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INTRODUCCION

Desde 13 anl iguedad se han ven ido ~tililindo metoOos de curadc para QUe
el tiempo de util izatiOn de Ii carne se prolongue, mejorarnlo a II vel su sailor
Varoma.

A Iraves de Iii presents unidad usttd encontrar,i Ii deicripciiln del culm de
las carres qoe u l i l jlaf~ para elabom ccnercs cil'n icos.

Tambim esta en lonna fesumida las crases de carnes V$U utilizociOn en la
ch3cineda 10 mismo que la descripei6n de las propiedades Vll$onle les sales
o inQfedienoos de las salmueras cu ran les ,

OBJETIVO TERMINAL

AJ l inaliza, 01 Mludio de II pre<Mre unioad y dado un cwotiona";o, IJ$(O(!

est." '"' capoddod de,

• ldontil,,,,, I.. cl~ de ca.nes ""'I pr""" ••" product"" ca,n;cOll.

• ldenlil""" salmu<t'" I\Umedas y_.

• Describir 01 p,,,,,,,,,, de eu,ado de ca'nes con .. Imuo,...

Margen de e"or 10%.



1. CLASIFICACION
DE LAS CARNES

Para el procesamienlo de producrcs earni<XlS .amos8 Moor uroa dasi licaci /ln
....... y simple de acuerdc 81 destine de IllS cemes:

Masas muscu lares de los pernile$ (deVluesados l y de Ie lomos 58 utili·
zan P/I'll ja mlm p'eflSildo.

Pemlessin deiIl lltSilf para j.lm6n al hueso.

LomO$ inclu o'dos los hu!!'SOS para elaborllCi6n de cIluletl£.

Costilla ~huesada inclurdo el cuero V fa grllla para etebcrar rocrreta.

Brazyalo deshuesacc para jamon picnic y emootidos,

Bra zuale sin desl1uesar par. jumbo serrano.

Cogole deshuesado para embutidos.

Toda elase de reccrtes para embut iOO$.

Cabell , patas, colas para elaborar queso de cabela y Kip.Kilp.

Costillas oon huesc para elabotu.costilla humada.



2. CONDICIONES
YCARACTERISTICAS DE

LAS CARNES A PROCESAR

La carne pa<a elabor•• jarnbn p<ensado no delle lil ja' 5\! pero debe etee
limpia de grasas, leodones V<terms lejidos adiposOll.

- EI pernil y .1 b'iIluelo para jamOn 81 hueso Vjamoo serranO respecti•• ­
"",ote, debe COnteoe. el hueso, parte de grna e inclusG parle de piet



La carne para I... dllil.tas debe Ie"", ~ huesos de I'" ....." .b.... Y I",

PU~I" de I", = I ill.. que pe".~eco~ allom".

La piua ",,"" des liRil" a loci""I. debe O!$tar , in los t>J""" de I. , <:<lS

lil l., pero CDr' 1<I<li11. co,ne de los <:<lSI"",",. I. gr... YI. p< . L

La co,ne que '" v• • ",,,.r ~<>n denino ••mbul'''''''' co".,i.n cuoo.
de mis" man", 3 em de lode con un cudlill" muy .Iilado par. ""'t.,
OOsg;lrrodu,.. de III corbo pLOM , i"'10 OCtJrre I. colidod ..... inl. ri" r,

L. 9'"0SI' eu". t. mbien debe "lar cortld. I n eu b<K dl mao" """'00
1 em de lid".
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3. RECIPIENTES
PARA EL CURADO

los recpentes para elOJrado de las carres ceben er de madera, cementa,
acero inoxidable, pijstico 0barre vidriado lcocidol.

Encsnto a 1(15 recpientes de madera se prefiereo ICIS de roble, iXJl!S deben
eliminarse los de madera. reinoss Vblancas.

La forma de los reccemes debe acomod.lrse a la cantidaddeca rees Va!l1)ITO

de sa lll'lJera.



4. INGREDIENTES
DE LASSALMUERAS

Antes de dar f6rmul.. do $lI lmuerM seguidamente Wdo'scribi ran bre-emente

18 composici(ln VUSO de lassales Q...e jntervienen en lalll'''P''raciOn.

SAL:

Su r.ombre quimico 8S , I "CIOturo de SoIl io". hIe eli 01 llnico , lom""IO
ind i~nsab~ etl la elaboraci6n de sal mueras. Es higrosc/lpica, penetra en Ii
masa muswlar de III que •• tree jugos. De fijeza a I. mas. camica, es un fa(.
tor conseIVador e imptime.1saho' sa lado,

Impide I. corrupci6n de la ca me ,

NITRATO POTASI CO:

Lla maclo COmUn menle sal Nitro 0 Salitre

La funci6n esta de darle a II ca",e un color rosa.

El un ,1. "",nlO CU,."I. V PO' 10 Ulnto proloo~ 10 ".idl" de las CiI'1Ill$

!•• tadas. Su acci6n . unQu. lenla es permanent',

EI Nitro mediante o. idaci6n se tfansforma en nitr ito.

Es 81 nitrito , I que Ie da e la carne .1 colGl" rcjc rosa, aunque I. l,.n!torma_
ciM del nitro ell nitrilO es demarada.



NI TRITO:

At1 w,iorrne nte '" •• pli<:6 que el nil,at" "",dianw ".idacibn '" trandorma

I!fI nit,itoque el es Que en ~lti",", II! da.1color ' oj<> a I3i carnes.

So d,jo i~ ll rnen le que el prooeSCl es lem", >i sa <lesel lcele,e, '" proceso de

eu,aei6n de lasca"~, es p,ec iso III IdiciOn a Ia salmue'" de esll produCIO e<1

lorma de Nit,itO) de see:e.

tanto) II Nil ';lO COm(l el Nilro son to. icos y su uso eSla ,es\, i"!lid O) en iliJU·
nos pa lses, PO' tanto sa deoo lene, cuida<kl en su dosilic;ociOn.

AZUCAR :

Es ut ili,ad<> p~'a coolfa"esla, el sab'" salado de I.. ca,nes, adernM pa'a con·
t'a"., lar los .feClos del nil'O y nitrito que produ<:e<'l en 1<liI carnes un sabor
aO'e ,

lnl luye en II te. IU,a Vsailor de los p,odUCIOS te,mmldos, pe,mite ciefto gra·

de> de aeidel en la ClIme pa,a Que puedan actua' los microo,gan ismos QUe

inteNienen en et proceso.

ACIDO ASCO RBICO:

Es un el~nlo antio. idante y PO' OOM;~ ief1le pn;oJce carnes con major
II'lIOO de cu,"ci6n y do mas tiempo de coose",aci6n a tas mi.mas , OS un acela­

,ad", de la cu'aci6n,

FOSFATOS:

EI fosfato utililadO pa,. salmue'as es 01 acido, al Que prooU<:e un etecrc
liganto en las paf1{cul", "",nicas.

Ademas ...menla el len-dim"n\O) impidiendo me,mas de pesO), ya que per-mi te

la adici6n de aqua, al utili!a, canlidades e. cesi,,,, de fosla,O) da al p, odUC IO

un ..bo, de<ag'adable a jab6n.



5. PROCESO DE SALAZON

EI prcceso de $illu onse pyede COIlle!PJ ir p(lf dos medi 05: salalGn seca V sala­
IOn hurreda 0 sa lmuerizaci6n.

SAL AlON SECA :

Toda~ las cartes que se cesneen a pleparar errouudes escaroadcs V ahuma­
ocs deben SOli prl.'Viamenle nitrificados; pues la carne fresca por la acci6n de1

calor pie'de IU color rcjo Vavivi el gris caracterislico de la ca rne cocida . La
acci6n del nitro como qued6 escntc ccnserva elteoc raja rosecec de lacarne

aun OJando se scrrete a temperaturas arras. Una vel ~ida la carne para
embut idos con tal tratamiento se com en eubos de mas 0 menos 3 em de

lado. Cuando se van a preparaejamones coneste t ipo de >alazoo, estes pernio
it's 0 brazuetcs Sf salan eoreos 10 msmc que la tocireta,

AI Irorerse la mezcla sahna.azucar a la came sedisuel.e con los jugos de em
Pfduciendo una salmuera ccrcenrraca que penetra por tooas las libfas mus·
cu lares.

\.& sl!Jll iente f6rmu ta esu dada per kg de ca rbe picada.

~ ,

Nitro (salit rel

Alitta.

20 gr.
1 2gr.

1- 2g'.



S4n embaf!/O pefil I. ni!fillcaci6n de pi.... arnicas t.les COmo pemiles. bf.·

l ....los. tociroetas, . lc. $O propefil Iii canlidad de mol cl. de t. 1 man.... que
QJbfO IlG pieu . lOtl lment• .

SAlAZON HUMEDA:

Det."" I"", Iii cant idad de ..I"",. rl .

La salm""fa que en esta OPOnunldad .. va a proper.r cnrfO$pOflde M t ipo de
..Imuer.. liqu id",.

Pof consigulente la camklod de ..Imuer. dependeri de dos cosas lunditmon·
talmente.

I. La cantidad de came a pfOCe$ef.

2, EI fecipient. ut ili'ado pef. contener I...Imuef•.

En el primero de los casos entre mayor "". I. c. ntidad de came . proc....r. I.
cantidad de salmu......~ may<lf.

En el iegundo cas<> entfe mas . mplio $O. 01 Mel!>.nte, mayor _i I. cantidad
de ..Imuefil ,

Como unil medid. de I. prepll ,acl/ln$O toma I. cantidad de carne, t.nlando
en wentil que el Meiplent. que .. usa$Oa ade<:uado y que la salmuef. Ifquida
permit. 01 cubfimienlOtOtal de ~ carno.

Madi," Agu.

Ba.lcamomo $O conocen do. tlpos de .. I"",er..

• $a1"",er8S liquid.,
a Salmue<8S secas

yo sea que en '" compos" i6n inlorvenga 0 no el "9-'a,

En el pre.em. cas<> tom..o""" Ia ..I"",era Iiquida.

•



Par. mayo< facilidld til la cornpron, iOrl '" tornar,;" salmu..... COO Ia uti'",a.
ci6n de 10 litroo de ogu• .

So torna'~ ... perlectamente limpi•• pref", iblem",ne eI .gu•• ulillzar",
<leber, h"",ille previ. ment•.

Loo 10 II" "" de .gu...ran modldos y depooltad"" on un 'eclpi"" t. QIIO bi""
poodo 5O , d. cemento. pl~<Ilco 0 acero ino. idabll .

PM. IOJ lnll'"ed,on ,",

De IOJ component'" do Ia ",,1m,,",. ,ea lmente I. $81 '" Ia de mayor Importan.

cis "'9" ida do I. ""I do nit ' o.

O" os irogredi8rl l.. son ullizados PI" da" • • ' produc to flNI mejar cons.r·
.aci6n. presentacion y mejo,~ el $8bor . estos ingredi.nt.. son :

• Nit,ito

• Acido A'C6rbico
• Fosf.tO kido

• Hum<)"oo

las ",,'muer., h·Quida' . '" ••, so ",bd ivid8rl en:

Deb'l...
Medl."".
FuM...

E". d ivi..on .. debi! a II "'""0' 0 m.yo< conc...llraci6n do ""IYdol ,,,to de
compon"IlI....

E". ullima di. ision .. importante pm cuanto en . 1presento ",Mulo so tr.,.·
,i dol tipo do $81"",o,a modi.n •.

Las ""1......." ,,, medianas tie....n unl ooncentraciOrl Q"" "t. "ntre los 12 . los
f 6 gr.d'" Baume

La .. I......,. QUOlione "'"' ut,iizaci<'ln on ""' <amenta , '... Ia ",. cot'",ponde

a Ia de 140B. ume.



P.,. "' medk illn de i. concentrociOn <Ie", .. I......,'.... u.. IIboumemeu o ne' o
como no , Iempre .. posible lene, a mono, " t iene "" wen" I.canlidlld 0"
P"'O de I. ..I.

50 consi de,. Que con '.460 g,."",,<Ie .. I llmpia y bIen wnservado .. 1'9"....
saimuer•• do 140Saurne; Ii SO d&sea ...mentar la concenlraclbn .. ...!icilm e

lQrego' 220 \If.""" d. saI ~' cm 2 grados Bou rne.

a 140 Siume las cantidades de ingredientl par. la preparatibn de sal,",,"'a

=...
Sa l Comun
Nittato <!e Potasio
A",ca'
Nitr ito de Sodio
Fosfato Acido
Acido A$c6<bioo

Hl litros
1,460 gra"""

146 gra"""
146 gramos

10gramos
250gramos

2S g,amos

P~SASA LMU~AAS

,

•
I



Oiool.... IOf Ingredient..

Par. di",l""r los ingredient.. ~ sig""n los~si~i.nt..:

So lornan en dOf rec'pient... do. litrOf de agua on ceca uno, luego en cada

uno de allos ~ dis....l.. Ienw""nle 01fosfato kldo y 10 mis,"" ~ hace con 01

;icido """'rbiro, <lomas I......Wi.ntes, sal, "Itro, nitrito, ...:.ca" se adicionan al
,estO tiel agua y se romu..e" ron la rna"" na. ta obtener su disoilldi>n,

Flnalmenl' '" aY'egan el ;icido ""'Orbiro y el losl.tO diwellOS y ""....",.., te

'" 'OIIuolYe" ,

Queda de esta forma p<eparada la salmue,a,

eon....... I. salmu....

Generalmente la .. I""",ra se prepar. en el momento de su utililaci6n, La lor,
ma de con",,,,., I. por algUn tiempo ... Ilevandais a un Sit iD O>OJro, l rio, li m.
pio y con buo.....""t ll;w;I6n,

Tan pronto te $llmu..a ... uti lilada, quedan en ella part (eul" de carne y can.
tH:lades de Igllaloangr. las que lacllilan la muh iplicaciiln de bacte, ia. y par

tanto permlten su descomposlc ion, por coosiguiente no OS ' ecomendable la

utili, aclOn <Ie la $l lmuer. PO' mas de una vel i en caso de que ..to ocurra,

rorlYie... ...terililari• .



6. CURADO

Se da el nombre de cu rilla sruer cc que se dejan las Cilrr>es en salazOn pm
QUe ella penetre en los tej idos mllStUlales Vlome las caractensticas espec iales
que se desean cbtener pari cad.! proceso.

SJllz6n de pieziJ$ grande$. En el recipiente apropiado~n la eantidad
de c eres, se tiende una tapa de la melcla selin.a -uilcal. 5e presionan las pie·
las con el objeto de el iminar la sanqre que pudierB contener Vse friceionan
tuertemenle con Ie melda para 1I11e esll peoetre 81 tejido muscu lar, Se cola.
ca [a piela VSO! ~a agregando Ii melde salina en los espacios que van quedan·
do p,ooorando que entre piela y piela quede una capa de mezcla de mas 0

roencs 1 em de espescr. Para ;r;egurarse de que el cu rado es com~elo. se
recomienda fricciona, V voltear las piezas (10 de aoo jo arriba) ' fllularmen te
(calla 2 0 3 dies!. Este prOCl'SO puede durar entre Urla y tres serna nas. este
tipc de sala16n dl>be hecerse en reenncs frillS Vcon buel1i vl!OlilaOiln.

s"lall'Jn sec.t para carnes desriniKias a emburido$, Elias earres va corIa·
.m en cubos de 3 em de lado se melclan hOfTlO9l!neamente con Ia Sill muera
seta, se pooen en el recipienle apnJlliado y se dejan en IU9il ' fresco y venlila
do0 en retrigeraci60 10 Will ser ia mejor.

Elliempo de ceraoo oecerce de come se planee, pues a mayor te mperatura
menor t iempo y ~ iCl.'lle~. 0 sea de 3 a 7 dial>.

Saladm Mmeda 0 salmwililci6n. Con la ayuda de un inYel:torde sat-



""'Of" Y .., corrMPOoo,oo t. O\JU I ,ovec ta ..,,,,,,.,1. ,ada I....... ",,,",,u_
I.,. .. I, .. ",eei""" I...I""''' 1loy..'",., .. lot~"" ,<>d. ,. . gui" .... io

rna.. ""'Kull' PO'O quO I. puo.. <Ie I. O\JUi. no .Icance. paso, .1 ot,O lodO,
.. . ",p,.... iovec '" .. i~.. y . ,.... .., IOtrna I..,t. se y, _.odo I. OI/U­
jo ';0 doj., do iopctar ..1"",Of' . luogO. u"" di...""i. do ..... 0 _ 2 0.....
.. PuO " 0 0'. V .. r"'coo<v o........ quo ,_ 1.. I,br........"""" .
'" quodoo con,..Io cOO I. ..I....." .

1Jo. I/O, ioy«'_ I. ..1"""" , 0 I• • """"", Ht.... ....-.00<> ..,10 ..1m"","
'. ''''0 '' pr oc u ,"odo quo 00 qu"""" 11 0.0000 (0 PO' 1"","1PI"" "''''ieM y

100 ""ipiOf" .... l!o'Yoo 0"0 lup' '",",,0 V ....,it""" l ....j",. "",igorllCi .....l.

~ I tie m"" do .. I""""iz",ioo <lepOndlr do .... ",ilim o,,,i ,o 0 no ... to ..,-
.....".,0 se•• quo ,",,,,do ... "I ili.. o" "to",", ..,Ii 3 din do Ou' '''' .
PI' O ,; oa .. utili.. . 1o",'",a. "" or>"" debe doi "O mioima do 7 d i II
"",0<10.

I'lOtrna l....o" ......lmu,," "'iOn se ",iii•• PI'" p'.... complil" 0 "'""II
"nl"", ll'.d.lI, 10'" como po'ni..... bn,,,,,',,,. "",lil l.. y I",moo,

7. CONDICIONESDECURADO

La temperatura Que es 10 mils imponaole en el coraoc de lilS carres. debe
estar enlre 7 y goCpara un liempo de 3 a 7 diasdependiendo del usa0 no
del nitrito. EIerertc de Ia sa lazOn debe se t mu y ventilado.



8. REGISTROS DE COSTOS
DE PRODUCCION

Para pod.. determina' los costos en que se ;ncurren en I. preparacilln de i.
sal""".t. , se aconse j. anoIa, la, <:amid.des de Kls ingredil!01 1tlS que I. compo­

flOn, E5l"" co>!"" se ,lin trB$ladados rna. tarde a los produclOS cu'aOOs coo
ell• .

Ane,o . 1present. mOcMo5O encuemr. un t ipode Reg; l1rOde COSIOde pro>
ducci6n , en .1aila anotado 18 fee"" de la elaboraciOn, 01 de$lin<>Que dara,
etc.

Ademas en Ia pr imer. columna _pa"","" los materi. les ul ihzad"". maS
adelante en ou . colu(JV\a se determirnm la, can lid~"

a. Par. 10 lit 'os
b, 1OUI de sal moor. PI"l"I ,ada

81 f inal ",tara " I precia unitario Ig,."",,) en una columna V01precio tot al en

I. ultima column•.



REGISTRO DECOSTO DEPROOUCCIONDESALMUERA

FECflA _

OESTINO _

CANTIDAD PRECIO
SALIllI,IERA

"'"10 LITROS TOTAL I,INITARIO TOTAL

Q9SERVACIONES

FIRMA REsPONSABLE



Las Salmueras son ~ do! dases:

• SECASy
• HUMEDAS

La Salmueraseta no contiene agua Vgeneralmeme sOiacOI1t iene sal, aZUcar

Vsal nitro.

La Salmuera Hilmeda es aquella Quese ~ep;3ra en agua yademas contiene
sal,azucar, salnitro, acklo ase6rbico, ni trito yf~fato acido.

EIcurado de las tame se realizacoo una de estss dos salazooes en ambientes
frescos yosarcs ymuy bien ventilado!.



EVALUACION FINAL

1. _ Paraelabcrar jambn prensaoo se PJe(!e uti lizaruslquier tipo de

arne.

2. _ Coo la ca rne (IE( branelc se elabon iamoo picn ic.

3. _ Con came de pern iles se pueden elaborarcr.u1etas,

4. _ Los recpiemes de aluminiose us nparasalmueriwycurar carnes.

5. _ La el es elunioo elarentu indispensableparaelaborar salmueras,

6. __ EInitrate es mas activo que elnitrito.

1. _ Los fosfalos avudanadarliga ala carne.

8. _ Formulasea par kg de carne: sal20gr, salnitro 1a2gryalUc.1f 1
a2gr.

10._ _ Una vel procesado elregi$\ro, este nos mtcrna scbrelos testes de

cu radopar kgde carne,
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