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Industrial automation since 1989

Descripción de la tecnología VEMAC 
para la producción de pernil de curado rápido 

“light” con forma final rectángular 
y bajo contenido en sal   

“JAMÓN 
RÁPIDO LIGHT”

ES
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Línea para la producción de pernil de CURADO RÁPIDO “LIGHT” VEMAC 

El objetivo del proyecto VEMAC denominado 
PERNIL DE CURADO RÁPIDO “LIGHT” es la 
de obtener un producto para loncheado con 
características (sabor, color, consistencia, 
aspecto de la loncha similares a las de un 
jamón salado en modo tradicional y con un 
tiempo de curación de unos 9-10 meses) 
pero con una menor mano de obra y un coste 
productivo definitivamente más bajo.
Este notable ahorro se obtiene a través de un 
sistema que permite una notable simplificación 
del proceso productivo, se industrializa la 
producción y se acortan los tiempos de 
curación, pasando de diez meses, del producto 
salado en modo tradicional, a un ciclo completo 
de unos 60 días.

El pernil rápido “light” Vemac es un producto 
innovador y saludable en comparación con un 
jamón en hueso, gracias a un menor contenido 
en sal y en grasa.

Una ventaja adicional de este producto es 
su extrema flexibilidad para los mercados 
internacionales, dado que el sabor puede 
ser personalizado con diversas tonalidades 
aromáticas, según las exigencias del cliente.  
Normalmente este producto es comercializado 
como loncheado o en porciones, y por 
este motivo es muy cómodo tanto para el 
loncheador como para la restauración. 

Detalles Técnicos: 
Para la producción de este producto se parte 
de una pata posterior (en ellos se basan todos 
los cálculos) o de una paleta. El peso de partida 
debe ser superior a los 12 Kg. Tras el recortado 
se convertirá en 9-9,5 Kg. El pH debe estar en 
un rango entre 5,6 y 5,8. La temperatura en el 
momento de la salazón debe ser de 2-3ºC. 

Ventajas del proceso VEMAC

DESHUESE

• Costes más bajos en el deshuese del pernil 
fresco y recuperación de los recortes que 
pueden ser reutilizados para otros productos 
(en el jamón tradicional se deshuesa al final, 
y los recortes son desechados, no se puede 
recuperar nada);
• Facilidad en el deshuese (es mucho más 
simple y rápido deshuesar una pieza fresca 
que una curado)
• Ahorro en la compra de maquinaria para el 
deshuese (no son necesarias sierras de pata y 
de hueso puente)
• Preparación del corte específico según 
requerido por el proceso.

CURADO

• Con el sistema de CURADO RÁPIDO 
“LIGHT” VEMAC, considerando 90 días como 
ciclo de producción, se pueden planificar 4 
ciclos al año, los cuales si se comparan con 
la tecnología del jamón curado tradicional, 
ofrecen una notable ventaje económica 
respecto al ciclo único que se obtiene en un 
año de producción del jamón curado con 
hueso. 
El proceso es además muy regular gracias a 
la ayuda de máquinas dedicadas y requiere 
menos manipulación y movimentación, por 
tanto representa un menor costo económico 
de producción por el menor trabajo de los 
operarios implicados, y seguramente también 
una menor contaminación del producto.

UNIFORMIDAD DEL PRODUCTO

• Gracias a la tecnología VEMAC el producto 
final resulta muy regular en términos de 
peso, de homogeneidad del color, se obtiene 
un producto sano “light” con un contenido 
reducido en sal respecto al jamón tradicional; 
la distribución de la sal entre productos es 
perfectamente homogénea en el producto 
acabado, reduciendo los descartes en la 
selección final entre productos que difieran 
del estándar, como sucede en el proceso de 
salazón del jamón tradicional con hueso.

PAT E N TA D O

MAXIMOLDE

Ciclo productivo indicativo 

• Deshuese de la pieza

• Salazón

• Secado en frío

• Curación hasta la merma deseada, que 
   puede oscilar entre el 34 y el 41%

• Lavado

• Pulido

• Prensado/formado final en el 
   MAXIMOLDE VEMAC

• Envasado al vacío o termoformado

• Almacenaje y endurecimiento en cámara 
   a temperatura negativa para loncheado

• Total ciclo productivo: alrededor de 8 
   semanas
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Línea para la producción de pernil de CURADO RÁPIDO “LIGHT” VEMAC Tecnología productiva

1. Preparación de la materia prima

Preparación del pernil-pata de cerdo con peso 
inicial de 12- 13 Kg 

Producto deshuesado, desgrasado y preparado 
para la fase de salazón 

2. Salazón - post salado - secado y 
bodega en estructuras especiales VEMAC

Tras la salazón en línea o según el modo 
tradicional, los productos son cargados en 
perchas especiales Vemac que garantizan una 
óptima circulación de aire entre los jamones y 
los productos no son nunca descargados 
desde la fase de salazón hasta conseguir 
la merma idónea a final del proceso.  
La permanencia de los productos en las 
perchas dura al menos 8 semanas, con 
diversos grados de T° y UR% . 

New technologies for old traditions
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5. Preparación del maximolde, 
estabilización, congelación, expulsión 
productos de los tótems tras 48 h

  Posición de carga y descarga de los tótems 
del sistema MAXIMOLDE  

Producto formado y prensado en barra para su 
loncheado (piezas inviduales o dobles) 

vemacautomazioni.it

4. Pulido y prensado final en MAXIMOLDE 
VEMAC

Fase de pulido del producto en línea  

Llegada de los perniles a la línea MAXIMOLDE 
con cintas de conexión  

3. Lavado de los pernils antes del pulido 
final

Tecnología productiva

Prensa 4D del sistema MAXIMOLDE

PAT E N TA D O

MAXIMOLDE
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Ejemplo de las diferencias entre el jamón tradicional 
y la tecnología VEMAC. 

Flujo de proceso VEMAC Flujo de proceso jamón con 
hueso tradicional

Pernil con hueso 12 / 13 Kg 

Deshuese y recorte 9 Kg

Salazón y carga en pisos especiales 
en perchas VEMAC 

Post salado, secado, curado, bodega 
sin descarga del producto de la 
percha

Lavado

Pulido y formado en MAXIMOLDE 
VEMAC

Envasado al vacío o termoformado 

Salazón tradicional (containers/suelo) 

Prereposo y reposo +2°/+5°C

Descarga de las perchas para pulido 
y lavado 

Secado y curado 

Descarga de perchas para la fase de 
manteca 

Postcurado final 

Deshuese, pulido y formado 

Envasado al vacío o termoformado 

Cuelgue con cuerda en perchas  

6. Envasado de los productos

Barras envasadas al vacío o termoformado 
preparada para su loncheado 

 DIMENSIONES PRODUCTO FINAL 

Características del pernil light VEMAC
• Tiempo total de producción: 
• Merma del producto acabado:
• Sal en el producto acabado:

• Químicamente y bacteriológicamente es igual que el jamón producido con tecnología  
    tradicional con un período de curación de 10 meses (científicamente probado!). 
• Totalmente loncheable
• Los starters y los aromas están personalizados para cada cliente y son enviados en modo   
    exclusivo.

8 semanas  
35-38%
4%, muy dulce respecto al jamón tradicional, que tiene un 5.7% 
de sal. En nuestro producto la sal está distribuida en modo muy 
uniforme en la masa; dicho resultado es difícil de obtener en un 
jamón tradicional.  

Recorte

Rifilatura

Tiempo total del ciclo: 2 meses

Tiempo total del ciclo: 9/10 meses

A = 40/50 cm variable en base al peso
B = 16/18 cm variable
H = 6/8 cm

H

B

A
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Comparación económica entre el 
proceso tradicional de un pernil en 
hueso y el jamón rápido light VEMAC

Fases del proceso Jamón con hueso Barra rápida VEMAC sin grasa

Materia prima  despiece 13,50 Kg 13,50 Kg

Recorte y preparación para salazón 11,88 Kg 19,90 Kg

Merma desde reposo, secado, curado 7,95 Kg 6,43 Kg

Deshuese 5,00 Kg 5,70 Kg

Diferencia 700 gr vendibles adicionales

Precio barra / Kg 7,5 euro/Kg 7,5 euro/Kg

Margen + 5,25 euro por jamón

Ejemplo de tabla

Peso con 
hueso

Peso 
músculo Músculo Peso 

codillo Codillo Peso 
hueso Hueso Peso 

recortes Recortes Peso 
corteza Corteza

13,80 9,90 71,74% 0,80 5,80% 0,90 6,52% 0,17 1,23% 1,98 14,35%

12,80 9,39 73,36% 0,80 6,25% 0,98 7,66% 0,18 1,41% 0,40 10,94%

12,90 9,32 72,25% 0,75 5,81% 1,02 7,91% 0,16 1,24% 1,68 13,02%

13,35 9,78 73,26% 0,72 5,39% 0,97 7,27% 0,18 1,35% 1,70 12,73%

13,05 9,51 72,87% 0,75 5,75% 0,92 7,05% 0,18 0,14% 1,65 12,64%

12,90 9,41 72,95% 0,76 5,89% 1,02 7,91% 0,05 0,39% 1,75 13,57%

12,80 9,43 73,67% 0,70 5,47% 0,93 7,27% 0,12 0,94% 1,66 12,97%

12,55 8,81 70,20% 0,75 5,98% 0,92 7,33% 0,17 1,35% 1,93 15,38%

Verificación % merma del producto

PAT E N TA D O

MAXIMOLDE
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Hípotesis de producción
Comparación económica

Fase di processo Jamón con 
hueso Precio Kg Jamón light 

Vemac Precio Kg Margen

Pernil fresco 13 Kg 13 Kg

Ciclo de producción por año

Piezas en el mismo espacio

Recorte SI SI

Recuperación Trimming

Deshuese en fresco NO SI

Salazón SI SI

Colgado y manodobra SI NO

Estufase NO

Lavado SI NO

Manteca SI NO

Lavado final SI SI

Recorte final SI SI

Deshuese SI NO

Precio venta / Kg

Margen
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Ve.Ma.C. Srl
Via Rio dei Gamberi, 9 A/B

41051 Castelnuovo Rangone (MO) - ITALY

Tel. (+39) 059 536683 - 537516 - 538250
Fax (+39) 059 538659

vemac@vemacautomazioni.it
www.vemacautomazioni.it
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