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Resumen:  Actualmente la producción de jamones se realiza de forma en que no se 
tiene en cuenta la cantidad de sodio incorporado. No existen parámetros científicos ni 
tecnológico en nuestro país que puedan servir como base para el industrial, teniendo 
en cuenta la variedad de materia prima que dispone (raza de cerdo). Se pretende 
encontrar dichos parámetros para que de esa forma, darle la posibilidad a la industria 
de realizar un producto de calidad, con un proceso productivo sin variaciones en el 
tiempo de tal forma de ofrecer a los consumidores un alimento de la relevancia del 
Jamón Curado, con bajo contenido de sodio y sin afectar los caracteres organolépticos 
que lo definen. 
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