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INTRODUCCION

El jamén serrano también conocido como jamoén curado, proveniente de Espafia, es un
alimento con historia, la cual se remota a los antiguos celtas, siendo el cerdo un producto
basico en su alimentacion, considerado un objeto de culto y un producto valorado por su
comercializaciéon. El jamoén serrano es uno de los alimentos mas caracteristicos y valiosos de
Espafia, es un producto que define su cultura, ya desde la antigiedad el cerdo y el jamon eran

algo valioso

Este embutido es un producto rico en proteinas, minerales y vitaminas. Gracias a estas
cualidades nutritivas, se ha convertido en uno de los elementos bisicos de la dieta
mediterranea. El arte de salar y curar jamones es una herencia gastronémica que ha sobrevivido
a través de los siglos, y que hoy en dia se mantiene vivo en sus procesos de elaboracién

(Serrano 2017).

Hoy en dia es uno de los alimentos mas consumidos en este pafs, esto se debe a que también
de tener un preciado sabor, su consumo es benéfico para la salud, ademas de que se puede

integrar a diferentes platillos tanto salados como dulces.

Este producto que cuenta con denominacioén de origen (D.O), ha tenido un gran auge a nivel
mundial, ademas de ser utilizado en cocina aplicandole diferentes tecnicas culinarias, por lo
consecuente, El café es una de las bebidas mas populares a nivel mundial y aunque por
naturaleza tiene un sabor amargo, a todos nos encanta y resulta ideal para compartir en medio
de una charla de amigos, de trabajo u otras. Por eso, café de por medio, te contamos sus

propiedades, beneficios y como usarlo en la cocina.

La asociacion mexicana de cafés y cafeterfa de especialidad dice; Los granos de café, aunque
son comestibles, habitualmente no son ingeridos en grandes cantidades, sino que consumimos
la infusién que se produce con los mismos. Estos granos poseen alrededor de un 13% de
proteinas y grasas y una cantidad muy inferior de hidratos de carbono, siendo ademas una gran

fuente de fibra.



Asi, en una taza de café encontramos un 98% de agua aproximadamente, con un escaso valor
calérico y un minimo de proteinas y grasas. Sin embargo, en cada café que ingerimos
encontramos también otros compuestos nutritivos como potasio, selenio, calcio y magnesio y

en menores proporciones, vitaminas del grupo B.

Aunque el café se utiliza como infusién y podemos beberla en diferentes momentos del dia,
también podemos acudir a ¢l al momento de cocinar, para aprovechar todos sus beneficios y

datle un sabor agradable a nuestros platos.

En los dltimos afios se ha producido en México un creciente interés por el jamén y embutido
curado espafiol, a juzgar por el aumento de las exportaciones espafolas y del nimero de

establecimientos autorizados a exportar este tipo de productos.

En efecto, las exportaciones espafiolas de jamoén curadol han encontrado en México un
mercado con gran potencial de desarrollo y en constante crecimiento. En 2012, con una cifra
de 82,7 toneladas exportadas, México se convirtié en el quinto destino de las exportaciones
espafiolas de jamoén curado, y el primer mercado mas importante en América, seguido por

Estados Unidos.(ICEX 2013)

No obstante, pese al incremento del consumo de embutidos curados, el consumo en México
de otro tipo de embutidos como el jamén cocido y los embutidos (no curados) locales sigue

siendo muy supetior.

Por todo lo anterior, surge la propuesta de modificar este producto endémico, de un Pais
reconocido por su gastronomia como lo es Espafa, por medio de la integraciéon de otro
producto representativo de nuestro Estado como lo es el café chiapaneco, obteniendo como
resultado, el desarrollo de un nuevo producto, que por medio de esta fusion ofrezca un

embutido con un sabor y aroma diferente.



JUSTIFICACION

Actualmente existen diferentes tipos de embutidos, aplicandole diferentes métodos, pero a
nivel mercado no hay ningin embutido curado que se le haya adicionado un producto
chiapaneco como es café, el cual podtia provocar un gran impacto para el consumidor local y

nacional, por la mezcla de estos dos sabores.

La innovacién de este producto no fue facil, ya que se debe de cuidar el sabor y la calidad del
producto, sin perder su origen y cualidades, ademas de realizarse de forma artesanal, ya que el
proceso de secado del producto se llevé a cabo en el Municipio de Venustiano Carranza, por
medio de un clima calido y seco. Posteriormente el producto ya secado se trasladé al Municipio
de Comitan de Dominguez para su proceso de maduracién por medio de una temperatura de

secado baja.

Uno de los propositos de esta innovacion, es utilizar y consumir insumos de la region centro

del Estado, para toda la realizacién, con la finalidad de apoyar y fomentar el consumo local.

Finalmente se busca que este producto pueda ser trascendental a nivel Estado, sobre todo por
todo el proceso tan meticuloso que se maneja en el proceso de elaboraciéon, como son la
innocuidad, la utilizacion de las materias primas, las técnicas de salacioén, secado y maduracion,

ob teniendo como resultado un embutido de calidad.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El jamén o pernil es el producto obtenido de la pata trasera del cerdo, que se sala en crudo, se
lava al cabo de unos dias y, posteriormente, se deja curar de forma natural durante meses o
afios. Existen varias clases de jamén, que vienen determinadas por la raza del cerdo, su

régimen alimenticio y la zona de produccion.

El consumidor de jamén y embutido espafiol en México, por su alta calidad y precio, tiene un
perfil socioeconémico medio-alto y alto. La mayoria del jamén consumido en México se centra
en México DF, seguido por algunas ciudades importantes del pais con tradicion y poblacion de

origen espafiol (Puebla, Veracruz) y, cada vez mas, en la zona de Riviera Maya.

La produccién en México del jamoén serrano son solo por empresas de origen espafol, ellos ya
tienen estandarizados los procesos con mecanismos de preparacion, de origen mexicano son
pocas las empresas, e n el estado de Chiapas solo hay un productor de jamones y embutidos de
forma artesanal se llama “el engrane” pero la agregaciéon de un marinado con café adn no se
habfa planteado ya que este le dio un sabor ahumado y distinto por el tostado y el sabor de

este.

Aparentemente el proceso de curacién del jamoén es muy sencillo, sélo se necesita jamon
fresco, sal, aire y tiempo. Dicho asi, parece no entrafar ninguna dificultad, pero es sabido que
la elaboracion del producto realizada de una forma profesional y artesanal, implica ciertas
complejidades que hacen de este producto un gran reto desde el punto de vista técnico.
Elaborar un jamén cualquiera no es dificil, pero elaborar un jamén de alta calidad es muy

complicado.

La realizacion del jamén curado con café chiapaneco y cerdos locales implican con un reto
para la elaboraciéon de este, ya que los métodos de crianza son muy diferentes a los que

originalmente hacen lo productores del jamén curado en Espafa.



La implementacién de café chiapaneco en este tipo de producto, nunca se habia escuchado,
incluso nunca imaginado, por medio de la aplicacion de un método artesanal tipico, que

permita respetar el producto.

Actualmente la utilizacién de estos productos no ha tenido gran relevancia por medio de esta
implementacién, estamos acostumbrados a consumirlos de forma natural, sin embargo, esta
podria ser una alternativa mas de consumo y de ofertar en el mercado productos artesanales,

que puedan darle el valor agregado y difusién por medio de desarrollo de productos endémicos



OBJETIVOS

GENERAL

Elaborar un jamén curado marinado con café chiapaneco de forma artesanal con el método

de elaboracién de curado y maduracion.
ESPECIFICOS

Estandarizar los ingredientes para tener un control de proporciones.
Disefar las porciones del café para la elaboracion del jamén curado

Realizar el jamoén curado con piernas de cerdo de (Venustiano Carranza) tomando en cuenta

el clima que predomina.

Evaluar las caracteristicas organolépticas mediante un panel de jueces entrenados de la
Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, utilizando el programa spsss version — para el

analisis estadistico.



MARCO TEORICO

HISTORIA DE LOS EMBUTIDOS

Los embutidos tienen existencia ¢ identidad a partir del uso de la sal para la conservacién de
los alimentos. Esta sustancia aparece en el afio 3000 a.C., con el reinado del egipcio Simer,
donde los alimentos sazonados (como la carne y el pescado) eran ya comercializados. La sal era
un poco costosa, ya que no era algo tan comun como lo es en la actualidad, por ejemplo, los

egipcios la adquirfan del desierto y los judios del Mar Rojo.

Hasta mitad del siglo XIX no llega el desarrollo en cuanto a la elaboraciéon de productos
carnicos, muy ligado al progreso de la industrializacioén, en donde se daba mayor libertad al
comercio y a la circulaciéon de mercancias. En la época de los grandes descubrimientos hubo
un resurgimiento del uso de gran diversidad de condimentos en la realizaciéon de embutidos

(Martinez, 2017).

Figura 1. Baturros de matanza (Gascon, 1978)
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Se puede observar, que los embutidos no son un invento de hoy, ya en el siglo IX a.C. Homero
descubri6 el consumo de morcillas, en su obra literaria La Odisea se nombra la tripa rellena
con sangre y grasa que podia asarse al fuego. Este es uno de los relatos mas antiguos que
tenemos del embutido. Otras obras literarias de la Grecia clasica hacen mencién también al
jamon, al tocino y a los embutidos, como en una comedia de Aristofanes en donde el personaje

principal aparecia con un tarro repleto de chorizos.

Algunos historiadores creen que el origen de algunos embutidos se centra en la época de los
romanos. Concretamente el botellus romano al que hace referencia el gastrénomo Marcus
Gavius Apicius, del siglo I d.C., en el libro De recoquinaria, que podria ser el antecedente del
botelo o botillo del Bierzo. Aunque hay diversidad de opiniones, ya que otros creen que fueron
los monjes del Monasterio de Carracedo, situado en la sima berciana y que se remonta a la
época medieval, o que pudo ser concebido por un monje eremita; de hecho, en ambos casos se
alude al término butiro, botulus o botellus en los documentos (inventarios de alimentos) que se
guardan de esa época, al final del primer milenio. Lo cierto es que termind convirtiéndose en
un manjar para los mas pudientes y las grandes personalidades, reyes, obispos, etc. No
obstante, lo que si esta claro es que los romanos tenfan mucha aficién hacia los embutidos,
prueba de ello es la gran variedad de salchichas que elaboraban y que el botulus era una especie

de morcilla que se vendia por las calles.(Martinez 2017)

Durante la historia, el embutido ha ido evolucionando adaptindose a las necesidades de las
distintas épocas hasta llegar a nuestros dias, en los que la elaboraciéon ha encontrado un apoyo

en los nuevos avances tecnolégicos.

EMBUTIDO

Segtin el diccionario de gastronomia universal (2019) dice: Son preparaciones a base de carne
picada de diferentes animales y aromatizada por distintas especias y hiervas. Se puede tratar de
un producto fresco o sometido a un proceso de secado y ahumado. Algunos ejemplos son las
salchichas y ciertas especialidades frescas que no han sufrido el proceso de curacién; los
embutidos cocidos, como las salchichas de Francfort, las salchichas de Estrasburgo, las
salchichas de Viena, la mortadela, la butifarra, la morcilla y otras especialidades analogas; o el

paté de ave, compuesto esencialmente por carne de ave a la que se le ha afiadido ternera, grasa
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de cerdo, trufas y especias. Se pueden consumir de diversas formas, en bocadillo o perrito
caliente, como aperitivo o como acompafiamiento de platos mas consistentes. Se trata de una

nomenclatura europea restringida segun unos criterios determinados. (Gastronomia 2019)

Figura 2. Tabla de seleccion de embutidos (Sal 2019).

CLASIFICACION DE LOS EMBUTIDOS

La empresa Chacina (2016) explica que segun el ingrediente principal
El jamon puede clasificarse de la siguiente forma:

e Los que son elaborados a partir de carne.
e Los que son elaborados a partir de visceras.

e Los que son elaborados con sangre.

Esta no es la unica manera de clasificaciéon que existe, ya que son productos que también

pueden diferenciarse segun lo siguiente: los que son crudos, es decir, sin algin tipo de

12



tratamiento denominado “térmico”, los cuales dentro de este grupo estan los que son frescos y
ahumados o los que son cocinados en agua caliente. También pueden clasificarse si contienen

mezclas de ingredientes o si son puros, por su consistencia o color, etc.(Chacina 2016)

Embutidos frescos

Los catalogados como frescos, como por ejemplo las salchichas, estos se elaboran con carne
fresca la cual debe estar picada, ademas de no estar curadas, llevan condimentos y usualmente

estan embutidas en tripas. Para su consumo siempre deben ser cocinadas antes.

Embutidos secos y/o semisecos

Los que entran en esta categoria, como por ejemplo el salchichén, se elaboran con carnes
completamente curadas, las cuales se fermentan y luego son desecadas o secadas al aire, este
tipo de embutido pueden primeramente pasar por el proceso de ahumado antes de pasar al
siguiente proceso que es el desecado. Por lo general, son embutidos que se sirven

frios.(Chacina 2016)

Embutidos cocidos

Los de esta categoria pueden pasar por el proceso de curacién o no, su carne generalmente esta
picada, condimentada, cocidas y muchas veces estan ahumadas y por supuesto, estin

embutidas en tripas. También pueden servirse frios (ejemplo, la mortadela).

Embutidos ahumados y cocidos

Este tipo de embutido esta conformado por carne que ha pasado por el proceso de curaciéon y
ademas esta picada, al igual que otros tipos, también estan condimentas y claramente
embutidas en tripas, otros procesos también relacionados con estos embutidos son el ahumado
y han sido cocidos, por haber pasado por estos procesos no necesitan posteriormente ningun

tratamiento, los mismos pueden ser calentados antes de ser consumidos.(Chacina 2010)

Embutidos ahumados no cocidos
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A diferencia de la categoria anterior, son elaborados con carnes frescas las cuales pueden pasar
por el proceso de curacién o no, son embutidas también en tripas y aunque suelen estar
ahumadas no pasan por el proceso de coccidon, por lo que antes de ser consumidos

necesariamente deben estar cocinados
Embutidos a base de carne cocida

Este tipo de embutido son preparados principalmente con carnes que suelen pasar por el
proceso de curaciéon o no, aunque son cocidos, no siempre son ahumados, pero siempre estan

envasados o empaquetados en rodajas y su consumo pueden hacerse al frio.(Chacina 2016)

ENVOLTURA DE LOS EMBUTIDOS

A nivel sintético nos encontramos con tres tipos de envolturas: colageno, celulosa y plastico.
Resumo a continuacién sus caracteristicas:

Colageno

Es la tripa mas parecida a la natural y sélo hay que fijarse en su composicién, ya que es
colageno. Claro, que el aspecto que aparenta es artificial debido a que es todo igual y eso es lo

que mas la diferencia, no tener imperfecciones, pero tiempo al tiempo.

El colageno proviene de los cueros (pieles) de las vacas y tras sucesivos tratamientos (muchos),

son convertidos en el tubo que se necesita para embutir el alimento.

La variedad de calibres, adaptaciones al producto y proceso, mejor maquinabilidad, y una de las
mas importantes, su conservaciéon mucho mas comoda y la esterilidad, la hacen un competidor

con muchas ventajas frente a la tripa natural.

Se utiliza tanto en salchichas como en embutidos. A mayor calibre suele tener mayor grosor y

hay que retirar la envoltura para comerla, pero esto también sucede con las tripas naturales.

Segtin mi opinién el consumidor medio no se da cuenta de si la tripa es de origen artificial o

natural por lo que el uso del colageno esta mas que justificado.(Viscofan 2019)
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Celulosa

¢Nos comemos la celulosa? La verdad, serfa como comerse un folio, pero por suerte no la
comemos porque las salchichas son peladas en producciéon después de haberlas cocido. Vuelvo
a repetir, son peladas, a muchos esto les puede llamar la atencién pero es asi, se puede ver una

peladora a continuacién.

Ultimamente en algiin supermercado me he encontrado con una alguna salchicha embutida en
celulosa y sin pelar, porque aprovechan la envoltura para poner ingredientes y el resto de

indicaciones, entre las que esta la de pelar antes de comer.

Es una tripa mucho mas resistente que la de colageno y mas barata, y para la elaboraciéon de

salchichas cocidas es muy utilizada.(Viscofan 2019)
Plastico

Es lo mas comin en embutidos cocidos de gran calibre, por ejemplo, mortadelas, choppeds,

etc...

La caracteristicas mds importantes son su resistencia en la embuticién, en el clipado y en la
coccion. Ademas resultan impermeables y evitan mas las pérdidas de agua y entradas de gases,

como el oxigeno, en los productos.

Los tres tipos pueden venir en su forma lisa o ya plegada y listas para embutir si estan en forma

de stick.
Ademas de estas tres envolturas artificiales existen otras como:

Tripas fibrosas: Las que se utilizan para el chorizo picado y salchichones de calibre grande. Se

caracterizan por su resistencia y por su permeabilidad.

Laminas de colageno: Para envolver jamones.(Viscofan 2019).
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ELJAMON Y TIPOS

El jamén con mejor reputacion en el mundo es el Jamon Ibérico, principalmente e/ Jamidn 1bérico
de bellota, sin embargo existen otros tipos de jamones similares aunque no iguales al famoso

jamoén ibérico.
La empresa espafiola Jamonify (2015) afirma la siguiente clasificacion:

JAMON CRUDO

El jamén crudo es una especialidad de la gastronomia mediterranea y un producto muy

valorado. Se obtiene de la salazén y secado de las patas traseras del cerdo.

Segtn el animal, su tamafio, su origen y su alimentacion tenemos diferentes tipos de jamoén
crudo. Su curacién oscila entre los 9 y 12 meses para un jamén de bodega, de 12 a 15 meses
para un jamon de reserva y mas de 15 meses para un gran reserva. Cuanto mayor es la curacion

mejor es la calidad del jamén. Entonces ¢cémo reconocer un buen jamon?

El color, sabor y aroma determinan su calidad al igual que la forma de cortarlo (en laminas bien

finas, practicamente transparentes) y la temperatura de conservacion (Jamonify 2015).

LOS JAMONES MAS CONOCIDOS

Prosciutto di Parma. Originario de Italia. Proviene de cerdos de raza blanca. Pasa las
primeras horas en camaras frigorificas y realiza un salado similar al del jamén serrano, se
madura de 14 a 16 meses. Por eso es de color clarito, poco salado y con un ligero sabor

dulzon.
San Daniele

Elaborado en San Daniele de Friuli, Italia. Se obtiene de la pierna de cerdo fresca, con sal de
mar y mas de 16 meses de curaciéon. Se distingue por su color oscuro, sabor suave y bajo

contenido en sal.(Jamonify 2015).
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Ibérico

Considerado como el mejor jamoén del mundo, el jamén ibérico es originario del suroeste
de Espafia y procede del cerdo de raza ibérica. Se distingue por la pureza de la raza de los
animales, por la crfa en libertad del cerdo ibérico en dehesas, por la alimentaciéon y por la
curacion del jamon, de 8 a 36 meses. El jamoén ibérico se distingue del resto por su textura, un
entreverado perfecto, un aroma y potente sabor singular que varfa segun el grado de bellota

que haya comido el cerdo, y del ejercicio que haya hecho.
Serrano

Es el jamén de cualquier otra raza de cerdo (que no sea ibérico) y se llama serrano porque se
cura en el clima frio y seco de la sierra. Aunque hoy este proceso se realiza en secaderos
industriales, se sigue manteniendo la tradicion ancestral de salazéon de 14 dias, postsalado,

lavado y finalmente secado de 24 mese
Nacional

En Argentina el jamén crudo se diferencia del serrano porque este tltimo esta recubierto de
pimenton y esta mas estacionado. Tienen un minimo de 12 meses de crianza. Estos jamones se

asemejan mas a los espafoles que a los italianos (que son mas dulces).

Country Ham

Jamon del pais. Estos jamones se salan, ahuman y se curan de 1 a 3 meses. Se ahuman con
madera (normalmente de nogal y roble rojo, y después se curan desde varios meses a 2-3 afios,

segun el contenido de grasa de la carne. Se consume normalmente cocinado al horno
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Jamoén de Ardenas.

Originario de Bélgica. Hecho a partir de cerdo local de carne sabrosa y fundamentalmente
magra. Tras la matanza viene la maceracién y la salmuera que oscila desde 12 a 21 dias.

Después se procede al ahumado.

Actualmente se ahuman en apenas 12 horas. El humo ideal es el que se consigue con la quema
de haya, y roble y el toque aromatico especial viene dado por el enebro y el tomillo. Entonces

el jamon entra en el secadero, donde acaba de curarse en unos 3 o 4 meses, segun su calidad. (

Jambon de Bayona,

originario del suroestede Francia, para su elaboracién los cerdos pastan en condiciones de
semi-libertad y se alimentan de maiz, pasto y cereales. Su elaboracién es muy parecida a la del

jamon espanol.

Las piezas deben pesar un minimo 8,5 kilos y tener la carne de color claro rosa-rojo y la grasa

de color blanco e inodora.

El jamon se cubre con sal de las regiones que bana el rio Adour y después reposa durante los
meses de invierno. Entonces se seca en secaderos a baja temperatura para su posterior
envejecimiento en bodegas donde al jamon se le aplica una mezcla de grasas de cerco y harinas
para un secado mas suave. El tiempo de curacion depende del tamano y las cualidades de cada

jamon. Normalmente es de entre 9 y 10 meses con un minimo de 7.

Jamon de la Selva Negra

se elabora en la zona de la Selva Negra (Alemania) y tiene un caracteristico aroma y sabor
a ahumado por su forma de curacién. Se sala con enebro, ajo, hierbas y pimienta. Después se

deja reposar y se ahuma en frio.(Jamonify 2015)
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CURADO DE ALIMENTOS

El curado es un método de conservacion similar al salado, podtia decir que es una variante de
este método de conservacion, pero con sus respectivas caracteristicas que lo diferencian, ya que
ademas de utilizar la sal marina como ingrediente de curacion, se utiliza el azdcar y sales de
curacion (nitritos y nitratos) como método de conservacion. Con lo anterior se obtiene un
producto diferente al salado convencional, ya que con las sales de curacién ademas de dar un
sabor caracteristico, ayudan a mantener la coloracién rosada de las carnes y el crecimiento de
microorganismos dafiinos se limita considerablemente. El curado de carnes es mas utilizado
para derivados de carnicos de cerdo y para pescados, y es que a diferencia del salado la
cantidad de sal es menor, ya que con la accién de sales de curacion (nitritos y nitratos) impide
el crecimiento de bacterias y de hongos patdgenos, de esta manera la sal, junto con los demas

ingredientes son para conferir sabor a la carne.(Serrano 2017)

El curado de carnes puede ser de tres tipos, segun la forma de elaborarlo y el uso de otros

ingredientes, por lo que encontramos los siguientes:

Curado en Salmuera: este tipo de curado es colocar la carne dentro de una mezcla de agua,
sal, aztcar, especias y sales de curado, dejandolas en reposo (marinar) durante varias horas a

baja temperatura, para que las sales y especias penetren lentamente en la carne.

Curado por inyeccion: En este caso la salmuera compuesta de agua, sal, aztucar y sales de
curado principalmente se inyecta dentro de una pieza completa de carne, este tipo de curado

generalmente es de uso comercial.

Curado en seco: la mezcla de sal, azicar, sales de curado junto con algunas otras especies y
condimentos en polvo o granulados se mezclan con la carne, ya sea que ésta se encuentre en

trozos, molida o entera.

Con el curado de carne también se suele utilizar métodos combinados de conservaciéon para
asegurar de esta manera que el alimento se conservara por mucho mas tiempo, asi pues
podremos encontrar carnes curadas cocidas o crudas, ahumadas o secas, con lo que se amplia

la diversificacion de este tipo de productos.(SUB 2015)
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El proceso de curado se llega a confundir por la flexibilidad y diversidad de nuestro lenguaje, y
es que en regiones especificas de habla hispana suelen llamar curado a otros procesos de
conservacion en otros productos tal es el caso del curado de quesos, pero es un término que
basicamente se refiere a profesos de fermentaciéon y madurado mas que a un curado en si. En
paises latinoamericanos se llega a hablar también del curado de frutas, pero no es otra cosa mas
elaboracion un céctel preparado o bebida alcohdlica que tiene como ingrediente principal al
pulque y frutas, por su parte también hablar de frutas curadas son productos elaborados como

conservas pero que tienen procesos de fermentacion y de encurtido.

JAMON SERRANO

La pagina de la empresa ibergur (2005) de origen espafol informa que

Es un alimento que se obtiene a partir de la salacién de las patas traseras del cerdo. Este
proceso puede durar de 9 a 12 meses dependiendo de las denominaciones que se quiera

adquirir.

El jamoén es el alimento obtenido por la curacién (salazén y secado) de la pata trasera del
cerdo. "Serrano” significa "de la sierra", puesto que es en estas zonas montafiosas donde mejor
se cura. Este mismo producto recibe también el nombre de paleta o paletilla cuando se obtiene

de las patas delanteras.

La denominacién "jamoén serrano" esta protegida desde el afio 1999 como Especialidad
Tradicional Garantizada (ETG) por el Reglamento de la Unién Europea 509/2006 (IberGour
2005).

Uno de los productos mas emblematicos de Espafia es el jamoén serrano en un término
contextual es un jamoén curado en salacion, este es muy consumido por todo Espafia y varias
partes del mundo, en su proceso debe tomarse en cuenta los factores climaticos asi como el

tiempo de salacion o secado.(Serrano 2017)
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Figura 3. Jamoén ibérico pata negra (IberGour, 2005).

CURADO DEL JAMON

El jamén curado o serrano se elabora con un cuidado o una curacién diferente (especial), en
general la curacién del jamén es de un método facil pero que conlleva mucho tiempo. El
proceso empieza en condiciones de baja temperatura y con humedad alta que el paso del

tiempo la temperatura aumenta y la humedad baja.
El grupo Novelda explica que.

Salazén y lavado: Una parte muy importante, ya que la calidad del jamén se basa en la
actuacioén de la sal. El jamon recién cortado se cubre de sal (ibérico- mas gorda, serrano-mas
fina) ya sea por una semana o diez dfas, todo dependiendo del tamafio y peso lo que esto
provoca es que la sal absorbe el agua de tiene la carne y hace que el tiempo de vida se alargue
mas . El cuarto en donde se encuentra el producto debe de estar aproximadamente a 3°C con
una humedad del 85-95%. Después de esto, los jamones se lavan en agua tibia para remover

los granos de sal.

Reposo: Los jamones se guardan de uno a dos meses en cuartos frios, a temperaturas entre 3°y
6°C y una humedad del 80 o 90%. Esto es para que se haga una distribucién homogénea de la

sal, mejorando la deshidrataciéon y conservacion (SUB, 2015).
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Figura 4. Salazén (Santos, 2019)

Secado y maduracion: Durante esta etapa los jamones se mueven al “secadero” natural en el
que la humedad y la temperatura se controlan mediante mecanismos de ventilaciéon. La
temperatura va de los 15° a 30°C por un periodo de 6 a 12 meses. Aqui los jamones siguen
deshidratandose y retienen su aroma dado a los cambios que se dan en la proteina y grasa de

los mismos.

Envejecimiento en bodega: Los jamones son colgados en bodegas por aproximadamente dos
aflos dependiendo de su clasificaciéon y su peso. Las temperaturas oscilan entre los 10° y 20°C
con humedad relativa, entre 60 y 80%. Durante este proceso final se mejora el sabor y el aroma

que distinguen este jamoén de calidad.

SECADERO

En esta etapa el jamon continua su proceso de deshidratacion. La temperatura va aumentando
y la humedad relativa va disminuyendo progresivamente.
Los jamones permaneceran en bodegas naturales el tiempo necesario para completar su

proceso.

Es indispensable realizar una prueba olfativa, llamada cala la cual se emplea para detectar a
través del olfato, posibles defectos que pudiera tener el Jamoén o la Paleta, antes de que la pieza

llegue al consumidor final.
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Es muy importante conocer los puntos exactos donde introducir la cala, la profundidad con la
que hay que hacerlo y como realizarlo para que, luego no entre ni aire, ni parasitos en el

agujero realizado (Santos, 2019).

CAMBIOS ORGANOLEPTICOS

El jamén, al igual que todas las carnes, esta constituido por agua, proteinas, lipidos y pequefias
cantidades de vitaminas y minerales. El jamén procedente del cerdo recién sacrificado apenas
presenta aromas, tan solo cierto aroma a sangre fresca con algunas connotaciones segun el
cruce y alimentacion. Sin embargo, conforme se procede a la salazén y posterior curado, el
jamén adquiere un progresivo aroma y sabor, cada vez mas caracteristico como consecuencia
de numerosas reacciones bioquimicas y quimicas, reguladas por la temperatura, grado de
humedad en su interior y tiempo de curado. La calidad depende de muchos factores

relacionados con la materia prima, entre ellos la genética, edad, sexo y alimentacion.

La nitrificaciéon (reaccién de la mioglobina con el 6xido nitrico procedente del nitrito).
Normalmente, se prefieren cerdos adultos porque acumulan mayor cantidad del pigmento
natural mioglobina. De ahi que el cerdo Ibérico, que se sacrifica ya adulto, tenga una
coloracién mas intensa que los jamones producidos a partir de cerdos blancos que se suelen
sacrificar con 6 meses de edad a lo sumo. Otro aspecto importante de la uniformidad del color
es la idoneidad del proceso de secado.

Aquellos jamones que han experimentado un secado demasiado rapido presentan una excesiva
pérdida de humedad en las zonas exteriores y retienen mas humedad en las zonas internas.
Este defecto se conoce como encostramiento del jamoén y se detecta porque al corte, estos
jamones presentan una zona externa rojiza oscura y un interior con coloraciones rosaceas

palidas que delatan el exceso de humedad.

La composicién en acidos grasos de la grasa de cobertura. La composicion de la grasa depende
esencialmente de la alimentacion del animal que es monogastrico y, por tanto, refleja en su
tejido graso la composicion de las grasas de las que se alimenta. Aquella alimentacién rica en
acidos grasos insaturados propiciara las reacciones de oxidacién durante el proceso de curado

dando mejores aromas. (Agrocsic 2017)
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Figura 5. Curado del jamén (SUB, 2015).

HISTORIA

Para entender un poco el concepto sobre el producto de elaboraciéon es necesario conocer un

poco de la historia de este.

El jamén curado, especialmente el jamoén serrano, forma parte de la historia de Espafa y es
uno de los elementos esenciales de su contexto cultural. Remontiandonos a los antiguos celtas,
el cerdo era un producto basico en su alimentacién, llegando incluso a considerarse un objeto
de culto. Este pueblo comerciante lo situaba entre sus principales y mas valoradas mercancias.
Esculturas de cerdos, primorosamente labradas, guardaban los términos de sus dominios y
caminos y, se erigian en monumentos funerarios que guardaban el descanso de sus muertos

ilustres.

Posteriormente, los romanos, respetuosos de las culturas y tradiciones presentes en los
territorios que incorporaban a su Imperio, quedaron prendados de los manjares iberos, se
imbuyeron del ajuar culinario de la peninsula y enriquecieron su valija cultural con la

simbologfa e historia porcina (Serrano, 2017).

Al saber que en la historia de este producto la importancia que tenfa en sus inicios la carne

porcina era muy grande y como fue aumentando.
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Desde hace siglos, el cerdo y por ende el Jamoén han formado parte de nuestro patrimonio
histérico, de nuestra cultura, y de Espafia. Durante mucho tiempo, el comer carne de cerdo era
simbolo de nobleza, de poder, de sefiorfo. El cerdo ha estado con el hombre desde el principio
de su era y ha satisfecho muchas de sus necesidades, convirtiéndose en un alimento esencial en

cualquier despensa (Incarlopsa, 2015b).

La peninsula Ibérica, desde mucho antes de tiempos de los romanos, ya contaba con un gran
prestigio como productora de cerdos, de perniles o jamones. Para muchos pueblos, el jamén,

al igual que el vino y el aceite llegd a ser un producto de trueque con el que comerciar.

Podemos decir que la historia del cerdo y del jamén se remonta a la época de los celtas; donde
el cerdo llegd a ser un animal fundamental en sus vidas; hacfan de ¢l un objeto de culto y

sustento basico en su alimentacion.

EL JAMON Y EL IMPERIO ROMANO

Pero es en la época del Imperio Romano donde mas referencias aparecen sobre el jamoén y su
historia. Con los Romanos (s. II a C.) ya se realizaban practicas referentes a la salazén y

conservacion de lo que se conocia como “cecina de cerdo”.

LLa matanza o sacrificio del cerdo estaba institucionalizada. En un principio era el cocinero (o
coquus), que habitualmente era un esclavo con grandes influencias, quién realizaba la matanza
del cerdo. Con el paso del tiempo fueron cocineros especializados, conocidos con el nombre
de “vicarius supra cenas”, los que realizaban tal labor y constitufan el Collegium Coquorum

(Incarlopsa, 2015b).

En estos tiempo, ademas de consumir el jamon, también se consumian otras partes del cerdo
salazonadas o embutidas (lomos, cabezas, costilla, tocino. Sin embargo, era el jamoén la pieza

mas apreciada del cerdo y s6lo consumido por la élite de la sociedad.

Las recomendaciones de la época sobre las fases de salazon y curado del jamoén serrano y otras
piezas del cerdo, son las que estain en vigencia hoy en dia. Ademas ya se sabia que la
climatologfa de la zona en la que se fueran a realizar dichos procesos era muy importante ya

que en gran medida determinaba la duracion del periodo de salazon. Estos tipos de elaboracion
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se han ido perfeccionando con el fin de mejorar el producto (por ejemplo, en la antigiiedad se

realizaba la salazon, pero del cerdo entero).

Tenfan gran prestigio el jamén de Pomeipoles (Pamplona) y la produccion en Tarraco
(Tarragona) también fue importante - aqui se encontrd, en Conesa, un jamon fosilizado con

una antigiiedad de 2.000 afios.

El mundo romano se dedicé durante siglos a la produccién de jamoén, de tal manera que en el
siglo II a.C. en Cantabria y Cerdefia se elaboraron jamones y de los siglos I al IV hubo una

importante produccién (Incarlopsa, 2015b).

Figura 6. Ceremonia romana en honor a marte donde se sacrifican una vaca, una oveja
y un cerdo (Suovetaurile, 2015).

EL JAMON DESDE LA EDAD MEDIA

Con la apariciéon de la sociedad medieval, fueron los monasterios y conventos los encargados
de mantener la cultura gastronémica del pais. Los monjes ademas de cuidar sus huertos cada
afio solfan criar algiin cerdo para después realizar la matanza. Asf en sus despensas siempre

habia alimentos.

En los siglos XII y XIII Espafa avanza hacia el sur, permitiendo el crecimiento de la ganaderia
ya que se encontraron mas praderas y bosques para la alimentacién del cerdo. En estas épocas

los campesinos tiene cada vez mas acceso a la crianza del cerdo, aunque de una manera
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limitada; pero poco a poco las matanzas, fabricacién y elaboracién de jamén y embutido se

hizo mas comuin en pueblos y aldeas.

A finales del s. XIII en Espafa se produce una gran expansion ganadera; es en este periodo
donde podemos comenzar a ver rebafios de cerdos, en estado semisalvaje, en intima relacién

con los alcornocales y encinares.

La literatura escrita del s. XIV (por ejemplo, diversos textos del Arcipreste de Hita) también
recoge la gran importancia del jamén en Espafa. En el s. XVII, poetas y escritores, dejaron
testimonio de las virtudes y cualidades de los jamones en diversas obras literarias: Miguel de

Cervantes en el Quijote, Lope de Vega en sus comedias, Tirso de Molina, Géngora (Incarlopsa

2015a).

El cerdo y el jamon serrano, es y ha sido uno de los elementos maés caracteristicos de Espafia,
embajador de la cultura Espafiola, en la mayoria de ocasiones presente en nuestros platos y
comidas. El porqué de su éxito puede ser que, de este animal, se aprovecha absolutamente

todo.

El jamén es el alimento obtenido por la curacién (salazén y secado) de la pata trasera del
cerdo. "Serrano" significa "de la sierra", puesto que es en estas zonas montafiosas donde mejor
se cura. Este mismo producto recibe también el nombre de paleta o paletilla cuando se obtiene

de las patas delanteras.
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La denominacién "jamoén serrano" estd protegida desde el afio 1999 como Especialidad
Tradicional Garantizada (ETG) por el Reglamento de la Unién Europea 509/2006. (IberGour
2005).

Uno de los productos mas emblematicos de Espafa es el jamén serrano en un término
contextual es un jamén curado en salacion, este es muy consumido por todo Espafia y varias
partes del mundo, en su proceso debe tomarse en cuenta los factores climaticos asi como el

tiempo de salacién o secado.

CERDO DE LA REGION DE CHIAPAS

El cerdo es un animal doméstico usado en la alimentacién humana por muchos pueblos.

Su domesticacién se inicié en el Oriente Proximo hace unos 13 000 afos, aunque se produjo

un proceso paralelo e independiente de domesticacién en China.

Al introducir un poco del concepto del cerdo y su uso doméstico en la alimentacion humana,
en diferencia con Europa que utilizan el cerdo ibérico para la producciéon de jamon, en este
caso se utilizara el cerdo inglés o Raza Large White que es muy comuin en el estado de

Chiapas.

RAZA LLARGE WHITE

La raza se originé en el condado de Yorkshire, Inglaterra, pero la historia es dificil de
rastrear. L.os cerdos blancos grandes, gruesos y de huesos de piernas largas de la region se
cruzaron con otras razas. Davidson, en la produccién y comercializaciéon de cerdos, ha
sugerido que entre ellos estaban el Cumberland, Leicestershire, y el Middle y Small White.
Ejemplares de la raza nueva que primero atrajo la atencién en el Salén Royal Windsor en 1831.
Las acciones utilizadas en el desarrollo y la mejora de los cerdos de la zona no es tan
importante como lo que se produjo, finalmente, como una raza. La Large White se ha

convertido en una raza bien establecida y prepotente que realmente ha dejado su huella en el
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mundo de la produccién porcina. Se encuentra en todo su pais natal, Inglaterra, y es también

muy popular en Irlanda del Norte.(Porcinas. 2019)

En el Catalogo Oficial de razas de Ganado de Espafia aparece como Raza Integrada en Espafia
desde 1978, encargandose de su desarrollo y fomento la Asociacién Nacional de Criadores de

Ganado Porcino Selecto (ANPS).(Marino, 2011)

Figura 8. Cerdo raza large White (Marino, 2011)

CARACTERES GENERALES.

Los animales de la raza Large White, como su nombre indica, son de color blanco
(excepcionalmente se puede tolerar la presencia de alguna pequefia mancha negra, siempre que

el pelo implantado sobre ellas sea blanco).

Presentan una conformaciéon correcta con osamenta adecuada, su longitud es de media a larga,

el pelo no es excesivamente fuerte y la cabeza es de tamafno mediano con orejas pequenas,
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erguidas pudiendo estar sus puntas vueltas hacia dentro o inclinadas ligeramente hacia

delante.(Marino. 2011).

La utilizacion del cerdo y sus patas traseras llena de una carne magra con la perfeccion de la

raza as{ como el cuidado y alimentaciéon del porcino este dara la calidad deseada.

Seguin la asociacion de razas porcinas las caracteristicas del cerdo para la elaboraciéon de jamon

curado, son estas.

Prototipo racial: estandares aceptados

Cabeza: larga, ancha entre las orejas y ojos, cara algo alargada de perfil subcéncavo; hocico

largo no muy levantado; quijadas livianas y libres de arrugas; ojos pequefios y vivaces.

Orejas: largas y anchas, siempre levantadas, un poco hacia delante, pero rigidas para no

obstaculizar la vision, cubierta de cerdas finas color blanco.

Cuello: alargado, fino y proporcionalmente lleno, hacia las espaldas, entre las que esta bien

insertado.

Pecho: ancho y profundo.

Espaldas: bien inclinadas a nivel de la linea superior y de los costados, libres de arrugas.

Dorso y Lomo: largos y anchos, con linea superior casi horizontal, bien cubiertos de carne

firme.

Grupa: larga, ancha y algo inclinada hacia atras, continda las regiones anteriores.
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Cola: insertada, alta, gruesa y alargada. Generalmente algo enrollada, termina en un mechoén de

cerdas finas.

Costillares: alargados y profundos, y bien arqueados.

Barriga: ancha y de carne firme, para que no sea pendiente, con no menos de doce pezones.

Flancos: mas bien llenos, bien cubiertos.

Jamones: anchos, llenos y profundos bien descendidos hacia los garrones, libres de arrugas. La
excelente calidad de sus jamones le han ganado mucho prestigio.

Extremidades: largas, rectas, bien aplomadas, de buen hueso con articulaciones fuertes y secas,
no toscas. Cuartillas cortas y fuertes; pezufias de tamafio mediano, de largo uniforme y que

apoyan bien.
Pelaje: piel fina, libre de arrugas y blanca. Muestra a veces, pequefias manchas oscuras o

azuladas, las que, si no son muy numerosas, son aceptadas siempre que las cerdas que nacen

sobre ellas mantengan color blanco. Cubierto de cerdas largas y sedosas. (Porcinas, 2019)
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Figura 9. Raza Large White (Feagas, 2010).

Al saber las caracteristicas organolépticas del cerdo, se debe conocer los datos productivos de

este. LLa asociacion de raza porcina (2019) explica estos

Datos productivos

Ganancia Media Diaria: 20-90 Kg. (g/dia) 705

Indice de conversion 20-90 Kg. (Kg./Kg) 3.1

Lechones vivos/parto 11.5

Lechones destetados/parto  10-11

Rendimiento de la canal a los 90 Kg. sin cab. 77%

Longitud de la canal (cm.) 116

Porcentaje de piezas nobles 69

Porcentaje estimado de magro en la canal. 51

(Porcinas. 2019)
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Muy valorada por sus caracteristicas maternales, esta raza se utiliza desde sus comienzos
en cruces como linea materna. Es la mejor de todas las razas, en cuanto a resistencia,

cualidades maternas, capacidad lechera y productividad.

Mientras que el Large White fue desarrollado originalmente como una raza activa y al aire libre,
lo hacen muy bien en las condiciones de concentracién o confinados. Ellos y sus
descendientes, el Yorkshire, se encuentran en practicamente todos los cruces y los programas

de rotacion de cria con dos o mas razas, no sélo en su patria, sino en todo el mundo.

El componente de produccién de estos programas comerciales por lo general tiene la mitad o
mas de su sangre.(Porcinas. 2019)Mientras que la mayorfa de estos animales pueden ir al
mercado, las mejores cerdas jovenes tienen mas probabilidades de ser seleccionadas como
madres para la préxima generacion de cerdos de mercado. Esta es una prueba mas de la

cantidad de productores comerciales de cerdos que valora la maternidad.

EL CAFE CHIAPANECO

El café ha sido por mucho tiempo una de las bebidas mas importantes en el mundo. El género
Coffea consta de 25 a 40 especies. No hay acuerdo sobre el nimero de especies validas que
existen dentro del género, gran parte de la dificultad surge del hecho de que los cafés, como los

citricos y algunos otros cultivos frutales, son sumamente polimoérficos.

HISTORIA DEL CAFE CHIAPANECO

Chiapas es el productor numero uno de café organico de calidad en el mundo. Sin embargo, el
conocimiento de parte de la historia del café en Chiapas, nuestro estado, es muy poco
conocido. Chiapas es un estado con un tradicional cuidado en el cultivo y de buena
comercializaciéon. La primera vez que se introdujo el grano de café al estado fue en 1847 por

Geronimo Manchinelli, en el municipio de Tuxtla Chico, en donde se encuentran las conocidas

33



e historicas ruinas de Izapa, en aquel bello paisaje con el majestuoso volcan Tacana se adapto

rapidamente el primer grano de café chiapaneco.

)

Figura 10. Cafetales (Chiapas, 2017).

Posteriormente la segunda etapa del grano de café en Chiapas fue con la llegada de Carlos Gris
al Soconusco, con el establecimiento de su finca el Majagual, para 1876 Don Matias Romero,
un ilustre politico y diplomatico mexicano, comenzé con el proyecto de colonizacion, tras este

proyecto, en los afios consecuentes se establecieron 22 fincas en toda la zona.

Encontramos en parte de la historia del café en Chiapas, que en nuestro estado la produccion
de café se divide en lo que es la Regiéon Soconusco; que ocupa gran parte del sur oriente del
estado de Chiapas, aunque hablando geograficamente esta ubicada en la Vertiente del Pacifico.
Su clima difiere de los demas estados, ya que las precipitaciones son del orden de los 2 mil 500
hasta cinco mil mm anuales durante la mayor parte del afio, sin periodos significativos de

sequia.

Los cafetales en esta region se encuentran desde los 200 hasta los 1 mil 800 m.s.n.m. y lo que
es la Region Centro Norte y Selva Lacandona Chiapas que se caracterizan por tener periodos
de sequia prolongados de noviembre hasta abril, aunque en esta zona se encuentra mucha
influencia directa de vientos hiumedos del Golfo de México. Como caractetistica, los cafetales

en esta region se ubican desde los 300 a los 1200 m.s.n.m (Chiapas, 2017).
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Figura 11. Region soconusco (Chiapas, 20

o)

TIPO DE CAFE CHIAPANECO

La variedad de café que mas se produce en el estado (y en México) es la denominada “arabica,
la cual se cultiva casi en su totalidad en pendientes escarpadas, bajo arboles de sombra y con
un uso muy limitado de agroquimicos, caracteristicas que lo hacen un cultivo ambientalmente

verde por excelencia.

La selva de Chiapas, en la frontera sur, es la tierra de este fino café ardbigo que crece bajo la
sombra de diversos cultivos asociados, como maiz y frijol, segin la tradiciéon regional. El
resultado es que el Café de la Selva es un producto con caracteristicas organolépticas dnicas,

con identidad y marca propias dentro de la denominacion de origen Café Chiapas.

Esta Union de ejidos, en la cual participan cerca de 1350 personas, se autodefine como un
modelo campesino que pretende contener el abandono de las comunidades, educar y conservar
los recursos naturales, en especial suelos, agua y areas arboladas. El sentido y objetivo social de
la produccién los ha llevado a innovar y construir un modelo a su medida, sustentado en la
autogestion de procesos que usan un minimo de insumos y productos externos. Ello ha
conducido a la organizacion de manera natural a la agricultura organica y sustentable

(Hernandez, 2015).

35



La primera parte del proceso es artesanal, la organizacion es familiar y se realiza en las parcelas
de los productores. Todo empieza entre diciembre y enero con la cosecha manual del café la
cual permite seleccionar sélo los mejores granos, aquellos que habran alcanzado su plena

madurez.

El siguiente paso es el beneficio himedo, consistente en quitar la pulpa al grano con pequefias
despulpadoras y tanques de fermentacion; posteriormente el secado al sol en patios de secado y
tendales. El reposo y almacenamiento también se lleva a cabo en las casas de los cafetaleros, en
lugares habilitados dentro de las casas. A partir de este momento, es la Union la encargada de
continuar el trabajo cuyo momento culminante es la torrefaccion, al ser ésta la que determina el
caracter final y calidad del proceso. Esta y las mezclas se realizan segin la procedencia del
producto y las caracteristicas fisicas y quimicas del café verde; la otra determinaciéon depende
de las caracteristicas solicitadas por el cliente: mayor acidez, aroma, sabor, cuerpo (Hernandez,

2015).
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Los pasos del Caté de la Selva pueden ser seguidos desde el campo de cultivo hasta la taza,
gracias a su programa de comercio directo, el cual reporta mayores beneficios a la cadena de
produccion. El café, como tantos otros productos de origen tropical que han visto sus precios
castigados en los mercados internacionales, ha logrado recuperar sus cartas de nobleza y
colocarse como el producto gourmet que es, para el despertar de aficionados y el deleite de
amateurs alrededor del mundo. Muestra de ello son el creciente nimero de degustaciones de
café a las que convocan comerciantes y cafeterfas o los sofisticados equipos domésticos para
preparatlo y apreciar mejor su paleta aromatica. Ello contribuye a educar el gusto del

consumidor, a apreciar la materia prima y sobre todo, a valorar la labor humana que hay detras.

La planta del café por lo regular mide de 4 a 6 metros. Pertenece a la familia de las Rubiaceas y
encabeza al grupo de las coffeaceas. En México se cultivan dos especies: coffea arabica y coffea

canephora.

Puede vivir mas de 50 afios. Obteniendo la primera cosecha cuando la planta ha cumplido tres

o cuatro afos. La produccién maxima se alcanza entre sus ocho y diez afios aunque puede

seguir dando frutos toda su vida (Hernandez, 2015).
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Chiapas ocupa un honroso primer lugar a nivel nacional en produccién de café de los 12
estados productores, segun el Consejo Mexicano del Café. Chiapas es también el principal
productor nacional de café organico, lo cual sitia a México como el primer productor mundial
de este tipo especializado, que en el mercado internacional en el ciclo 98-99 tuvo un

sobreprecio del 30%.

Figura 14. Produccioén de café (Montoya, 2011).

Hay grandes beneficios ambientales que se derivan del café, en particular la conservacion de
los suelos, la flora y la fauna, y el papel fundamental que tienen los cafetales como pulmén
ambiental con la generacién de oxigeno y la fijaciéon de carbono. Ademds que la derrama
econémica y los beneficios sociales que produce el café en Chiapas son de la mayor
envergadura, tanto por la captacion de divisas que se obtienen a partir de las exportaciones,
como por los miles de empleos que se generan con su cultivo, procesamiento y

comercializacion.
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CARACTERISTICAS PRINCIPALES

. Equilibrado

. Alta acidez

. Aroma intenso

. Sabor agradable (dulce y poco astringente) y apreciable cuerpo
. Toques citricos intensos

. Aromas florales

Figura 15. Café arabigo Chiapas (Bravo, 2017).

Al encontrar las caracteristicas del café de Chiapas sobre todo el aroma y sabor que estara
presente en todos los productos con excelente calidad asi como sus diferentes presentaciones
de tostado y su calidad Premium.

La gran zona cafetalera de Chiapas es extensa y cultiva en varios municipios del estado, cada
uno de ellos con un sabor diferente ya sea por las caracteristicas climaticas del lugar asi como el
terrufio en las que se encuentran sembradas. Y esta se divide en dos regiones la frailesca y el

sSOconusco
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ZONAS DE CULTIVO

. Ocozocoautla

. San Cristobal de las Casas
. Copainala

. Comitan

. Angel Albino Corzo

. Pichucalco
. Bochil

. Palenque

. Ocosingo
U Yajalon

U Motozintla

° Tapachula

Figura 16. Localizacion de la region Frailesca de Chiapas que abarca los municipios de
Villaflores, VillaCorzo, La Concordia, Angel Albino Corzo y Monte Cristo de Guerrero
(INEGI, 2010).
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SAL DE MAR

Otro de los productos principales para la elaboracion del jamén curado es la sal de mar esta se

encargara del curado o secado de la pierna de cerdo.

La sal marina es la sal producida por la evaporacion del agua del mar, en vez de ser extraida de
depodsitos sedimentarios. Se usa, por lo general, en cocina y en cosméticos. Por otra parte,
también puede ser llamada sal de bahia o sal solar. De igual forma que sucede con la sal
mineral, la produccién de la sal marina se ha fechado desde tiempos prehistéricos. Por lo
general, las sales marinas comercialmente disponibles en el mercado actual varfan ampliamente

en la composicién quimica del residuo que no es cloruro de sodio.

Las sales marinas de alta calidad por lo general contienen 60 minerales. Un ejemplo de ello es
la sal marina del Himalaya, la cual tiene mas de 80 minerales, por ejemplo. De igual forma, las

sales marinas son una gran fuente de minerales en general. (Sodio, 2017).

Suele ser complicado obtener minerales de los alimentos que ingerimos a diario debido a la
falta de tierra rica en nutrientes. No obstante, los minerales siguen siendo abundantes en los

mares y océanos de nuestro planeta de los cuales obtenemos una variedad de sales marinas.
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METODOLOGIA

ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Dado que se busca realizar los objetivos generales previamente establecidos, as{ como los
objetivos especificos trazados, el presente trabajo sera elaborado bajo el planteamiento

metodolégico del enfoque mixto.

Este mismo utiliza la recoleccién y el analisis de datos para contestar preguntas de
investigacion (¢sera aceptado?, sgustara?, ¢los procedimientos estan bien?) y probar los
objetivos establecidos previamente, y confia en la medicién numérica de aceptaciéon , el conteo
y frecuentemente en el uso de las estadisticas para establecer con exactitud patrones de

comportamiento y aceptacion en una poblacion.

DISENO DE LA INVESTIGACION

El presente estudio tendra un disefio Cuasiexperimental pues es el que mejor se adapta a las

necesidades del estudio.

La investigacion cuasiexperimental los sujetos no se asignan al azar a los grupos ni se
emparejan, si no que dichos grupos ya estan formados antes del experimento: son grupos

intactos (con experiencia sobre el tema).

Para este estudio se utilizara el proceso cuasiexperimental es que en el momento de la
evaluacion sensorial donde a los panelistas que ya hayan consumido el producto es su forma

original y con ellos trabajar los grados de aceptacion asi como sus propiedades organolépticas.

POBLACION

La poblacion esta conformada por alumnos que integral el Panel sensorial de la Facultad de
Ciencias de la Nutricién y alimentos de la Universidad de Ciencias y artes de Chiapas asi, como

los chef instructores que estan enfrente de las diferentes cocinas.
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MUESTRA
15 panelistas del panel sensorial de la Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos que son

los mas calificados, asi como 7 chef instructores adscritos a la facultad.

MUESTREO

La investigacién utiliza un muestreo probabilistico ya que no se extendera a toda una

poblacidn, si no, a personas seleccionadas para tener un mejor resultado.

Este se extenderfa a un muestreo discrecional ya que los sujetos son elegidos para formar parte

de la muestra con un objetivo especifico.

VARIABLES

Dependientes
En las variables primarias se hara la recoleccion de datos sobre el consumo, la frecuencia de

consumo, la aceptabilidad del producto.

Independientes

En las variables independientes los panelistas seleccionados del panel sensorial evaluaran las
propiedades organolépticas y la aceptabilidad del producto como: Olor, Sabor, Textura,
Intensidad, para asi observar los niveles de aceptacion en el producto. Se observara el tiempo

de elaboracién desde el pelado, salado, marinado, secado y maduracion.

INSTRUMENTOS DE MEDICION

En los instrumentos de medicién como ya se menciono antes se utilizara encuestas, asf como

muestras de degustacion y papeletas en pruebas sensoriales.
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DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Investigacion Documental
Se utilizo las bases establecidas para realizar el procedimiento de curaciéon del jamén curado y
se documentara todo, se utilizaran documentos electronicos de empresas que elaboran el

jamoén curado, asi como libros de cocina vy tesis relacionadas.

Investigacion de Campo
Se interactua con la realizacion del jamoén curado ya que se modificara agregandole el café para
ver sus reacciones en el aspecto de aceptabilidad. Se entr6 a los laboratorios de gastronomia

para las pruebas de corte, como la utilizacion del salon cata para las pruebas sensoriales

DESCRIPCION DE ANALISIS ESTADISTICO

Se utilizara graficas con los datos recabados en las boletas de evaluacién sensorias, asi como en
las encuestas que se realizaran a los panelistas esto se llevara a cabo en Excel para Windows

2010 para tener una mayor facilidad de obtener resultados estadisticos
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ELABORACION DE JAMON CURADO MARINADO CON CAFE CHIAPANECO

INGREDIENTES

Pierna de cerdo 6 Kg.
Sal de mar 2Kg
Sal de cura 500 Kg.
Café Chiapaneco Molido 1 Kg.
Café en grano Chiapas 1Kg.
Agua 4 L.
Azicar 1.4Kg.
PROCEDIMIENTO

1.- tomar la pierna y limpiar las imperfecciones como los pellejos, nervios y grasas de mas,
después tomar 1 kilo de café molido y hacer una pasta con 500 ml. De agua.

2.- En un recipiente con tapa marinar la pierna con la pasta de café por 24 horas a 4°c, después
agregar la mitad de sal, azucar y los granos de café y dejar curar a 4°c por 1 dia completo.

3.- En el recipiente agregar el agua y el resto de la sal y dejar en salmuera a 4°c. por 20 dias

4.- pasado el tiempo de salmuera sacar la pierna y lavar con agua frfa por una hora para sacar
toda la sal posible y secar bien.

5.- con papel celofan envolver bien la pierna y colocar una malla jamonera o malla con
aberturas pequefias.

6.- dejar madurar por 4 meses, 2 meses en la region de Comitan de Dominguez con una
temperatura de 18 a 14°c. y 2 meses en la region de Venustiano Carranza con una temperatura

de 26 a 30°c.
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PRESENTACION DE ANALISIS DE RESULTADOS

ACEPTACION EN EVALUACION SENSORIAL

En las pruebas sensoriales hechas por el panel sensorial de la universidad de ciencias y artes de
Chiapas se llevé a cabo la evaluacién del producto jamén curado marinado con café
chiapaneco, a continuacién estan las valoraciones donde representan el grado de aceptabilidad
de este.

La aceptabilidad en olor es un factor muy importante en la realizacioén de este producto, ya que
es un proceso de curado en sal y no hay ninguna coccién en este, por tal motivo el factor olor
es importante por que la carne en un proceso va cambiando y con la combinacién con café el
olor ya no sera caracteristico ya que tomara notas ahumadas y granales, como se puede
observar en la siguiente grafica los niveles de calificaciéon son altos, pero también vemos un
porcentaje que esta en el nivel mas bajo esto se debe a que el producto en si es nuevo y esta

calificacién estaba visualizada desde un principio ya que no a todos les agrada lo mismo.

Grado de aceptabilidad olor
Mal
Exelente

calificacacion
1al10

bien =5 ms

m9 mi0
Muy bien

Figura 18. Grado aceptabilidad en olor del jamén (Ramuco, 2019b).
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El grado de aceptabilidad de sabor, es el mas importante de toda la evaluacion sensorial ya que
este es el factor que conlleva la elaboracion de este producto asf como esta tesis, este es nuevo
y como se puede ver en la siguiente grafica hay una variedad de calificaciones la mayoria del
porcentaje es muy bueno ya que el 65% le gusté mucho, el 14% le gusto y otro 14 % medio le
gusto y al final un 4% le gusto muy poco, como se decia anteriormente esto se debe a que es
un sabor nuevo en un area donde no habfa modificaciones y este nuevo y raro sabor hizo

tener nuevas perspectivas en el paladar de los panelistas.

Grado de aceptabilidad sabor

Mal Excelente

Calificacion 1
al 10

Indiferente

m10

Muy bien 9
w8

m7

m6

Reguar

m4

Bien

Figura 19. 19 Grado de aceptacion en sabor del jamén serrano (Ramuco, 2019b).
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El grado de aceptabilidad de consistencia es parte basica e importante de este producto por
este motivo los jueces del grupo sensorial deben tener experiencia en el consumo de este, la
consistencia debe ser fija y tenue sin una sensacioén chiclosa ni dura, debe ser firme y suave a la
vez, esto se obtiene al buen proceso de maduracién y curado. Esta grafica se puede ver un
grado de aceptacién muy bueno con calificaciones muy altas eso quiere decir que el tiempo de

curado y el proceso es bueno.

Grado de aceptabilidad consistencia

excelente
Calificacion 1
al 10
Bien
Muy bien m10
mo
ms8

Figura 20. Grado de aceptabilidad consistencia del jamén (Ramuco, 2019Db).
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El grado de aceptabilidad salado es fundamental en este proceso, ya que, este producto esta
curado en sal y el proceso de este debe ser moderado, en la siguiente ilustraciéon se representa
que el nivel de aceptaciéon es muy bueno con las calificaciones que tuvo el proceso y el tiempo
de curado estuvieron bien, como se refleja aqui en la grafica el 36% opto con un 10 yla
minima parte fue 14% le puso un 5, pero esta calificacién es nula ya que la mayoria fue una

calificacién muy buena y el jamoén curado en un poco salado para algunos gustos

Grado de aceptabilidad salado

Regular

Exelente Calificacién 1
al 10
m10
m9
m8
m6

Muy bien

Figura 21. Grado de aceptabilidad salado (Ramuco, 2019Db).
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RESULTADO DE PROCESO DE ELABORACION

PASO 1.-
Limpiar la pierna de imperfecciones (pellejos, nervios y grasas de mas).

Figura 22. Pierna de cerdo limpia (Rarnucé, 2019).

PASO 2.-

Elaboracién del marinado de café mezclando 1 kilo de café y .500 It. De agua.

Figura 23. Marinado de café (Ramuco, 2019).
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PASO3.-
Marinar la pierna por completo con la pasta de café por 24 horas en refrigeracion.

Figura 24. pierna de cerdo marinada con café (Ramuco, 2019).

PASO 4.-
Poner es salacion agregando en un recipiente 2 1/2 kilos de sal, 1 kilo de granos de café, 1.2
kg. de aztcar y dejar por 24 horas en refrigeracion (4°c.).

- e T |
Figura 25. Salacion de pierna de cerdo con granos de café (Ramuco, 2019).
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PASO 5.-
Dejar la pierna en salmuera por 20 dias a una temperatura de 4°c.

Figura 26. Salmuera de pierna (Ramuco, 2019).

PASO 6.-
Sacar y lavar la pierna para eliminar el exceso de sal y de café por una hora con agua fria

it |

Figura 27. Lavado y secado de pierna (Ramuco, 2019).
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PASO 7.-
Proceso de secado a una temperatura de 20-24°c. En la ciudad de Comitan por 2 meses.

Figura 28. Proceso de secado en Comitan, Chiapas (Ramuco, 2019).
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PASO 8.-
Secado de pierna en el municipio de Venustiano Carranza, Chiapas a una temperatura de 27-
30°¢ por 2 meses mas.

Figura 29. Proceso de maduracién en Venustiano Carranza (Ramuco, 2019).

Paso 9.-
Resultado final

: o B . -
Figura 30. Jamon serrano marinado con café chiapaneco (Ramuco, 2019).
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CONCLUSION

El jamén curado es todo aquel que se produce con las patas traseras de los cerdos blancos y,
aunque su sabor también es delicioso,. El Jamén curado se ha convertido en modelo de
alimento de calidad y la razén hay que buscatla en primer lugar en la calidad que aporta la
materia prima, el pernil, antes de la curacién y la evoluciéon que se produce en sus
componentes durante el largo proceso de maduracion, que va a transformar una carne fresca
en un producto de muy diferentes propiedades organolépticas.

La realizacién que se obtuvo con los métodos mencionados dio como resultado un nuevo
producto basado en un jamoén serrano en fusién con café chiapaneco con la elaboraciéon en
forma artesanal se logro llegar al punto de estandarizacién realizando varias pruebas con
cantidades diferente de café llegando al punto exacto de sabor y consistencia esto apoyado con

las evaluaciones sensoriales del panel de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.
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ROPUESTAS Y RECOMENDACIONES

Con relacién a los procesos de elaboracién seguir investigando con mas tiempos de
maduracion asi también con diferentes tipos de granos de café de regiones diferentes asi como

de grano, para poder mejorar el producto siendo este de alta calidad

Poder producir el producto para la venta al mercado, debe hacerse una estudio mercadolégico

asi también como de empaquetado y etiquetado.

Realizar ferias de productos artesanales en concepto con los embutidos para promocionar los

productores locales.
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