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15.

UNIDAD Nc.G

JAMON FRENSADO

CBJETIVO: Al terminar la precsente Unided el Trabailacdor—-alumnc

estard en capacidad de elaborar jamdn prensadc ¢ pertir de perniles

o brazuelos de cerdo.

Materia Prima: rFare la clabcracidn del jamdn prensado, se utilizan

preferentcmente perniles o brazueclos de cerdo, siecndo los primerocs
mas utillzados por dar un prccucto de mejor calided. Debe esco-
gerse perniles de cerdc que no sean demasiado gordos © muy

vicjos, puestc que son dificiles de conservar o son muy duros.

Froceso: Es recomendable dejar enfriar las piezas por. 24 horeas

aproximadamente, pues de lo contraric se corre el riesgo de que la

carne no tome la salmuera y que por consiguiente se descomponga

rdpidamente. Se masajearin los perniles y se presi&naré la vena

principal con el fin de expulsar la mayor cantidad ce éahgr*é acumu-—-

lada.

-~ Con la ayuda de un cuchillo sc climinaré la piel juntc con la
mayor cantidad de grasa, evitando en todo momento el rompi-

micntc de lcs misculos.
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-~ Con mucho cuidado y siguiendo la separacién entre mlsculos, se
procede a separar la carne del hueso interior, teniendo en cuenta

guec la carne debe quedar en una pieza completa.

-.5¢ pesa la carne obtenida y se registra dicho peso para cbscrvar

rencdimientc y costcs.

Curacidén de la carne:

= Se elabora-una salmuera IfQUida de 14° Baumé

_f_i

~ Con el 10% :de dicha salmuera ‘§"-c;::.~n la ayuda cde una Jjeringa tipc
veterinario ¢ mejor 2Gn con un inyector para jamones se inyecta
el pernil, en tal forma que quede .satur*adc:n, La aguje que se
utiliza para este casc debe ser suﬁc-,ien.temente gruesa y larga,

(se recomienda una sonca .nj_'amar*ia) la cual debe perforar las fibras

Y '1iégar~ al centrc de los mlsculos

= Una vez realizade la cperacién anterior se¢ colocz la carne sumer—

gida en el reste de la salmuera.

Zl tiempo de la estadia en la salmuera es ce tres dias. Si sc utiliza
nitrito de sodio, en caso contrario debe prolongarse el tiempc hasta

Uuna semana.

- =l recipiente a2 utilizarse debe ser de plédstico, madera, cemento o

acerc inoxidable.



- Llevar el recipiente a un sitio sombreado, fric y con ventilacién

adecuada.

Zlaboracién del Producto:

Fasaclo el tiempoc requerico se sacan las carncs de la salmuera vy

se procede a dar una limpieza més a2 fondo, quitando la mayor can-

ctidac de grase y elementos diferentes a la carne.

-y
.

- Se zbre la carne en tr*;::zcs grandes y sc pesa ¢l totel.

- Moldear el jamon. Consiste estc paso en la utilizacién de un molde

oy phensa para- jam&n <€l ‘que pucde scr de aluminic o acerc inoxidable.
Este molde uma vez ascado es ‘éubicrto internaménte por un papel
celﬁfén lo suficientemente grande como para cubrir €l molde y mas

tarde la carne que se introduce en &él, en forme ordenacda para evitar

-

las cédmaras de aire. La carnc debe llenar el molde hasta los bordes.
- Con los extremos de papel celcofan se cubre totalmerte la carne.

~ Se tapa y preénsa ddeasadamente el molde, teniendo la precaucién
de colocar la tapa 2 nivel parae cbtener de esta manera un bloque

de jamdn bien prensado

Coccidn: Se determina el pesc de la carric colocada en el molde y se

registra dicho peso.

- Se Heva el molde a coccidén. - El agua debe estar de 75°C= a 80%C

O gea una. temperatura poco antes ce ebullicibén. La temperatura

cdebe ser constante
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Fara el control de wimperatura se utiliza un termémetro que va

desde 10° 2 100° C & mas .

- El tiempo de coccidbn se toma de acuerdo al peso de la carne.
Se considera que a la temperatura indicaca es suficicnte un

tiempo de 45 minutos por Kilo de carne.

- Durante el tiempo de coccitn se¢ recomienda prensar dos veces

el molde.

cnfriamiento: Terminada la coccidn se somete ¢l molde a la accidn

cel agua fria por espacio de 15 minutcs.

- Se lleva el molde a un sitio frésco, se prensa una vez mas y se

cocloca con la tapa hacia abajo para dejar hasta el otro dia.

Jesprensar: 5Se quita la tapa; se saca el blogue de jemén.

- Se ‘quita el papel cetofan

- Se arregla el bloque reccrténdcse las partes sobrantes de los

borces

Conservacién: Para una conservacidén mejor y duradera se recomiends:

solocar el producto en nevera.

Determinacidn del Costo _de F*roduc'ciéni_

cn base 2 los registros y haciendo una suma de precios de materia

prima ingrecientes; mano de cbra y otros elementos que intervinieron

en la prcduccidn, se logra conccer el costo por kilo del jamdn.



