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JAMON Y SALCHICHA DE PESCADO.

Introduccidn:

En el Japén desde hace mucho tiempo, se ha venido fabrican-
do el Jamdén y la Salchicha de pescado. Se fabrican en Kamaboko,
Chikuwa, etc. %e han obtenido con caracteristicas muy semejan--

tes a las fabricadas con carnes de ganado vacuno Yy porcino.

Para la fabricacidn tanto de salchicha como de jamdn, a la_
carne molida de pescado se le agrega una cierta cantidad de car-
ne de ganado vacuno y porcino también molida, se ponen los ingre

dientes y por Ultimo se embolsan y esterilizan.

Zn el Japdn al terminar la Segunda Guerra Mundial y después
de haberse cambiado al sistema guﬁernamental japonés que estuvo_
bajo el control de Norteamérica mediante la redistribucidn del -
limite de la zona de pesca llamada Macarthur Line;se fomentd como

. . - 2 -~
rimer paso de la explotacion de recursos maritlmos,la pesca pela

o

gica; ademds, el Gobierno Japonés en los dltimos tiempos ha ofre
cido su proteccidn proyectiva para poder abastecer de suficientes
alimentos a los japoneses,.especialmente de material proteinico;
de esta manera, la Industria pesquera Japonesa ha progresado gran

demnente.

En la actualidad solamente en Tokio, la capital Japonesa, -

awisten varias fabricas que procesan material pesquero y entre -



las principales estan: Nihon Syisan R.X., Taiyo Gyogyo K.K., Ni-
chiro Gyogyo K« Kamakura Ha@’xyx;>Vﬁihbn Reizo K.K., ademds -
de otras de menor imboftéhéia; que%ﬁi%’a;%ia estan elevando sus_
niveles_dg_éxéduccién. La produ6c£3ﬂ1alaf{é de jamdén y salchi--
“cha, es de aprog;gadamenta.2'millones de piezas para abastgcér -
suficientemente.a los japoneses de la regidn oriental. En 153'—
regiones del norte comb Hakodate y Sapporo, de las Islas de Hokqi.
do, y en la regidn centfai-ghizuoka y Nagoya, en las regiones == !
mas occidegta;eg;Shﬁﬁonqseki y Tobatashi de Kyushu y regidn norg
riental Sendai, se qugﬁﬁéapricando mayores cantidades que ern TQ

kio.

Antes de la Segunda Guerra Mundial 1os'precios del Jamdn y_
la Sélﬁhicha fabricados de carnes de ganado vacuno y porcino --
'éngn.muy elevados, y no ést;ban al alcance de todo el publico ja
pégés. La salchicha y el jamdn de pescado, en los que ya casi no
existe ninguna dife:encia con los anteriores, aparecen en cual--
quier tienda de abarrotes, siendo sus precios muy bajos, }a mi-=-
tad o un tercio mas baratos, de tal manera gque el consumo ha au-
mentado enormemente al igual que ha aumentado el interés del pﬁQ

blico para estos productos.

Lo anteriormentg eXpresado para el publico japonds, podria

ser aplicado a México.
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-~ El método de fabricacidn descrito anteriormente es en extre
mo variado. Estos sistemas de fabricacidn han sufrido cambios -

constantemente, y la calidad ha ido mejorando poco a poco.

Se considera importante dar a conocer la situacidn que pre-
valece en el Japdn, en donde actualmenie sdlo la capital tiene -
10 000 000 de habitantes y la produccidn de salchichas es de --

2 000 000 por dia, es decir, que una de cada cinco personas co--

men una salchicha diariamente.

Por lo anteriormente dicho, es factible construir una fabri
ca que produjera 20 000 salchichas diarias en la ciudad de Méxi-
co cuyo numero de habitantes llega a 4 500 000, de tal manera --

que, una de cada 225 personas consumiera una salchicha diaria.

A) PROCESO DE FABRICACION DE SALCHICHA Y JAMON DE PESCADO,

a) Generalidades para la fabricacidn de Salchicha.

Preparacion del pascado: Se quita la cabeza, parte de la_
cola y visceras, posteriormente se corta en tres porciones (co-
mo si se efectuara el proceso para obtener filetes), las cuales
se desollan y por uUltimo se efectia la molienda por medio de un

molino llamado Take-off Machine.

La carne asi molida, es necesario lavarla para eliminar --
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grasas e impurezas (se_efectﬁa con agua corriente);:se elimina --
pa;te del agua y por cada kilogramo de carne se_agregan_zo_afSQ_
gramos dé sal comun y aproximadamente 0.19 gramos de clor;hitri-
to; en seguida se lleva a la mezcladora llamada Cilent Cutter 6.
Super Mince para que la carne adquiéra viscocidad. De esta mang
ra parte de la sal penetra a las células-y.desplaza parbialmente
el contenido celular, por lo que es necesario controlar las can
tidades de sal comin necesarias,y asi da?le a la carne una visco
cidad apropiada. Al estar mequando.y moliendo la carne se va ;
agregando aceite, glutamato de sodio, especias,_ingrediente dul-
ce, etc., y por dltimo almiddn controlando también en este paso_

la viscocidad de la carne.

para dar la consistencia apropiada a la salchicha se agrega
7 a 10 % de carne molida ée puerco-corta@a en pedazos aproximédgl
mente de 5 mm3 --- as{ la carne se encuentra lista para ser em--
bolsada cuya operacidn se efectda en la méquiha llamada Cassing_
Machine. Las bolsas no son siempre de intestino animal sino que
actualmente se estan usando bolsas de materiales sintéticos. Al
terminar el embolsado se debe amarrar perfectamente la boca de =-.
la bolsa para que quede herméticamente cerfada la salchicha. Pos
teriormente se efectia la esterilizacidn a temperaturas que osci

lan entre 90 y 100°C. Terminada la esterilizacidn se procede a_
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la refrigeracidn inmediata con agua fria. En caso de que al re-
frigerar se originen arrugas en la superficie de las salchichas_,
se calienten nuevamente en agua a 90-100°C. Terminado este Glti

mo paso se almacenan en cuartos refrigerados.

b) Generalidades para la fabricacidn del Jamdn.

La carne mas empleada es la obtenida de atin, pez eépada, -
balleta, tiburdn, etc., a 1a cual se le fija el color por medio_
de sales. Para darle una consistencia adecuada al jamén, a la -
carne de pescado se le combina con ingredientes viscosos y con -
grasa de cerdo e inmediatamente se procede a embolsar y esterili
zar. La temperatura de esterilizacidn es mas o menos igual a la
empleada para las salchichas. Las carnes viscosas de pescado --
Se agregan en un 20 %. La carne de puerco grasosa se corta en -

dimensiones de 1 cm> y 10 em. de longitud.

Como carne viscosa de pescado se emplean las siguientes es-
pecies: Marlin negro, Tiburdn, Tiburdn de cola alargada, Tiburdn
de ojo blanco, Dorado, Macarela, etc., en el caso de la salchicha
pueden emplearse diferentes especimenes, almiddn, condimentos, =

etc -



B) METODC DE FABRICACION DE LA SALCHICHA.

a) Mzteriales.

- Para la carne de salchicha y jamén, se necesita carne visco
Sa, es decir que tenga bastante clasticidad. La salchicha y el_
N ”, ey g o
Jamon deben tener um color rojizZo por lo que cuando se emplea ma
carela o sardina --- de carnes blancas --- se debe tener cuidado
en la fabricacidn porque pueden tomar un color negro. General--
mente la carne rojiza de pescado no es viscosa por lo que es ne-
cesario emplear pescado blanco que sea suficientemente viscoso

como materia auxiliar.

b) Procesadc del pescado.

. *
l.~ Descongelaciodn.

Cuando se utiliza pescado congelado como materia prima se -
descongela primeramente con agua comia y cuando el cuerpo del --

pescado esta ligeramente frio, es el momento ideal para tratarlo

quitar visceras, aletas, cabeza, etc.
2.- Corte de la carne.

Despuss de haber_eliminado el intestino, la cabeza, la par=-
te de la cola y las aletas, inmediatamente despuds hay que tajar

lo en tres partes; inmediatamente se aplica la Cilent Cutter pa-

ra luego separar la carne.



3.~ Proceso de blanqueo.

Es necesario que la carne cortada sea lavada, para eliminar
1as.g:asas y demas impurezas. Al blanquear la carne naturalmen-
te se elimina la peculiaridad de la carne de pescado aumentando_
la viscosidad. Indiscutiblemente, esto provoca una pérdida del_
sabor a proteina. El pescado fresco y la carne cortada cuidado-

samente no seria necesario blanquearla, pero si se desea se puede

blanquear, recomendando sea en forma leve.

En los casos en que sea necesario blanquear la carne, cuan-
do ee emplea sal comin en solucidn, se tiene el peligro de per=-
der la proteina soluble. Si se emplea una solucidn de hipoclori
to de sodio, se blanquea suficientemente la carne, pero pierde -
la viscosidad, ademas se fija un aroma desagradable, que se pue-

de eliminar usando agua oxigenada.
4.- Deshidratacidn.

Para deshidratar la carne ya blanqueada, se hace por medio__
del prensado en tela-filtro o se utiliza una centrifuga. " En el_
caso de una desﬁidrataciénuexcesiya_la.cqrne puede-perder su vis
cosidad y convertirse es fibrosa por lo ‘gue eé.muy importante re
gular 1a deshidratacidn.

5.~ Nitrato de potasio para dar color é?la_carne.



En el caso del atdn, bonito, barrilete, macarela, sar-
dina, anchovetas y sauly pacifico, la carne rojiza propia de --
ellos -ademas contienen mayor cantidad de sangre que otras espe-
cies- al ser calentadé durante el proceso de fabricacidn puede -
tomar un color café-obscuro, debido a que la hemoglobina y la ==
-mioglobina que existen en la carne se oxidan convirtiendose en =~

metahemoglobina.

Para dar el cclor a la carne siempre se usa nitrato de pota

sio, que convierte la hemoglobina en nitrohemoglobina.

La cantidad maxima de sales y otros compuestos quimicos que
puede tener un productd_ée'rige segin la Ley Gubernamental sobre
la Higiene de Alimentacidn del Japdn, la cual ha autorizado lo -
siguiente: En el producto manufacturado (Salchicha y Jamon) por_
un kilo no debe contener mas de 70 mg de No. 2, 105 mg de cloro=-

nitrato de sodio y 129 mg de cloro-nitrato de potasio.

El Cloro-nitrato se aplica en solucidn acuosa o mezclado --
con sal comin (0.1 g de cloro-nitrato con 30 5 40 g de sal co--
min) esparciendo la mezcla proporcionalmente sobre la carne. La
carne ya tratada con la mezcla salina se embolsa y se almacena -
en ambiente refrigerado durante unos dos.dfas, después de habe:_f

transcurrido dicho tiempo, debe de examinarse un pedazo represen



tativo de la carne para conocer el grado de variacidn del color.

La carne rojiza de los pescados que ya han perdido lo fres-
co se torna color café grisdceo, en este caso, y a pesar de tra-
tarla con cloro-nitrato, no se regenera el color rojizo inicial;
pero si se agrega 5cido ascSrbico, la carne vuelve a su color na

tural debido a que se reduce 1la metahemoglobina.

’

Durante la preparacidn de estos productos, al momento de ==
agregar el cloro-nitrato es necesario agregar 0.05-0.5 g de aci-

do ascdrbico por cada kilo de carne.

C) PROCESO DE TRITURACION DE LA CARNE.

La carne que se agrega para incrementar la viscosidad de la
salchicha y el jamdn, debe mezclarse y molerse, porque al moler,
las células se friccionan y parte de la proteina comienza a di--
solverse por la accidn de la sal comin. Esto dltimo es lo que -

aumenta la viscosidad de la carne.

1.~ Separacidn de la carne.

La carne deshidratada por el "curado" se separa por medio -
de una tajadora de cuchillas, teniéndose el peligro de que se --
pierda la calidad de la proteina debido al calentamiento origina

do por la friccidn, por lo que, anticipadamente debe refrigerar-



se suficienteménte_para que no se eleve la temperatura. La can-
tidad de hielo debe ser calculada con el fin de que la carne ad-

qguiera la viscosidad necesaria.

2.—- Molienda.

La molienda se hace por medio de la méqﬁiﬁa Cilent cuftef.-
En el caso de la salchicha no se necesita una viscodidad élé?é——
da, por lo tanto basta aplica: Ié-méQuina menéionéda,'siﬁ eﬁﬁaff
go, en el supuesto caso de necesitarse una mayor viécﬁsidad;debé
uéa;se la méquina.Mince.  La visudsidad adecuada es apreéiﬁda por
la e#periencia del técnico. HCuando se muelé'la'carheppuié -sin_
ningdn ingrediente- se;agregg el presérvativo a lb"ﬁitimo e igual
que los demds condimentés'necesarios, la sal comﬁﬁ,'eté., aunque
también se aconseja agregar el preservativo al iniciarse la mé-é

lienda, y luego la sal comin y por Gltimo los condimentos.

3.- Condimentocs.

Cuando ya se tiene la viscosidad adecuadé, se va agreégndqr'
en orden los siguientes condimentos: aceite, glutama;é; inére-;:)
diéntes dulces, especias, etc., y por ultimo el almidég.éafa po-
der controlar la viscosidad final. En el caso de obtenersé una_
viscosidad baja, puede agregarse mayor cantidad de almiddn Yy en_

caso contrario aumentar la cantidad de agua y si falta sabor au-



w PL,

mentar el condimento.

Generalmente, las cantidades adecuadas de sal comin y azi--
car ‘que deben agregarse oscilan entre el 2.5 %. En lugar dé aqﬁ
car puede también.usarse mirin (un material japonés muy dulce), -~
mizuave (especie de jaiea) y glucosa, siendo mejores éstos, que_

la sacarina o dulcina.

Para lograr el mejor ajuste del sabor de la salchicha debeﬁ
utilizarse aceite en uha prbporcién del 7 al 10 %. Cuﬁndo se;-4
dtiliza carne de pescado: de: poca frescura debe agregarse 10 %*de
agua ademas del aceite con el fln de cbtener una v1scosldad adé-

cuada.

Los aceites que se emplean son los que se usan para ensala-
das y Shiroshime*; los cuales se obtienen por refinacidn de los_
aceites de algodon, habichuela judia y nabina. Una proporcidn -
de 0 1l A o, 3 %.de glutamato es suficiente para dar un sabor ade-

cuado ‘al producto.

-

Como en cada reglon del Japon tlene dlStlntO sahor el pesca

do, es muy 1mportante obtener una comblnacion adecuada de los 1n

‘ J 2 —L

b Ll ———

*Alimento japonés.
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Al utilizar los distintos especimenes de pescado se tendran
muy distintos sabores, por lo que hay que escoger cuidadosamente
las siguientes especias: pimienta, canela, ajo, pimiento rojo y_
gengibre. Los materiales para dar color deben ser autorizados -
por la ley. Se dice que la carne tiene un buen color, cuando és
te se asemeja al del meloéotén (color rosado), y cuando la carne

tiene un color obscuro es necesario blanquearla lo mas que se pue

da.

cuando al final se agrega almiddn en grandes cantidades pa-
ra controlar la viscosidad, puede originarse una pérdida del sa-
bor y en este caso debe aumentarse el agua en proporcién de 1.5_
a 2 veces con respecto al almiddn; en este caso el aumento de al

middn serd menor del 10 %.

D) MEZCLA CON CARNE DE ANIMALES TERRESTRES (MAMIFEROS).

Un producto hecho Unicamente a base de carne de pescado, cu
yo sabor y textura seria un poco diferente a los obtenidos de --
otros materiales, es necesario agregarle carne de animales te---
rrestres. De esta manera se aumenta la cantidad de grasa, obte-
niéndose un producto de muy buen sabor y presentacidn. La mejor

carne para la mezcla es el lomo de cerdo.

A la carne de pescado molida ~junto con la carne del lomo -



de cerdo- en ocasiones es conveniente agregarle grasa de cerdoc «n
un 7 a 10 %, cortdndola en pedazos de 5 mm cibicos, por medio Cc¢
la maquina Cutter, saliendo la mezcla perfectamente bien molida =
solidificada. Inmediatamente la carne molida debe transladarsc =
otro recipiente para mezclarla mejor ya sea manualmente o por né-
dio de la mezcladora. Es también de bastante uso la carne de i~
llena, pero tiene la desventaja d& que en las regiones tropicelen:

sufre una facil descomposicidn.

E) PROCESO DE EMBOLSAMIENTO,

La carne procesada y terminada debe embolsarse inmediatamer:. -
te. Antiguamente para embolsar se utilizaban intestinos lavadcs

pero en la actualidad se usan otros materiales para este fin.

Temporalmente se utilizd papel celofdn, el cual tenfa la zc.

ventaja de gue era permeable.

Con el avance de la ciencia, se pudo obtener papel celofan
impermeable, siendo lo que origind nuevamente su empleo en este -

tipo de industria.

1.~ Materiales para la fabricacidn de los envases.

Recientemente se ha inventado el Raiphane, el cual es una .:
pecie de liatex, que actualmente se emplea para fabricar envase:.

de salchicha. Este envase, al comenzar el embutido se amarra . _
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un extremo con hilo o alambre y al terminar se amarra el otro ex

tremo. La salchicha cruda en el lapso del calentamiento se ex--

produce arrugas debido a la propiedad del raiphane.

El raiphane, como ya se indicd es impermeable, por lo que -
los microbios del aire no penetran, previniendo contaminaciones,

-

pérdida de condimentos y cambios de humedad.

Muy recientemente se ha comenzado a fabricar el vinilon y -
el polivinilo, pero cada uno de ellos tiene sus cualidades, por_

lo que es un poco diffcil seleccionar cual es el mejor.
2.- Empacado en bolsas.

Para embolsar la carne se utiliza la embutidora. Para esto
hay que depositar la carne en el cilindro, la cual es impulsada_
por un pistdén, provocando el empuje de la carne hacia la boca --
del tubo, penetrando a la bolsa gue se encuentra ajustada a di--
cho tubo. En la actualidad ests apareciendo el sistema automati

co de embutido.

En el Japdn generalmente una salchicha de pescado pesa apro
ximadamente 131 g. y un jamén contiene alrededor de 244 g., aun-

que también existen de pesos variables.



= Y5 -

En el Japdn, las medidas de tubo de raiphaneque se usan --

son las siguientes:

o e e ——— — e S s s e st e e e — —

Tipo de salchicha Diametro Longitud pPeso del Producto

Salchicha de peces

. 5.0 cm. 24.0 cm. 131 g

varios
Jamén de atun 9.0 cm. 19.0 cn. 224 q.
Salchicha Vienesa 2.5 cm. 24.0 cm. 60 g.

i e S e ot s
o e et A e o —

]
]

Despuds de haber terminado con el embolsamiento, deberd --
amarrarse herméticamente, utilizando hilo de algoddn, raiphane,

peolivinilo o alambre.

Una resistencia del amarre de 3 1b/in2 asegura contra con-
taminaciones. Las primeras maquinas automaticas que se fabrica
ron tuvieron una capacidad de amarre de 50 piezas por minuto. -
~ El1 amarre de éstas maquinas es hecho con alambre, el cual puede
originar una resistencia hasta de 15 lb/inz. Las maquinas dise
fiadas recientemente tienen una capacidad de 1,000 piezas por ho

ra originando un tipo de amarre resistente a 20 1b/in?.



3."" MOldeo-

Cuando en el embolsamiente de las salchichas hay dsformacio-

- . e = = -
nes originandose una mala preseni*f¢idn, para remoldearias hay gae
sujetarlas a su calentamiento gradual en agua a una temoorature -

de 75°C durante 10 ninutos.
4.- Esterilizacidn.

Genaralmente la este;ilizacién de ias salchichas ace lleva a_
cabo hirviéndolas en agua caliente. La zuto-clave parz herrirlas
debe calentarse mediante el sistema de fuego directs. urante €5
te periodo ez nesesario ponerlas en una canasta -de ¢Li.rlre- tapa

da, para evitar que floten.

’

Ya fijada 1la temperatura y el tiempo de esterilizacida de ~-
las salchichas, es nuy importante qué el calentamierto sea horogA
neo y para dque pasc 2st0o es necesario removerlas alounas vecces, =
siendo también neccsario ordenarlas de tal forma qgue no s¢ enci--

men.

. . - .
La velocidad de penetracion del caioxr hasta 21 cantro de las

salchichas, exztd @e acuerdo con la siguiente grafica:
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A continuacidn se indica en lassiguientes Tablas la influen
cia de la temperatura en el nimero final de microorganismos en -

el jamdn y la salchicha a base de pescado, usando o no sacarina.

PRODUCTOS SIN SACARINA

i e e e e et s e e s S s s R P——————Tae e e . s — - ——
—_— e m_——_—_—== = et - = e ——— e

Temperatura No. de Bacterias : -
Central 3 en 1 g. Microorganismos
Varios Micrococos.
Membrana celular de Micro
: coccus.
goRe 5.3 x 10° Bacillus megatherium.

Otras Bacterias.

Bacillus megatherium,
65°C. 7.3 x 104 Bacillus subtilis.
Otras Bacterias.

70°C 6.3 x 104 ggcillus coagulans.

75°C 3.8 x 104 No identificadas.

° 3 Bacillus subtilig.
g9°E 8.1 = 10 Bacillus megatherium.
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gicida, por lo que para mantener el producto durante un periodo_
de tiempo comercial adecuado es necesario esterilizar en agua a_

90°C durante 30 minutos o a 85°C durante una hora.

F) METODO DE FABRICACION DE JAMON.

a) Materiales para la fabricacidn del jamdn.

w

rd
El pescado mas empleado en el Japdn es el atdn, pues sus ca
racteristicas de sabor como de viscosidad son factores favora---

bles para una buena preparacidn.

Recientemente, se ha venido fabricando jamdén mezclando car-
ne de ballena, bonito, macarela y atun. Una buena mazcla, debe_

contener como material principal carne de atun.

El jamdn que se obtiene con la mezcla mencionada es del ti-

po llamado "Jamon Prensado".

El método de fabricacidn ée efectda con carnes cortadas, re
lativamente en pedazos grandes. Por el calentamiento estas car-
nes se fusionan convirtiendose en una masa homogénea. Para que_
las carnes se fusionen lo mejor posible es necesario escoger cay
ne auxiliar con bastante viscocidad, agregando ademas una canti-

dad adecuada de almiddn.

En el proceso de fabricacidn del jamdn, es muy importante -

que no se agregue agua ni hielo, no debiendo ascender la tempera
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tura por arriba del nivel fijado.

b) Procesado de la materia prima.

Comec ya se dijo una de las mejores carnes que se emplean es
la obtenida del atdn. Se usa el atén de aleta amarilla, el de -
©jo grande, etec. Las carnes de albaco#a, marlin y otras espem==- -
cies, tienen un color blanco, por lo que es dificil emplearlas -
solas en la fabricacidn del jaméh, siendo lo que obliga a usar -

carnes auxiliares.

La carne de pescado con co;or'parecido a la del ganado por-
cino, durante 1la fabricaciéﬁ es cortada en pedazos de 3 cm3, los
cuales se mezclan perfectamente con 30 a 40 g de sal comun y --
d.l g de nitrato de sodio por kilogramo de carne. Se embarrica_
Yy Se procede a la "curacidn" durante uno a dos dfas. En este --
lapso hay que agregar como presérvafivo 0.0005 % de acido sérbi—

€O y 0.0003 % de nitrofuracina.

Los condimentos que se emplean son los siguientes:

Azdcar 2 a 3 %, glutamato de sodio o ajinomoto 0.1 a 0.3 %

Y varias especias como el ajo, etc.

Cuando la carne nativa tenga mal color, debe agregarse vita-
mina C en una proporcidn de 0.05 a 0.5 g por kilogramo de carne,-

con el fin de que se regenere el color original.



¢) Combinacidn_de_materiales.

A un 20 % de carne -~con color parecido a la de carne de -
cerdo~ se le ccmbina ccn 60 % de carne visccsa y 20 % de carne -
grasosa de puerco cortada en pedazos de 1 r::m3 y 10 cm de longi--
tud. Ya juntas estas porciones de carne se mezclan 1o mejor po-

sible. >

Como carnes viscosas se pueden utilizar las siguientes: --
Marlines y tiburdn. En el caso de la salchicha, es necesario -
agregar preservativos, condimentos, especizs y colorantes. Debe
controlarse todo el proceso de fabricacidn. La proporcidén gene-
ralmente empleada de carnes ez la sicuiente: Para 100 Kg de car
ne de atun 20 kg de carne viscosa. 25 k3 de carne de puerxco y --

7 kg de almidon.

4d) Embolsainicento. o

-

Lo principal en la fabricacidn del jamdn es el corte de la_
carne grasosa de cexrdo, pues es necesario cortar en tamafios ade~
cuados. En lo referente a los envases empleados, se usan bolsas

- n 5 a3 s,
de plastico de diferontas tamafios de forma rectangular.
e) Esterilizacidn,

fe 1lleva en igual forma gue on la salchicha. En el caso del

. - . o . '
jamon es necesarlo mantener la forma y ccnsistencia de la carne_
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carne grasosa de:: carab empleada, que forma en “si la estructura_

del Jamon, por lo quet s esterlllzaclon cﬂmo ¥a Be dijo en lineas

anterlnr__ ﬂhhy-i&ugtagrsg en agua a una temperatura no mayor de

a) Gradq@?de variacidn y estados de descomposiciéh;

-Aun cuando el embolsamiento del Jamon y‘la aalchlcpa és per
fecto, siampre existe el peligro de descompaslclonh Duﬁaﬁgg_el-
almadéﬁamiento para la venta en el comercio, el aumento:o dismi~
nucidn de nitrdgeno bisigo Woldtil y microorganismos, pérdida o_
variacidén del color, expeiiciéﬁ de gases, etc., pueden orientar-
nos del grado de des¢ompc¢ic1on de estos productos. En resumen_
se puede identificar eﬂta descomp051c1on en las siguientes cinco
formé§'§iguientes:

l.- Expeligfén de olores y de gases como el amoniaco y témbién_;

por la putrefaccién gue puede originarse.

2.~ Variaciones daiﬁgrado de’ pH.
3.~ Mezcla de las dos formas anteriores.

4.- Cambio paulatino al estado déilodﬁl
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5.~" Otras variaciones’de coler}"sabor y olor.

En general durarnte estas variaciones primeramente sobre vie
net‘una decgldracidn y luego aparece un color amarillento y por -

dltimo la putrefaccidn en si.

Principalmente el cambfg“deFCOlor se manifiesta eén los alre
dgﬂdfgé del centro de .las zonas de grasa y es cuando se dice que

existe una descomposicién plena.

Referente”a las variaciones de viscosidad también indican -

'unfcaﬁgio que tiende a la putrefaccidn.

Un producto al empezaf'a déscomponerse, la viscosidad va -
disminuyendo y al llegar a un altoc grado de putrefaccidn se =-

ablanda al estado de lodo.
b) Preservativos.

A diferencia de los sistemas de conservacidn por enlatados,
‘en la preparacidn del jamdn y la salchicha, cubiertos con materia
les plasticos, requieren de substancias preservativas para consexr
varlos por perfodo mAs o menos anplios. Actualmente los preserva

tivos autorizados por el Gobierno Japonés, son los siguientesf

Furacina =——=——===- - e e 0.005 g por Kg de carne
Amido Acido acrilico del nitroferol --- 0.03 g por K¢ de carne

Acido 2.4 Hexadienoico =«-==w-meetca~-aws 2,0 g por Kg de carne



~ 24 =

1.~ Grassino Enrique. Elaboracidén de embutidos y fiambres. Edi
'~ torial Hobby (1958).

2.~ Ramirez Granados R. Jamdn de Pescado (Ahumado de Pescado).-
México, Da Fo ? (1960) .

3.~ Reporte de Industrial de Abastos, S.A. de C.V. y P. E. Méxi
co, D.F., (1962).

4.- Sainz R. Chacineria Pré'cta.ca. Editorial Sintos. Tercera Edi
cidén (1959).

5.~ Sanz Egafia C. Chacinerfs Moderha. Editora Espasa Calpe, Ma-
arid (1953). |

6.~ Tanikawa E. Tratado dé'Ptbdu*_ctos de Pescado. Japdn (1961).

6/v/63.

Irma ©. S.



