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Con el presente trabajo se han iniciado en nuestro pals las tareas relacionadas con la
racidon del Jamon estilo Parma, teniendo como objetivo su introduccidn en 1a Industrig (&)
como producto de alta calidad, buena conservaciodn y elevado valor comercial.

La introduccidn de este producto requiere de ciertas consideraciones como son: tipo de
porcino, propésito, edad, alimentacidn y tipo de explotacidn, sumadas al desarollo de lag
ferentes fases de elaboracién como salazbn y maduracidn principalmente. Por otra parte 18
elaboracibdn de este producto requiere de condiciones ambientales especificas o controlag
que permitan el desarrollo de las propiedades organolépticas tipicas del producto, dadasg

la evolucidn de los procesos fisico-quimicos y de la poblacidn bacteriana, -

A pesar que las referencias en la literatura no son muy amplias, varios autores han repop:
Sus experiencias en este campo.

Raczynski en 1978 (6) reporta los resultados obtenidos en la investigacidn del jambn Parma
elaborados en diferentes establecimientos §egﬁn la técniea adoptada por cada uno de ellog,
Por otra parte Ambanelli en el 1969 (2) senala los logros obtenidos en los E.E.U.U. en la
elaboracion de este tipo de jamdn en el cual se aplieca una técnica muy diferente a 1a ag

da en Parma la cual ademis de ClNa, se emplea sacarosa Yy nitrato - potasico, introducjgmm
ademis en el proceso de elaboracibn el ahumado, pasu ser posteriormente madurados en un
ente controlado.

En el proceso de elaboracidn del Jamén Parma, la fase de maduracidn a la que se somete el mi;
mo, es la encargada de conferirle las caracteristicas organolépticas que lo destacan.

Magsi (citado por Ambanelli (1) encontrd una total diferencia entre los Jamones sometidos a
procedimiento acelerado de madurez y los productos tipicos con una extensa y natural mag
siendo los fendmenos de proteolisis mhs intensivos en estos Gltimos.

Es importante destacar el estudio de la proteolisis ya que

podria ser un factor para valorar el grado de madurez de un

métodos mas iddneos y analiticos, necesarios para verificar la variabilidad de los datos @
un amplio muestreo (1). I
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Metodos ’ A . .
Spboracion experlmental de los jamones se aplicOd el proceso tecnoldgico, descrito
v 1979 (4), utilizando piernas de cerdo seleccionadas entre los animales sacrifica-
1a linea del matadero con un peso promedio de 90-100 kg y una edad que oscilaba entre
no.
_Aeggnalas dos plernas del mismo an}mal con el f}n de elimlnar posibles diferencias de
81 para estudiar el tiempo de salazqn yrmaduracion.
1%5?05 4 corridas experqmentales utilizandose en cada una de ellas las piernas de ?O
‘Estaﬂ se procesaron dejande que la piel recubra la parte externa completamente, mien-
por su cara interna se le extrae el hueso coxal, dejando al descubierto la cabeza del
sminando los excesos de grasa y masas musculares para darle finalmente la forma de
aracteriza.
corrida el proceso tecnolbgico para las dos variautes de salazbn de 30 y 40 dias se
116 simultangamente,'frotando laslplezag con una mezcla QQ sales cuyocs componentes fu-
al comin, azlucar y nitrato de sodio, utilizandose un 10 % de la mezcla contra el peso

trabajo tienerpor objetico un estudio sobre el ajuste del tiempo de salazbdn re-
1a elaboracion de jamones estilo Parma, asl como el de algunos parametros funda-
proceso de elaboraciodon en las condiciones de Cuba.

2n; asi fro}udas fueron somepldas al proceso de salazbn en neveras a una temperatura
130' repitiéndose la Qperacion de frotado a los 7 y 15 dlas manteniéndose una de las
del par durante 30 dias y la otra durante 40 dias.
el periodo de salazdn (30 &6 40 dias) las piezas se sacan de la nevera y se desalan.
racion se realizd sumergliendo los jamones en agua y cepilléandolos ligeramente,_con el
4o de eliminar los excesos de sales adheridos a la superficie del jamdn, sin danar su
1e10mN.
zgs fueron escurridas durante un periodo de 48 hr. a una temperatura de 25 - 2800, con
2w de acelerar los procesos enzimaticos, comenzando asi el proceso de maduracidn y secado
desarrolld durante 6 mesgs, manteniéndose fijos los parmetros de humedad relativa de
5 % y temperatura 13 a 157°C.
lisis qulmicos realizados fueron: cloruros, pH y humedad. Los métodos de ensayo a uti-
fueron:
3 o de sodio: método de Mohr y los resultados corregidos por el método de Valhard (8)
or método potenciomgtrico (3)
d: en estufa a 125°C durante 2 horas (5).
inbles respuestas seleccionadas fueron el panel organoléptico y nivel de cloruro de
n dos niveles de la pieza.
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Se realizd un test de trifngulo entre las muestras de 30y 40 dias de curado y con agy.
panelistas que acertaron encontrar diferencias se realizd un test pareado para deter&g
preferencia. in
Se trabajé con 20 Jueces para la prueba de tridngulo y con 9 Jueces para el tegt pare

Los datos obtenidos en ClNa fueron procesados estadisticamente por analisis de vari ado,
siderando tres factores tiempo de cura (30 y 40 dias) tiempo de maduracibén (6 meses ) <8
de curado (interior y superficie). ¥
Las variables de control fueron: pH, humedad ¥y los analisis microbiolbgicos. [
Todos estos variables, exceptuando el organoléptico se realizaron al final del Periodp 4.
lazdn y cada 30 dias hasta llegar al sexto mes de maduracidn. de 4
Es conocido que los procesos tecnoldgicos tradicionales tales como salazbdn ¥ Secado iy
directumente, disminuyendo el valor de la actividad de agua en el producto, lo que trag-*
£0 una mejor conservacidn del mismo, debido a que a ciertos valores de Ay la reprodugej
actividad metabblica de algunas especies o cepas microbianus dejan de ser posibles,

La actividad de agua (Ay) fue calculada a partir de la humedad y la concentracipn de gg
congiderando la actividad de agua del producto igual a la de una salmuera de Concentrag
equivalente.

El muestreo se realizd tomando una seccidn transversal de aproximadamente 1
eliminandose la piel ¥ grasa de la superficie la cual abarca ambos niveles

(interior y exterior) y otra seccidn transversal para los anAlisis microbib

era homogenizada para realizarle anilisis de conteo de coliformes ambos por

Resultados y discusibn i i
Los resultados de los anAlisis fxsico—qulgicos efectuados mensualmente durante el periodo o
maduracidn y secado se muestran en los graficos No. 2, 3, y 4 las tablas correspondienteg

Los datos obtenidos en el contenido de Clia(Ver grafico No.2) en las muestras del nivel
rior de los jamones sometidos a 30 dias de cura, fueron variande de 2,41 a 4,57 4 ¥ para
nivel exterior éste mostrd una variacibn de 3,17 a 4,17 % al final del periodo.

Para la variante de 40 dius de cura, los jamones tuvieron una variacién en el ClNa, en gl |
vel interior de 2,59 a 4,74 % y de 2,80 a 4,30 % en el nivel superficial. El aumento de g
en la fase final del proceso de las dos variantes evidentemepte se debe al proceso de ge
¥ la pérdida de humedad correspondiente.

En el caso de la humedad (Ver grafico No.3) se pudo constatar que al transcurrir el proc
de secado, entre la zona superficial e interior de la pieza durante su periodo de madu i
se efectGa una disminucibdn de la humedad de un 10 % aproximadamente para los dos nivel
témicos de los Jamones con 30 dias de cura y para la variante de 40 dias la disminucibn
humedad alcanzd un 14 % en la capa superficial notandose una tendencia en la region superf
cial de tener un 5 - 7 % menos humedad en el periodo final de maduracibn comparado con el
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psto Gltimo se debe posiblemente en primer lugar a acumulaciones de mayor con—
-'§r1°rha ¥ yvelocidades de alre altas en el secadero en las zonas superficiales del pro-
de G%e el proceso de maduracidn.

ran’c Jor pH de los jamones durante la maduracidn (ver gréfico’No.4) no se observan
> apreciﬂbles- Los valores se mantuvieron durante la maduracion del producto en los
6.30.
de 6'52 ggua (ver grafico Ne.5) en el producto, para los jamones curados por 30 dias
g55 en el interior y de 0.970 a 0.9%3 para la superficie. En las piezas tratadas
1las variaciones fueron de 0.977 a 0.954 en el interior y de 0.973 a 0.953 en la
'15 cual concuerda con lc¢ repertado por Ambanelli en el 69.
e triangulo de 20 jueces, 14 detectaron la muestra diferente, resultando signi-
1 de P<0.05.
referencia por comparacidn pareada 6 de 9 jueces prefirieron la muestra de
sto no resulta significativo a P<£0.05 ya que se requiere de 8 jueces
t;i%e los conteos microbianos obtenidos concuerdan con los resultados de actividad
donde en la (1ltima fase del proceso tecnoldgico conjuntamente con la glsminu019n de
dad de agua se puede observar un descenso significativo de la poblacion bacteriana
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proceso ge evalugclon sensorial no se hallo preferencia significativa entre los ti-
g de salazon estudiados. ) _ -
resultados del clorurg de sodlo mges?rgn una tendencia de aumento hasta el tlnallgel
080, noténdose solo diferencias significativas a lo largo del proceso de maduracion.
ncontrandose diferencias significativas ni entre los niveles de la pieza, ni entre los
nog de curade estudiados. ' - i
~valores de la actividad de agua tienden constantemente a disminulr, asli como el por-
aje de humedad. ) .
yalores de pH son poco variables en los limites de normal para carne curaga.
baerva una tendencia gradual de disminucidn de los microorganismos a traves del proce-
de cura y maduracién de los jamones. ) )
los resullados obtenidos para el presente estudio, sobre‘el periodo de salazOn, nuestra
ancia es 21 de aplicar para esta fase del proceso 30 dilas.
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