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RESUMEN:

El objetivo de este trabajo es obtener, comparar y analizar formulaciones de jamén de carne de cabra, bajo en
nitritos, utilizando un colorante natural de tuna para potenciar su color caracteristico. Se obtuvieron tres
formulaciones de jamon de carne de cabra JM1, JM2 y JM3 y se compararon con dos jamones comerciales, uno
elaborado con carne de cerdo JC1 y otro de pavo JC2. Se les realizé un analisis bromatolédgico, Los resultados
fueron: Proteina JM1 (18.40 %), JM2 (18.46 %), JIM3 (18.23 %), mientras que los comerciales JC1 (8.58 %) y JC2
(11.79 %). Grasa JM1 (6.17 %), IM2 (6.20 %), IM3 (5.83 %), JC1 (8.27 %) y JC2 (6.51 %). Cenizas JM1 (3.46 %),
JM2 (3.63 %), IM3 (3.46 %), JC1 (6.60 %) y JC2 (6.23 %). Sales IM1 (5.97 %), IM2 (5.20 %), IM3 (4.43 %), JC1
(7.53%) y JC2 (6.79%). Humedad JM1 (70.98 %); JM2 (66.30 %), JIM3 (68.58%), JC1 (71.86%) y JC2 (76.74%).
Con lo anterior se concluye que se obtuvieron tres formulaciones con alto valor nutritivo y fueron mejores que los
comerciales, ya que tienen alto valor de proteinas, menos grasa, sales y minerales, humedad apropiada y bajos
en Nitritos.

ABSTRACT:

The main purpose of this work is to obtain, develop and analyze different formulations of a low-nitrite goat ham with
the use of prickly pear natural dyes to upgrade its characteristic color. 3 different types of low-nitrite goat were
obtained JM1, JM2, IM3. These formulations were compared with two commercial hams, one ham was elaborated
with pork meat JC1 and the other ham was elaborated with turkey meat JC2. An bromatological test was made on
both hams. The results were: Low-nitrite goat ham showed Protein JM1 (18.40%) JM2 (18.46 %), JM3 (18.23 %),
and the commercial hams showed JC1 (8.58 %) and JC2 (11.79 %). Fat IM1 (6.17 %), JM2 (6.20 %), JM3 (5.83
%), JC1 (8.27 %) and JC2 (6.51 %).Ash JM1 (3.46 %), JIM2 (3.63 %), JM3 (3.46 %), JC1 (6.60 %) and JC2 (6.23
%). Salt IM1 (5.97 %), IM2 (5.20 %), IM3 (4.43 %), JC1 (7.53%) and JC2 (6.79%). Moisture JIM1 (70.98 %); JM2
(66.30 %), JM3 (68.58%), JC1 (71.86%) and JC2 (76.74%). With the information above it was concluded that 3
low-nitrite goat ham formulations were obtained, that were better than the commercial hams, because they contain
a high protein value, less fat, salt, minerals, moisture and low in nitrites.
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INTRODUCCION:

La carne de cabra, ha recibido poca atencion por los nutri6logos como una fuente alternativa de
carne roja. Asi mismo, la industria carnica desempefia un papel importante dentro de la
economia nacional de los diferentes paises, siendo el jamon cocido uno de los productos que
predominan en el mercado, (Wilson, 1994).
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La calidad del jamon se ve influenciada por diversos factores como: el tecnoldgico, condiciones
de almacenamiento, tipo de corte, composicion de la salmuera, masajeo, tiempo y temperatura
de coccidén (Delahunty, 1997). En la tecnologia moderna de los alimentos, el jamoén alcanza un
alto desarrollo, por lo que se hace necesaria una orientacion para la poblacion consumidora
(Llamas, 2011).

El uso de colorantes sintéticos en la industria alimentaria es cada vez mas estricto debido a la
regulacion para su uso, por los problemas de toxicidad, intolerancia y alergias. Lo anterior ha
favorecido para obtener colorantes de fuentes naturales como es el de la tuna, como posibles
sustitutos de colorantes sintéticos, ya que hasta la fecha no existen evidencias de toxicidad en
humanos, (Pedrefio et al., 2000).

Por otro lado, México cuenta con una gran cantidad de zonas marginadas donde la
caprinocultura se encuentra como Unico aporte de carne y leche. Por esto, es de vital
importancia dar un apoyo e impulso a la cria de ganado caprino, mediante la evaluacion y
desarrollo de nuevas alternativas tecnoldgicas. Por todo lo anterior, el objetivo de este trabajo
es elaborar un jamon cocido con carne de cabra, rico en proteinas, bajo en nitritos y grasa,
utilizando un colorante de tuna para potenciar su color caracteristico.

MATERIALES Y METODOS

Se realizaron 15 formulaciones como pruebas preliminares de jamén cocido de carne de cabra,
con diferentes cantidades de nitritos. Cabe mencionar que la cantidad de colorante de tuna fue
la misma para todas las formulas, en el caso de la carne y condimentos las muestras fueron
iguales en todas. El objetivo fue para observar el comportamiento del colorante natural en las
formulaciones.

Se seleccionaron las tres mejores mediante una prueba sensorial de acuerdo al sabor, textura,
aromay color.

Tabla | Formulaciones seleccionadas.

Ingredientes (IM1) (IM2) (IM3)
Carne de cabra 1000 gr 1000 gr 1000 g
AzUcar 3gr 3gr 3gr

Sal comun 25 gr 25 gr 25 gr
Sal de nitro .25 gr .20 gr A5 gr
Condimento 3gr 3gr 3gr
p/Jamoén

Agua 200 ml 200 ml 200 ml
Almidén 5gr 59r 5gr
Colorante tuna 12.5 ml 12.5 ml 125 Mi

JM1, IM2 y IM3: Se refieren a la formulacién de jamén cocido con carne de cabra.

Las tres formulaciones obtenidas de las pruebas preliminares (JM1, JM2 y JM3) (tabla I), se
compararon bromatolégicamente con dos muestras comerciales, una elaborada con carne de
cerdo (JC1) y otro con carne de pavo (JC2). El proposito es para encontrar cuél de las
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formulaciones de esta investigacion, cuenta con los parametros iguales 0 mejores a las
comerciales.

A las tres formulaciones y a las comerciales se les realizaron las siguientes determinaciones:
contenido de cenizas, proteina y humedad por los métodos descritos por la AOAC (1990). El
contenido de cloruros de sodio por el Banco de Normas (2011). Por dltimo el contenido de grasa
total se determino por SAC (1974).

Con los resultados bromatolégicos de las 5 formulaciones, se realizo un analisis de varianza
para determinar si existian diferencias significativas (p<0.05) entre los jamones
experimentales y los comerciales.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Resultados de las pruebas preliminares

Las formulas (JM1, JM2 Y JM3) fueron las formulaciones que presentaron mejores
caracteristicas (color rosa claro, sabor y textura similares a los tradicionales).

Llamas (2011) menciona que cuando la rebanada de jamoén presenta varias vetas de grasa y
un color menos rosado indica que se trata de un jamon elaborado artesanalmente y presenta
mayor calidad por contener menos cantidad o nula de aditivos, colorantes sintéticos etcétera.
Es por ello que se eligieron estas tres formulas (Tabla Il).

Resultados de la composicién bromatolégica de las tres formulaciones de jamoén de
cabray dos del jamén comercial.

Tabla Il. Resultados bromatoldgicos de las formulaciones seleccionadas y dos comerciales..

Muestra Proteina Grasa Cenizas Sales Humedad
JM 1 118.40 + 6.17 + 3.46 + 597+ 70.98
0.462 0.24° 0.25¢ 0.06¢ +0.79¢
JM 2 118.46 + 6.20 + 3.63 + 5.20 66.30
0.242 0.42° 0.05¢ 0.0d +0.15¢
JM 3 118.23 + 5.83 + 3.46 4.43 + 68.58
0.592 0.35P 0.02¢ 0.05¢ +1.444
JC1 8.58 + 8.27 6.60 + 753+ 71.86
0.29¢ 0.762 1.082 0.052 +0.02P
JC2 11.79 + 6.51 + 6.23 + 6.76 + 76.74
0.03P 0.68P 0.05P 0.05P +0.132

JM1, IM2 y IM3: formulaciones de jamon cocido con carne de cabra.
JC1=jamén comercial con carne de cerdo. JC2= jamo6n comercial con carne de pavo.

En la tabla Il, se aprecia el contenido promedio de proteina total, la cual fue mayor en las
formulaciones JM1 (18.40 %), JM2 (18.46 %) y JM3 (18.23 %), comparadas con la JC1 (8.58
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%) y JC2 (11.79 %). Esto significa que se encontraron diferencias estadisticas significativas en
los jamones con carne de cabra y los jamones comerciales, (p< 0.05). La cantidad de proteinas
encontrada en nuestros productos fue muy elevada e inclusive de acuerdo a la norma oficial
(NOM-122-SSA1-1994) que pertenece a los productos carnicos curados y cocidos, la cual indica
que el contenido de proteina para un jamén fino, debe contener un 16% y un extra fino un 18
%. Los jamones obtenidos en esta investigacion superaron los porcentajes reportados por los
requeridos segun la Norma Mexicana citada anteriormente. A los jamones con carne de cabra
aqui reportados, no se les agregaron ningun tipo de extensores para aumentar su proteina,
ademas fueron elaborados en su totalidad con carne de cabra, lo que los convierte en jamones
finos, naturales y nutritivos de tipo gourmet.

El contenido promedio de grasa total, en las formulaciones con carne de cabra, fue de 5.83 %
en el JM3, el IM1 6.17 % y el IM2 6.20 %; en el caso de los jamones comerciales presentaron
cantidades mayores (JC2 6.51 % y JC1 8.27 %). Esto significa, que hubo diferencias
estadisticas significativas en los jamones de carne de cabra y los jamones comerciales (p <
0.05). Kats et al. (1990) encontraron que para el jamén cocido con carne de oveja contenia 7.57
% de grasa; mientras que la Norma Oficial Mexicana, exige que el jamén cocido contenga un
maximo de 15% de grasa. Cabe mencionar que la cantidad de grasa presente en este tipo de
jamones, elaborados con carne de cabra es mas baja que la obtenida por Kats et al. (1990) y
se encuentra dentro de los limites de la Norma, por tanto pueden ser consumidos por personas
con problemas de obesidad. Se recomienda altamente el consumo de jamon de cabra, debido
principalmente a que Madruga et al. (2006) encontraron que la carne de cabra contiene bajos
porcentajes de grasa y colesterol y que el acido graso insaturado mas representativo es el
oleico.

Por otro lado, el contenido promedio de cenizas en las formulaciones con carne de cabra fueron
menores en la JM1 3.46%, JM2 3.63% y JM3 3.46%, comparados con los jamones comerciales;
los cuales presentaron 6.60% JC1 y 6.23% el JC2. Comparando las muestras (Tabla 2) se
observa que hubo diferencias estadisticas significativas en los jamones con carne de cabra y
los jamones comerciales (p=< 0.05). Al respecto, Madruga et al. (2006) indicaron que el
contenido de cenizas estudiado, es diferente en cabras criadas en establos comparadas con
las cabras cuidadas a campo abierto, el alto contenido de hierro, calcio y fosforo, minerales
presentados en este tipo de carne suele variar.

El contenido promedio total de cloruro de sodio en los jamones comerciales fue de 7.53 % JC1
y 6.76 % JC2, a diferencia de los jamones con carne de cabra presentaron menores cantidades,
tales como: 5.97% JM1, 5.20 % el JIM2 y 4.43 % JM3. Esto indica que hubo diferencias
estadisticas significativas en los jamones con carne de cabra y los jamones comerciales (p=<
0.05). Por lo tanto, se recomienda altamente el consumo comercial de jamon de cabra, Mohan
and Campbell, (2009) confirmaron la relacion existente entre la presion arterial y la sal, llegando
a la conclusion final de que una disminucion en la ingesta diaria de sal produce una disminucion
generalizada de la presion arterial en la poblacién.

Finalmente el contenido promedio total de humedad, fue mayor en los jamones comerciales, los
cuales presentaron 71.86% en JC1 y 76.74% en el JC2, mientras que los jamones con carne
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de cabra JM1 con 70.98%, 66.30% el IM2 y 68.58% en el JIM3. Al compararlos, se observa que
los jamones comerciales presentaron mayores porcentajes de humedad que los jamones
elaborados a base con carne de cabra. Esto demuestra que hubo diferencias estadisticas
significativas en los jamones comerciales y los jamones elaborados con carne de cabra (p=<
0.05). Kats et al., (1990), Reportaron 77.56% de humedad en el jamdn cocido de oveja. Asi
mismo, de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana F-123-1982, exige que el jamon cocido
contenga un maximo de humedad 74%. Esto indica que los jamones con carne de cabra estan
dentro de los limites permitidos por la Norma, debido a que entre mayor humedad, hay mas
riesgos de proliferacién de microorganismos.

Entre columnas, medias con la misma letra no son significativamente diferentes Tukey (p <0.05).
JM1, IM2 y JM3: formulaciones de jamon cocido con carne de cabra. JC1= jamén comercial
con carne de cerdo. JC2= jambn comercial con carne de pavo.

CONCLUSIONES

En base en los resultados obtenidos en el presente trabajo, se concluye lo siguiente: El
contenido de proteina que presentan las formulaciones de jamon con carne cabra, es dos veces
mayor al contenido de proteinas de un jamon comercial de puerco que consumimos
comunmente, esto significa, que una porcion de 60g de jamédn cocido de cabra, cubre un 38%
de los requerimientos diarios en una persona sana.

El contenido promedio en grasa fue menor en los jamones con carne de cabra, por tanto, se
recomienda mas el consumo, ya que la carne de cabra contiene bajos porcentajes de
colesterol y contiene el acido graso oleico, esencial para los humanos.

El jamon de Cabra contiene menos minerales y sales que los comerciales, lo que nos indica
gue el consumo de este puede ayudar a disminuir la hipertension arterial de las personas.

Se obtuvieron tres formulaciones de jamon cocido de carne de cabra, con valor proteicos
altos, bajos en grasa, sales y en Nitritos, con un color caracteristico a los jamones comerciales
debido al uso del colorante natural de tuna.
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