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INTRODUCCION Y OBJETIVO

La formacién del color tipico de los productos Curados es importante para determinar su calidad. Entre otros
factores, su desarrollo va a depender de la incorporacién de sales nitrificantes y antioxidantes. La reduccién de
estas sales en los productos carnicos esta tomando gran relevancia desde e| punto de vista sanitario al estar
relacionadas su adicién con la formacién de nitrosaminas, sustancias con elevado poder cancerigeno y

mutagénico.

la determinacion de los
pigmentos totales y los nitroso-pigmentos, en jamones de corta Yy larga curacién elaborados con diferentes niveles
de sales nitrificantes.

MATERIALES Y METODOS

Tabla 1. Niveles de sales nitrificantes
Los jamones de corta curacion (10 meses) y larga curacion (18 empleadas en los diferentes lotes de
meses) fueron elaboradas en el Institut de Recerca y Tecnologia || /amones elaborados

nitrificantes (Tabla 1). Lote 1- 600 ppm Nitrato

La determinacién de los hemo Pigmentos totales (PT) y de los || Lot 2- 150ppm Nitrato T
nitroso hemo pigmentos (NHP) se realizs en los muasculos biceps || Lote 3- 600 ppm Nitrato + 600 ppm Nitrito
femoris  (BF) "y semimembranosys (SM) empleando el || Lote 4- 150 ppm Nitrato + 150 ppm Nitrito
procedimiento de Hornsey (1956) y Zaika et al. (1976). E| || Lote 5- 600 ppm nitrato + 600 ppm Nitrito
porcentaje de conversion fue calculado como el porcentaje de * 500 ppm Ascorbato

nitroso hemo pigmentos en relacion con los hemo pigmentos
totales (NHP/PT) e indican la  “intensidad de nitrosacién”
desarrolllada durante e| proceso de curado.

Tablas 2A y 2B.- Comparativa de Ia “intensidad de nitrosacién” (porcentaje de nitroso hemo pigmentos en relacién con los hemo
pigmentos totales) en jamones con distintos niveles de sales nitrificantes (Tabla 1), diferentes periodos de curacién (corta'y
larga) y en funcién del mdsculo, biceps femoris (BP) o semimembranosus (SM).

2A 2B
Muestras SM BF Muestras SM BF
Corta Larga Corta Larga Corta Larga Corta Larga
Curacién | Curacion Curacién | Curacién Curacién | Curacion Curacién | Curacion
Lote 1 824 85,6 74,1 76,6 Lote 1 824 85,6 741 76,6
B is |
Lote 2 64,8 61,5 60,9 63,8 Lote 2 64,8 61,5 60,9 63,8
Lote 3 83,1 91,4 73,9 80,9 Lote 3 83,1 91,4 73,9 80,9
Lote 4 711 65,8 65,5 60,7 Lote 4 71, 6 5,5 0,7
Lote 5 79,1 87,1 74,4 78,4 Lote 5 79,1 87,1 74,4 78,4
RESULTADOS Y DISCUSION

Se observan niveles de nitrosacién similares en los jamones en funcién del periodo de curacién (corta o

larga), con independencia del Mmusculo estudiado (BF o SM) o de los distintos niveles de sales nitrificantes

empleadas (Tabla 2A ).

Se encuentran diferencias en los niveles de nitrosacion en funcién de:

- los niveles de sales nitrificantes empleados: la intensidad de nitrosacion es mas alta cuanto mayores son
las sales nitrificantes empleadas (Lotes 1, 3 y 5)(Tabla 2B )- Sin embargo no se observan diferencias
entre que las sales empleadas sean nitratos, nitritos o que en la formulacién se halla incorporado ascorbato.

femoris (BF) (Tabla 28 )
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