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Introduccién. Los productos procesados han adquirido
una mayor importancia, debido al aumento en su
consumo directo. El jamén de carne de conejo presenta
buenas caracteristicas nutrimentales, de textura y
jugosidad, aunque es importante evaluar alternativas que
permitan aumentar su vida Gtil (1). Una alternativa es la
combinacién de la coccién, con sustancias con actividad
bacteriostatica (2). En este trabajo se evalla el efecto de
la interaccién entre el tratamiento térmico y la aplicacion
de lactato de sodio como intervencién adicional sobre la
cuenta total bacteriana en jamén de carne de conejo y en
sustitucion de las sales de curacion en la formulacién,
para generar un producto de calidad sanitaria aceptable
NOM 213-SSA 1, durante 14 dias de almacenamiento en
refrigeracion.

Metodologia . La elaboracion de los jamones se realiz6
segun formulaciones y proceso del taller de productos
carnicos (1). Se laboraron 18 lotes de jamén de carne de
conejo, segun disefo factorial con 3 niveles de variacién
de la concentracion de lactato de sodio (0, 2 y 4%) y dos
temperaturas de coccion 76 y 82<C. Se realiz6 la co ccion
de los jamones y sus duplicados con cada concentracion,
por inmersién en agua hasta alcanzar en centro térmico y
mantenimiento por 5 minutos, y se obtuvieron las
historias térmicas con termopares. Se analizaron los
jamones en términos de la cuenta total de bacterias
aerobias totales en placa (4) posterior a su coccion y
después de su almacenamiento refrigerado durante 14
dias.

Resultados Las diferentes concentraciones de lactato de
sodio en las formulaciones de jamones no tuvieron un
efecto significativo en los resultados microbiolégicos
entre los niveles empleados, sin embargo se alcanza una
calidad microbiol6gica aceptable con el lactato de sodio
como sustitucién de las sales de curacién por un periodo
de almacenamiento de 14 dias en refrigeracion.

La temperatura de 76 alcanzada en centro térmico y
mantenida por 5 minutos, no tuvo diferencia significativas
(0=0.0.5) respecto de 82, aunque en ambos casos se
obtuvieron resultados microbiolégicos que permiten estar
en normatividad (NOM 213-SSA 1) durante un tiempo de
almacenamiento de 14 dias.

Fig. 1. Historia térmica de jamén (0.6% sales de curacion)
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g. 2. Historia térmica de jamon (4% lactato de sodio)
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Conclusiones . El uso de lactato en productos carnicos
cocidos promueve una calidad sanitaria aceptable en
términos de bacterias aerobias totales.

No se encontraron resultados  microbiolégicos
significativos entre los lotes adicionados con sales de
curacion o lactato de sodio

El lactato de sodio ofrece una alternativa inocua en
productos carnicos cocidos.
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