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El Cysticercus cellulosae es el estado larvario de la Taenia solium, la cual produce la 
Cisticercosis en el hombre; es una enfermedad que ocupa un lugar importante en salud 
pública, como causa de muerte; principalmente en los países en vías de desarrollo o 
en zonas tropicales donde las condiciones higiénicas-sanitarias en el manejo de la cría 
del cerdo son precarias. A pesar de los avances en el conocimiento de la tecnificación 
y control de las condiciones higiénicas-sanitarias disponibles para las unidades de 
producción porcina, todavía existen lugares, donde esos avances, aún no son 
conocidos y/o aplicados; principalmente en zonas rurales en donde la crianza de cerdo 
a nivel familiar es de capital importancia. El objetivo del presente trabajo fue valorar la 
eficacia de una técnica (salmuera) y temperatura para la elaboración de jamón en la 
destrucción de Cysticercus cellulosae, para lo cual se utilizaron muetras de carne de 
cerdo infestadas con Cysticercus cellulosae. Unas muestras fueron expuestas a la 
técnica (salmuera) sin temperatura para la fabricación de jamón  y otras expuestas a 
diferentes temperaturas con la misma técnica. En las muestras expuestas a la salmuera 
sin temperatura no se presentaron alteraciones morfológicas ni muerte de los 
Cysticercus cellulosae; mientras que en las muestras expuestas a la salmuera y 
temperaturas, la destrucción total de los Cysticercus cellulosae se obtuvo a una 
temperatura de 750C o más durante una hora por kg de carne. Podemos concluir que 
la temperatura es necesaria para la destrucción de los Cysticercus cellulosae en la 
fabricación de jamón, bajo las condiciones de este trabajo.                                                                                             


