del  consumo  de  carnes  de  todo  tipo.  La  carne  de 

 cerdo  es  la  más  consumida  en  diferentes  países,  aunque  para  muchos  suene  contradictorio 

 debido al condicionamiento cultural o religioso. 

 La  popularidad  de  la  venta  de  carne  de  cerdo  se  debe  a  la  creciente  demanda  de  proteína  de 

 origen  animal,  a  su  corto  periodo  de  gestación,  su  alta  fertilidad  y  un  rápido  crecimiento  del 

 ganado.  Sin  embargo,  durante  mucho  tiempo  su  consumo  se  vio  afectado  por  creencias  sobre 

 el contenido de grasa de este tipo de carne (Miranda et al., 2020). 
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 La  carne  de  cerdo  se  sitúa  en  el  grupo  de  las  carnes  rojas  debido  a  su  contenido  de 

 mioglobina  siempre  y  cuando  sea  de  un  animal  adulto;  sin  embargo,  si  el  cerdo  que  se 

 consume  ha  sido  obtenido  de  un  animal  joven  o  tierno  conocidos  como  cochinillos  son 

 considerados  como  carnes  blancas.  La  pulpa  de  cerdo  puede  presentar  concentraciones  entre 

 0,1  %  y  0,3  %  de  heteroproteína  a  diferencia  de  la  carne  blanca  del  pollo  que  presenta  valores 

 inferiores a 0,05 % (Velasco et al., 2019). 

 2.2.1. COMPOSICIÓN NUTRICIONAL 

 La  carne  de  cerdo  ha  ido  mejorando  su  calidad  con  el  pasar  de  los  años.  En  la  actualidad,  el 

 cuidado  y  alimentación  del  ganado  han  logrado  que  la  carne  sea  más  fresca  y  su  composición 

 nutricional  sea  más  saludable  que  la  de  antes.  La  carne  de  ganado  porcino  está  compuesta 

 principalmente  por  tejido  muscular,  este  tejido,  a  su  vez,  contiene  agua,  proteínas,  vitaminas, 

 hidratos de carbono en menor cantidad y lípidos (Contino et al., 2017). 

 Tabla 1. 

 Composición nutricional de la carne de cerdo. 

 Calorías  310,0 Kcal 

 Proteínas  15,5 g 

 Grasas  27,5 g 

 Á. G Saturados 

 Á. G. Monoinsaturados 

 Á.G Poliinsaturados 

 11,5 g 

 12,9 g 

 2,2 g 

 Colesterol  72 mg 

 12 



 Sodio  71,0 mg 

 Calcio  9,0 mg 

 Hierro  2,5 mg 

 Potasio  300,0 mg 

 Vitaminas 

 Vitamina B1 

 Vitamina B2 

 Vitamina B3 

 Vitamina B6 

 Vitamina B9 

 Vitamina B12 

 0,95 mg 

 0,19 mg 

 4,25 mg 

 0,37 mg 

 3 µm 

 2 µm 

 Fuente:  Adaptado de (Inter Porc Spain, 2020). 

 Es  importante  recalcar,  que  las  características  que  presenta  la  carne  de  cerdo  se  debe  a  su 

 composición  nutricional;  por  ejemplo,  los  lípidos  contenidos  en  el  tejido  muscular,  le 

 proporciona características como terneza, jugosidad y palatabilidad. 
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 2.2.2. PROPIEDADES NUTRICIONALES 

 Según  Rodríguez  et  al.,  (2015),  estudios  demuestran  que  la  mayoría  de  la  población  se  excede 

 en  el  consumo  inadecuado  de  carnes  y  sus  derivados,  esto  a  su  vez  conlleva  a  la  ingesta 

 desmedida de grasas saturadas y colesterol. 

 Gracias  a  la  variedad  y  composición  nutricional  que  tiene  la  carne  de  cerdo,  ofrece  diferentes 

 beneficios  para  el  ser  humano.  Sin  embargo,  hay  que  tomar  en  cuenta  que  estos  beneficios 

 nutricionales  van  a  depender  de  factores  como:  métodos  de  crianza,  conservación  del  animal, 

 alimentación de la cría y el tipo de corte que se consuma (Jerez-Timaure et al., 2011). 

 El  ser  vivo  necesita  de  nutrientes  que  cumplen  un  papel  fundamental  para  formar,  mantener  y 

 reparar  el  organismo,  entre  ellos  se  encuentran  las  proteínas.  La  calidad  de  las  proteínas  de 

 cualquier  alimento,  se  mide  por  la  cantidad  y  disponibilidad  de  los  aminoácidos  presentes  en 

 ellos.  La  carne  de  cerdo  es  una  fuente  de  proteína  esencial,  porque  tiene  un  alto  contenido  de 

 aminoácidos  esenciales  que  no  son  sintetizados  por  el  organismo  humano  (Mariezcurrena  et 

 al., 2012). 

 Tabla 2. 

 Propiedades nutricionales de la carne de cerdo. 

 NUTRIENTES 

 Grasas (dependiendo del corte)  Grasas  saturadas  como  tocino 
 (fácilmente  eliminable)  y  ácidos 
 grasos monoinsaturados como oléico. 

 Proteínas  Presentan  alto  valor  biológico: 
 contiene aminoácidos esenciales 
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 Vitaminas  Contiene  vitaminas  del  grupo  B 
 (tiamina, riboflavina, niacina, etc.) 

 Minerales  Contiene  minerales  como  Zinc, 
 Potasio y Fósforo 

 Contiene  Hierro:  altamente 
 biodisponible 

 FUENTE:  Adaptado de (Inter Porc Spain, 2020). 

 2.2.3. TIPOS DE CORTE 

 La  calidad  nutricional  que  viene  representada  por  la  composición  nutricional  y  la  calidad 

 sensorial  que  viene  representada  por  los  atributos  que  pueden  percibirse  con  los  sentidos  son 

 dos  características  que  pueden  definir  a  la  carne.  En  el  caso  de  la  carne  de  cerdo,  el  contenido 

 de  grasa,  quien  le  otorga  gran  parte  de  las  características  sensoriales  al  animal,  dependerá  de 

 varios  factores  como  la  especie,  el  sexo,  la  raza,  la  edad,  la  crianza  y  el  tipo  de  corte.  Por  lo 

 general,  más  del  60  %  de  la  grasa  del  cerdo  puede  eliminarse  con  facilidad  debido  a  que  se 

 encuentra por debajo de su piel (Acosta et al., n.d.) 

 Del  cerdo  se  puede  consumir  casi  cualquier  parte  de  su  cuerpo  (ojos  y  vísceras  incluidos),  por 

 ello  es  importante  diferenciar  los  tipos  de  corte  que  ofrece  este  animal,  pues  su  conocimiento 

 supone  el  empleo  de  éstos  en  la  preparación  de  comestibles  o  recetas.  Entre  los  más 

 importantes destacan: 
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 Gráfico 1.  Propiedades nutricionales  de la carne de cerdo. 

 Fuente:  (Lara, 2018) 

 Bondiola:  Este  tipo  de  corte  proviene  del  pescuezo  del  animal  deshuesado.  Se  caracteriza  por 

 ser  jugoso  y  suave  debido  a  su  característica  de  veteado.  Según  la  (FAO,  2015a),  un  corte 

 veteado  consiste  en  la  inclusión  de  pequeñas  partes  de  grasa  intramuscular  en  la  carne  que 

 mejora el sabor. 

 Carré:  Este  corte  es  más  conocido  como  costillar  y  se  obtiene  del  deshuesado  de  la  parte  del 

 espinazo  sin  lomo.  Cuando  el  corte  se  presenta  de  manera  individual  se  lo  conoce  también 

 como chuletas. 

 Codillo:  Este  tipo  de  corte  se  encuentra  ubicado  en  la  unión  de  las  patas  delanteras;  es  decir 

 entre las manos y la paleta. 

 Solomillo:  Este  tipo  de  corte  proviene  del  lomo  de  cerdo.  Se  caracteriza  por  ser  una  carne 

 húmeda, rosada, tierna y con poca grasa. 

 Tocino:  Este  corte  comprende  una  mezcla  entre  piel  y  grasa.  Se  lo  puede  obtener  de  los 

 músculos ventrales del cerdo. Se utiliza por lo general para elaborar fiambres y embutidos. 

 Jamón:  Este  corte  comprende  la  carne  contenida  en  las  patas  traseras  del  cerdo.  Es  un  corte 

 con  hueso  que  se  obtiene  luego  de  separar  la  pierna  del  espinazo.  El  jamón  a  su  vez,  contiene 

 cinco cortes sin hueso que son:  bola de lomo, cuadrada,  cuadril, nalga y peceto. 

 Papada:  Este  corte  se  lo  obtiene  de  la  zona  inferior  de  la  cara  del  cerdo.  Se  caracteriza  por 

 ser  muy  grasa;  por  esta  razón,  se  la  suele  utilizar  como  elemento  graso  en  la  elaboración  de 

 derivados cárnicos como embutidos. 
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 2.3. INDUSTRIA CÁRNICA 

 El  desarrollo  de  las  industrias  alimentarias  en  Ecuador  ha  dependido  de  la  generación  de 

 materias  primas  y  a  su  vez  de  la  demanda  interna.  Actualmente,  la  industria  cárnica  se 

 posiciona  como  la  segunda  actividad  más  ejecutada  después  de  las  empresas  dedicadas  al 

 procesamiento  y  conservación  de  mariscos,  pescado  y  productos  acuáticos  en  general 

 (Gonzalez, 2016). 

 La  industria  cárnica  ha  empleado  nuevas  tecnologías  en  el  proceso  de  derivados  cárnicos  con 

 la  finalidad  de  mejorar  y  optimizar  los  procesos  de  elaboración.  Este  tipo  de  industria 

 alimentaria  trabaja  con  materia  prima  proveniente  del  sacrificio  de  ganado  vacuno,  porcino, 

 bovino,  avícola,  entre  otros.  Además,  utilizan  agentes  inhibidores  para  evitar  la  proliferación 

 de  microorganismos,  que  dada  la  composición  química  de  cualquier  tipo  de  carne  los  vuelve 

 un caldo de cultivo para estos patógenos. 

 2.3.1. EMBUTIDOS 

 Según  Jiménez-Edeza  et  al.  (2020),  los  embutidos  son  alimentos  de  gran  aceptación  por  sus 

 características  organolépticos  y  su  facilidad  de  consumo.  El  consumo  per  cápita  de  este  tipo 

 de  productos  cada  vez  aumenta,  pues  en  el  año  2014  se  consumían  6.9  kg,  mientras  que  para 

 el 2018 la cifra aumentó a 8.1 kg. 

 El  aumento  de  productos  embutidos,  mismos  que  poseen  importantes  fuentes  de  proteína,  es 

 diferencial según el nivel socioeconómico (Santamaría & Bekelman, 2021). 

 2.3.2. JAMÓN 

 Según  la  NTE  INEN  1338,  (2012),  define  al  jamón  como  un  producto  cárnico  que  puede  ser 

 curado,  madurado,  ahumado  o  cocido;  puede  estar  embutido,  moldeado  o  prensado;  además, 

 debe  estar  elaborado  con  músculo  ya  sea  entero  o  troceado.  Finalmente,  se  le  puede  adicionar 
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 insumos  y  aditivos  de  uso  permitido.  Por  su  parte,  los  productos  cárnicos  cocidos  son 

 aquellos  cuyo  tratamiento  térmico  deben  alcanzar  un  mínimo  de  70  °C  en  su  centro  térmico 

 con el fin de garantizar la destrucción de microorganismos patógenos. 

 Tabla 3. 

 Requisitos bromatológicos para jamones cocidos. 

 REQUISITO  TIPO I  TIPO II  TIPO III  MÉTODO DE 
 ENSAYO 

 Mín.  Máx.  Mín.  Máx.  Mín.  Máx. 

 Proteína total % 

 (%  N x 6,25) 

 13  -  12  -  11  -  NTE INEN 781 

 Proteína  no 
 cárnica % 

 -  2  -  3  -  4  No existe método 
 de diferenciación; 
 se verifica por la 

 formulación 
 declarada por el 

 fabricante. 

 FUENTE:  Adaptada de  (NTE INEN 1338, 2012). 

 Tabla 4. 

 Requisitos microbiológicos para productos cárnicos cocidos. 

 REQUISITOS  n  c  m  M  Método de 

 ensayo 
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 Aerobios mesófilos*ufc/g 

 Escherichia coli ufc/g* 

 Staphylococcus* aureus, 

 ufc/g 

 Salmonella1 / 25 g** 

 5 

 5 

 5 

 1 

 0 

 1 

 0 

 1 

 0 

 <10 

 Ausencia 

 -  NTE  INEN 

 1529-5  AOAC 

 991.14 

 NTE  INEN 

 1529-14 

 NTE  INEN 

 1529-15 

 1 especies cero tipificadas como peligrosas para humanos 

 * Requisitos para determinar término de vida útil 

 ** Requisitos para determinar inocuidad del producto 

 FUENTE:  Adaptada de  (NTE INEN 1338, 2012). 

 2.4. MATERIA PRIMA, INSUMOS Y ADITIVOS DEL JAMÓN COCIDO 

 La  materia  prima  constituye  una  parte  fundamental  para  el  proceso  de  elaboración  de  jamón 

 cocido.  La  selección  de  esta,  debe  basarse  en  el  control  de  ciertos  parámetros  que 

 determinarán  si  es  o  no  apta  para  su  procesamiento  y  junto  a  los  demás  insumos  y  aditivos 

 condiciona la calidad del producto final (Santos, 2012). 

 2.4.1. Carne 

 La  materia  prima  que  se  utiliza  para  la  elaboración  de  jamón  cocido  es  la  carne  proveniente 

 de  las  piernas  del  cerdo.  A  su  vez,  esta  carne  debe  provenir  de  animales  adultos  sanos,  cuyo 

 faenamiento haya sido inocuo. 
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 Un  factor  muy  importante  para  determinar  si  la  aptitud  de  la  carne  conviene  para  su  posterior 

 transformación  es  el  ph.  Este  parámetro  fisicoquímico,  sirve  para  conocer  el  grado  de  acidez 

 con  el  que  se  trabajará;  además,  permite  conocer  su  influencia  en  algunas  de  las  propiedades 

 de la carne como la capacidad de retención de agua. 

 El  ph  de  la  carne  es  un  factor  determinante  para  su  compra,  el  mismo  no  debe  superar  a  6,2,  si 

 esto  sucede,  existe  el  riesgo  de  que  la  carne  con  la  que  se  esté  trabajando  sea  DFD  (cortes 

 oscuros,  firmes  y  secos);  si  por  el  contrario  el  ph  de  la  carne  es  inferior  a  5,2  entonces 

 presentarían  defectos  PSE  (cortes  pálidos,  blandos  y  exudativos).  Lo  ideal  es  que  la  carne 

 presente un ph entre 5,8 y 6,2 (Jaramillo et al., 2020). 

 La  temperatura  que  debe  tener  la  carne  debe  ser  de  0  a  5  °C  y  para  mantener  la  cadena  de  frio 

 la temperatura de la sala de despiece y procesamiento no debe superar los 14 °C. 

 2.4.2. Agua 

 El  agua  es  uno  de  los  insumos  que  se  utiliza  en  el  proceso  de  elaboración  del  jamón  cocido. 

 Al  ser  un  insumo  de  gran  importancia  debe  controlarse  la  calidad  de  la  misma,  pues  la  falta 

 de inspección podría causar emulsiones de bajo rendimiento (Chávez, 2021). 

 El  agua  que  debe  emplearse  para  la  elaboración  de  este  tipo  de  productos  cárnicos,  debe  ser 

 de  calidad  alta  y  estar  libre  de  iones  de  calcio,  magnesio  y  metales  pesados.  En  caso  de  no 

 utilizar  agua  potable,  cuyos  parámetros  de  control  se  ven  reflejados  en  la  NTE  INEN 

 1108:2011  pueden  presentarse  defectos  sobretodo  en  la  capacidad  de  retención  de  agua  en  el 

 proceso.  Por  otra  parte,  la  presencia  de  metales  pesados  representa  peligros  toxicológicos  que 

 afectan a los aditivos que tienen la función de conservar el producto (Intriago, 2015). 
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 2.4.3. Grasa 

 La  grasa  de  cerdo  influye  en  el  proceso  de  elaboración  del  jamón  cocido.  La  grasa  de  cerdo  es 

 considerada  idónea  para  la  fabricación  de  embutidos,  pues  le  otorga  excelentes  propiedades 

 de procesamiento y buena estabilidad oxidativa  . 

 Existen  dos  tipos  de  grasa:  la  orgánica  y  la  grasa  que  viene  pegada  a  los  tejidos  de  la  carne, 

 esta  última  pueden  obtenerse  del  dorso,  la  pierna,  o  incluso  de  la  papada.  Se  caracterizan  por 

 resistentes  al  tipo  de  corte  y  son  ampliamente  utilizados  por  la  industria  debido  a  su 

 capacidad  para  combinarse  con  proteínas  o  carbohidratos  y  otorgar  sabores  agradables 

 (Banda, 2010). 

 2.4.4. Almidón 

 Los  almidones  son  hidratos  de  carbono  que  se  utilizan  en  la  industria  alimentaria  por  sus 

 múltiples  aplicaciones  en  los  procesamientos  como,  por  ejemplo:  funcionan  como  agentes 

 adhesivos,  ligantes,  gelificantes,  humectantes,  estabilizantes,  espesantes,  etc.  Estas 

 aplicaciones  están  ligadas  fuertemente  al  contenido  de  amilosa  y  amilopectina  ya  que  son 

 ellas  quienes  influyen  en  las  propiedades  reológicas  y  sensoriales.  Según  el  CODEX 

 ALIMENTARIUS  (Norma  general  para  los  aditivos  alimentarios),  el  porcentaje  que  puede 

 añadirse a la mezcla no debe superar el 4 %. 

 La  industria  alimentaria  hace  uso  de  los  almidones  con  el  fin  de  lograr  efectos  positivos  tanto 

 en  la  funcionalidad  de  los  productos  como  en  los  costos.  La  razón  de  su  uso  está  dada  por  la 

 capacidad  de  absorción  de  agua,  capacidad  de  expansión  del  gránulo  y  su  posterior  aumento 

 de  volumen,  siempre  y  cuando  exista  un  control  de  la  temperatura.  En  caso  de  no  controlar 

 este  parámetro,  se  presentaría  un  defecto  conocido  como  sinéresis  causado  por  el 

 rompimiento  del  gránulo  hinchado  y  por  ende  el  desprendimiento  de  agua  (Villarroel  et  al., 

 2018). 
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 2.4.5. Sal de cura 

 Las  sales  de  cura  o  también  llamadas  sales  nitrificantes,  son  mezclas  que  constan  de  cloruro 

 de  sodio  y  nitrito  de  sodio.  Esta  mezcla  permite  la  conservación  de  productos  cárnicos  como 

 embutidos. 

 La  sal  ha  sido  considerada  desde  siempre  como  un  antimicrobiano  natural  y  su  característica 

 de  agente  conservador  se  la  atribuye  al  hecho  de  reducir  la  actividad  del  agua  de  la  carne. 

 Tecnológicamente,  la  sal  le  otorga  un  sabor  característico  al  producto  debido  a  que  actúa  en  la 

 disolución de proteínas que están presentes en la carne. 

 Por  su  parte  los  nitritos,  ayudan  a  la  conservación  por  su  efecto  bactericida  además  de 

 otorgarle  un  color  rosado  similar  al  de  la  materia  prima.  Según  la  norma  INEN  1339,  la  dosis 

 máxima permitida en productos cárnicos es de 300 mg/Kg (Intriago, 2015). 

 2.4.6. Condimentos 

 Los  condimentos  sirven  para  proporcionarle  sabor  y  características  sensoriales  específicas  al 

 producto.  Las  especias  más  utilizadas  por  la  industria  cárnica  son:  ajo,  orégano,  canela, 

 pimienta, etc. 

 2.4.7. Fosfatos 

 Estos aditivos cumplen con la función de ejercer un efecto estabilizante en la masa, esto se 

 debe a que los fosfatos favorecen la absorción de agua por su efecto gelificante y ayuda a 

 emulsionar la masa. Según la NTE INEN 2074, el porcentaje permitido en productos cárnicos 

 es de 5 g/kg 0,5 %. 

 2.4.8. Ácido ascórbico 

 La  vitamina  C,  es  una  vitamina  hidrosoluble  que  actúa  como  agente  inhibidor  de  compuestos 

 como  los  nitritos.  Este  aditivo  es  muy  utilizado  en  la  industria  alimentaria  ya  que  ejerce  un 
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 efecto  antioxidante  que  ayuda  contra  la  reducción  de  nitrosaminas  y  mantiene  el  color 

 rosáceo del producto final. Según la NTE INEN 1336, la dosis permitida es de 500 mg/Kg. 

 2.4.9. Benzoato de sodio 

 Este  aditivo,  cuyo  nombre  también  es  E-211  es  un  conservante  que  tiene  como  función 

 fundamental  inhibir  la  actividad  microbiana  producida  por  levaduras,  mohos  y  bacterias.  Es 

 recomendable  adicionar  el  aditivo  en  las  primeras  etapas  del  proceso  para  asegurar  una 

 correcta  homogeneización  y  distribución  del  mismo.  La  dosis  máxima  permitida  por  la  FDA 

 es de 0,1 % (E. Mora et al., 2014). 

 2.5. EQUIPOS Y UTENSILIOS 

 Los  equipos  y  utensilios  que  se  utilizan  para  la  elaboración  de  jamón  cocido  se  detallan  a 

 continuación: 

 2.5.1 Balanza 

 La  evolución  de  aspectos  como  tamaño,  precisión  y  capacidad  de  este  tipo  de  herramientas, 

 permiten  tener  un  grado  de  confiabilidad  a  la  hora  de  realizar  el  pesado  de  compuestos  cuyas 

 cantidades deben ser exactas (Purata et al., 2017). 

 2.5.2 Cuchillos 

 Este  utensilio  se  utiliza  para  el  acondicionamiento  como  cortes  de  carne,  retiro  de  grasa  e 

 impurezas de la materia prima. 

 2.5.3 Mesa de trabajo 

 Esta  herramienta  es  utilizada  para  colocar  la  materia  prima  y  realizar  las  operaciones  de 

 adecuamiento de la carne, retirado de impurezas y cartílagos. 
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 2.5.4 Termómetros 

 El  termómetro,  sin  duda,  es  la  herramienta  de  mayor  uso  e  importancia  en  el  proceso  de 

 elaboración  de  jamón  cocido.  Es  necesario  su  uso  en  etapas  como  la  recepción,  ya  que  aquí  es 

 importante  no  sobrepasar  los  5  °C,  un  incremento  de  la  temperatura  significaría  el 

 rompimiento  de  la  cadena  de  frío.  Otra  de  las  etapas  de  mayor  control  en  donde  se  necesite 

 emplear  el  termómetro  es  en  la  molienda  o  cutterizado  y  en  la  cocción,  en  esta  última  etapa  se 

 necesita llegar al centro térmico del producto. 

 2.5.5 Cutter 

 Este  equipo,  conocido  y  empleado  también  para  la  etapa  de  mezclado,  representa  parte 

 fundamental  del  proceso.  La  finalidad  del  Cutter  o  molino  es  la  transformación  de  la  materia 

 prima y demás insumos hasta la obtención de una pasta fina. 

 2.5.6 Embutidora 

 Este  equipo,  se  utiliza  para  introducir  todo  tipo  de  masas  en  diferentes  empaques  o  tripas  de 

 distinto  calibre,  con  la  finalidad  de  obtener  embutidos  de  todo  tipo.  Hay  que  tener  en  cuenta 

 que,  al  rellenar  el  empaque  o  tripa,  se  debe  contar  con  una  alimentación  óptima  y  constante 

 para  asegurar  una  carga  uniforme  del  sistema;  en  caso  de  existir  algún  tipo  de  fluctuación  se 

 podría generar irregularidades en el producto terminado. 

 2.5.7 Marmita para cocción 

 Este  equipo  se  utiliza  para  realizar  la  cocción  de  la  masa  embutida  en  la  tripa  o  en  los  moldes. 

 Se  debe  controlar  el  tiempo  y  la  temperatura  de  la  cocción,  al  trabajar  con  sistemas 

 automatizados  se  puede  hacer  un  ajuste  de  las  operaciones  y  establecer  estas  variables  para 

 que se controlen automáticamente. 
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 2.6. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE JAMÓN COCIDO 

 Fuente:  Autoría propia. 

 2.7 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE FLUJO 
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 Recepción  de  materia  prima:  Esta  etapa  es  considerada  como  una  de  las  más  importantes  en 

 el  proceso,  pues  de  la  calidad  y  condiciones  en  la  que  se  encuentre  la  carne  dependerá,  en 

 gran  medida,  las  características  del  producto  final.  Deben  controlarse  parámetros  como  la 

 temperatura  de  5  °C  y  el  ph  de  la  carne  de  5,8.  En  cuanto  a  los  parámetros  sensoriales,  lo 

 fundamental  es  revisar  la  tonalidad  de  la  carne  que  debe  ser  rosada  intensa  y  homogénea. 

 Además,  debe  presentar  una  textura  firme  con  olor  característico  a  cerdo  y  no  debe  presentar 

 materia extraña o ajena a la pieza. 

 Acondicionamiento:  En  esta  etapa  se  debe  realizar  el  adecuamiento  de  la  materia  prima  con  el 

 fin  de  prepararla  para  la  siguiente  etapa.  La  carne  debe  ser  despojada  del  tejido  conectivo, 

 coágulos  de  sangre  e  incluso  restos  de  piel  que  pueda  tener.  Aquí  también  es  necesario 

 realizar  cortes  en  forma  de  cubos  de  la  pulpa  para  que  pueda  ser  llevada  al  molino  junto  con 

 el resto de insumos. 

 Formulado:  En  esta  se  debe  realizar  el  ajuste  de  los  pesos  respectivos  de  cada  insumo  y 

 aditivo  que  se  vaya  a  utilizar  en  el  proceso.  Se  debe  tener  muy  en  cuenta  las  cantidades 

 permitidas  por  el  CODEX  ALIMENTARIUS,  ya  que  sobrepasar  los  límites  permitidos  de  los 

 aditivos significaría irregularidades en el producto. 

 Cutterizado  y  molido:  En  la  etapa  de  cutterizado  se  debe  incorporar  la  carne  para  lograr 

 obtener  una  pasta  no  tan  fina  que  servirá  para  receptar  mejor  los  insumos  como  la  sal  de  cura, 

 los  estabilizadores,  extensores,  conservantes  y  antioxidantes  que  se  incorporarán  después  de 

 moler  la  carne.  Es  importante  manejar  una  velocidad  de  3000  rpm  a  una  temperatura  inferior 

 de 10 °C. 

 Embutido:  En  esta  etapa  se  realiza  el  llenado  de  la  masa  fina  resultante  de  la  etapa  anterior. 

 Para  ello  es  recomendable  utilizar  boquillas  lisas  y  que  no  sean  exageradamente  largas  para 

 que  la  masa  no  se  caliente  por  ello  la  presión  debe  ser  mayor  a  la  presión  atmosférica.  La 
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 ausencia  de  aire  es  importante  ya  que  da  lugar  a  la  formación  de  irregularidades  o  cavidades 

 que son conocidas como defectos y causan decoloraciones en el producto final. 

 Cocción:  Esta  etapa  puede  efectuarse  por  inmersión  o  a  vapor  dependiendo  de  la 

 disponibilidad  de  los  equipos.  La  cocción  tiene  como  fin  distribuir  el  calor  a  todo  el  producto 

 para  lograr  obtener  una  consistencia  firme  como  resultado  de  la  coagulación  de  las  proteínas. 

 La  temperatura  en  esta  etapa  debe  no  sobrepasar  los  85  °C  ya  que  significaría  una 

 desnaturalización de las proteínas y afectaría la calidad del producto terminado. 

 Enfriado:  Esta  etapa  tiene  como  finalidad  ocasionar  un  choque  térmico  en  las  piezas  de 

 jamón  para  lograr  que  la  acción  microbiana  se  inhiba.  El  tiempo  de  duración  del  enfriamiento 

 es de 5 minutos a una temperatura de 10 °C. 

 Almacenado:  La  temperatura  para  esta  etapa  debe  ser  inferior  a  los  10  °C,  siendo  la 

 temperatura  óptima  5  °C;  es  decir  refrigeración.  Esto  se  realiza  con  el  fin  de  evitar  la 

 actividad microbiana que puede desatarse por las oscilaciones de temperatura o luz. 
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 3. CONCLUSIONES 

 El  presente  trabajo  logró  cumplir  con  los  objetivos  planteados  inicialmente  ya  que  se 

 consiguió  describir  el  proceso  tecnológico  para  la  obtención  de  jamón  cocido  conforme  los 

 requisitos  establecidos  en  la  NTE  INEN  1338:2012.  Mediante  investigación  bibliográfica,  se 

 conoció  la  postura  de  diferentes  autores  que  declararon,  a  través  de  sus  publicaciones,  las 

 funciones  tecnológicas  de  la  materia  prima,  insumos,  equipos  y  utensilios  que  se  utilizan  en  el 

 proceso de elaboración de jamón cocido. 

 A  través  de  un  diagrama  de  flujo,  se  evidenció  cada  una  de  las  etapas  que  se  llevan  a  cabo 

 para  la  obtención  del  producto  final.  La  inspección  fisicoquímica  como  ph,  humedad, 

 temperatura  y  características  sensoriales  como  el  color,  olor  y  consistencia  de  la  materia 

 prima  a  emplearse  y  la  identificación  de  parámetros  de  control  como  el  tiempo  y  temperatura 

 en  cada  etapa  es  de  gran  relevancia,  ya  que  la  verificación  de  los  mismos  definirá  la  calidad 

 del producto terminado. 
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