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PROLOGO

El documento que tienes en tus manos, “Guia metodolégica para la evaluacién
sensorial de jamon y paleta curados”, pretende destacar a unos productos carnicos de
tradicidon milenaria que fueron elementos clave en el aporte de proteinas de alto valor
bioldgico, energia, vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales para nuestros
antepasados, en unos momentos en que no se disponia de los sistemas de refrigeraciéon
actuales, y en que se aprovechaba el frio invernal y la capacidad conservadora de la sal
para extender en el tiempo el consumo de carne. Ademds, durante su elaboracién se
desarrollaban notas de sabor/flavor! caracteristicas, muy diferentes de las de la carne
fresca, por lo que permitian diversificar la dieta de la poblacién. Hoy en dia, estos
productos, si bien siguen siendo un aporte de nutrientes esenciales, se consumen para
el disfrute de sus caracteristicas sensoriales.

El jamén y la paleta curados espafioles constituyen uno de los simbolos gastronémicos
mas reconocidos a nivel mundial. Espafia es lider a nivel internacional en produccién,
consumo, investigacién y difusién de la cultura del jamoén.

Este manual recoge de forma resumida la experiencia de generaciones de profesionales
del sector y de grupos técnicos y de investigacién. Fruto de esta experiencia y contando
con el apoyo del INIA, en 2011 se publicé una primera “Propuesta de guia metodoldgica
para la evaluacion sensorial del jamén curado de cerdo blanco”. En 2020 se ha realizado
una revision y ampliacién de la misma.

Con esta obra se pretende reforzar la cultura de aprecio al jamén vy paleta curados, y
presentar una herramienta que sea de utilidad para técnicos, industriales, legisladores,
cientificos, gastronomos, hosteleros, cortadores de jamén vy, en general, a todos los
amantes del jamén y la paleta curados, mediante una definicién consensuada de sus
propiedades sensoriales y de una metodologia estandarizada para su evaluacién, que
proporcione unas directrices simples a la vez que eficientes para poder ser adoptadas
por todos los que estén interesados en ella.

Este manual que conjuga el rigor cientifico con la claridad de exposicidn adapta las
diferentes formas de realizar la evaluacion sensorial a las distintas formas de corte, de
presentacion y de consumo. Ademas, constituye un avance en la normalizaciéon del
analisis sensorial y esperamos que contribuya a la tipificacion del jamén y la paleta
curados.

El manual pretende armonizar criterios y permitir una evaluacion objetiva de las
caracteristicas sensoriales del jamén y paleta curados. Puede tomarse como un

L *Flavor: combinacién compleja de sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales percibidas durante la
degustacion. Puede estar influenciado por sensaciones tactiles, térmicas, dolorosas y/o efectos
sinestésicos
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documento de referencia para la implantacién de los procedimientos necesarios para la
caracterizacidn sensorial de estos productos, aunque cada operador puede optar por
aquel sistema que mejor se adapte a sus necesidades particulares.

Deseamos que su lectura sea util, y constituya un punto de partida sobre el cual se pueda
seguir construyendo una base de conocimientos y experiencia que contribuyan a
mejorar el disfrute de su degustacion e impulsen su dimensidn cultural tanto a nivel
nacional como internacional.

Esperamos que su publicacién ayude al sector industrial a incorporar la evaluacién
sensorial en su control de calidad, y sea una herramienta que contribuya a la mejora de
su competitividad en el mercado.

OBIERNO MINISTERIO
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1. ANTECEDENTES

El jamén y la paleta curados son productos tradicionales del area mediterranea.
Su produccién es uno de los aspectos que mas dinamizan la industria carnica espafiola,
habiéndose convertido, el jamén, en el producto carnico estrella de todos los que
pueden obtenerse del cerdo (Cruz, 2004).

Espana es el primer productor y consumidor mundial de jamdn y paleta curados. La
produccién espafiola de jamon y paleta curados supuso en el aifio 2018 un total de
145.290 t (estimacion INTERPORC). El consumo en Espafia representd un total de 96,23
millones de kg, lo que representa un valor de 1.363,02 millones de euros segun los datos
facilitados por INTERPORC calculados a partir del Observatorio del Consumo del MAPA.
El consumo total de jamon y paleta curados crecié en 2018 en Espafia, tanto en volumen
(+3,35%) como en valor (+0,56%), con respecto a 2017. Dicho incremento se debid
principalmente al fuerte crecimiento del consumo de jamones y paletas en lonchas y
envasados (+4,26% en volumen y +4,31% en valor) y se centrd basicamente en
productos del cerdo de capa blanca, ya que en el caso de los jamones y paletas curados
de cerdo ibérico se observé una disminucidn del consumo (-2,04% en volumen y -5,01%
en valor) (Cruz, 2019).

La demanda de productos de calidad, en muchos casos garantizada mediante un sello o
distincion de calidad, es cada vez mas frecuente en la industria alimentariaZ.
Actualmente en Espafia existen cinco Denominaciones de Origen Protegidas para jamon
y paleta curados: Cuatro de ellas para el sector del jamén y paletas ibéricos: DOP
Guijuelo3; DOP Dehesa de Extremadura?; DOP Jabugo® y DOP Los Pedroches®, y una de
ellas para el sector del jamdn y paleta procedentes de cerdo de capa blanca: DOP Jamdn
y Paleta de Teruel’. También hay dos Indicaciones Geograficas Protegidas para el sector
del jamén procedente de cerdo de capa blanca: IGP Jamdn de Trevélez® e IGP Jamén de
Serdn®. Hay también una Especialidad Tradicional Garantizada, la ETG Jamén Serrano™®.

2Reglamento (UE) N.2 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo de 21 de noviembre de 2012
sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

3 (https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/DOP_JamonGuijuelo.aspx

4 https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/DOP_JamonExtremadura.aspx

5 https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/DOP_Jabugo.aspx

6 https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/DOP_JamonPedroches.aspx

7 http://jamondeteruel.com/es/denominacion-de-origen/

8 https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/IGP_JamonTrevelez.aspx

% https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/jamon/Jamon_de Seron.aspx

10 https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/etg/JamonSerrano.aspx

-
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El jamdn y la paleta curados estan regulados por el Real Decreto 474/2014 por el que se
aprueba la norma de calidad de los derivados carnicos y por el Real Decreto 4/2014 por
el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamon, la paleta y la cafia de lomo
ibérico. En ambas normas se establece, de forma general, que son productos elaborados
con la extremidad posterior y anterior del cerdo, respectivamente, que se han sometido,
con caracter general, a un proceso de salazén, acompafnado eventualmente de la adiciéon
de especias, condimentos y aditivos, lavado, reposo o postsalado y secado-maduracién
durante el tiempo suficiente para conferirles las caracteristicas sensoriales que les son
propias.

Para el caso concreto de las figuras de calidad diferenciada con reconocimiento
europeo, los productos amparados deben cumplir, ademas, su Pliego de Condiciones
aprobado por la Unién Europea. Los sellos de calidad reconocidos por la UE (DOP, IGP y
ETG) establecen en sus Pliegos de Condiciones las caracteristicas que deben tener tanto
las materias primas, como las condiciones especificas de cada etapa y los requisitos que
se deben cumplir para la calificacion de las piezas amparadas, siendo éstas mas
exhaustivas que las descritos en las Normas de Calidad. Ademas, los reconocidos con
DOP e IGP son productos con unas caracteristicas especificas debidas al medio
geografico en el que se producen, con el que estdn estrechamente vinculados.

Actualmente, en el jamén y la paleta curados de cerdo de capa blanca, se halla regulada
una mencion facultativa, que hace referencia al periodo minimo de elaboracién definido
como el tiempo transcurrido entre la entrada del producto en salazén y su
comercializacién por la industria elaboradora, descontando aquellos periodos en los que
el producto haya estado sometido a condiciones que interrumpan las reacciones
bioquimicas que tienen lugar durante su elaboracién. En el etiquetado de los jamones y
paletas elaborados, independientemente de la forma de presentacién del producto y
una vez concluida la elaboracidn de éste, se podran incluir las menciones de la Tabla 1,
siempre que cumplan con el periodo minimo de elaboraciéon establecido para cada
mencion.

Tabla 1. Menciones facultativas en jamones y paletas curados de cerdo de capa blanca

Mencion facultativa Periodo minimo de

elaboracion (meses)
Jamones Bodega o cava 9
Reserva o afejo 12
Gran reserva 15
Paletas Bodega o cava 5
Reserva o afeja 7
Gran reserva 9
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En el caso del jamodn y paleta ibéricos (Real Decreto 4/2014), la denominacion de estos
productos se realiza mediante la combinacién del porcentaje de raza ibérica de los
progenitores (que deben estar inscritos en el correspondiente libro genealdgico) y de su
alimentacion y manejo. Asi, las menciones obligatorias segin el porcentaje de raza
ibérica de los progenitores son las que figuran en la Tabla 2.

Tabla 2. Menciones en jamones y paletas curados ibéricos segln porcentaje de raza
ibérica de los progenitores

Mencion Mencion
Ibérico 50 % de raza ibérica Ibérica 100% Duroc 100 %
75 % de raza ibérica Ibérica 100% Ibérico 50 %, Duroc
50 %
100 % Ibérico 100 % de raza ibérica Ibérica 100 % Ibérica 100 %

Respecto a la alimentacion y manejo, la clasificacidn es la siguiente:

- De bellota: productos procedentes de animales sacrificados inmediatamente después
del aprovechamiento exclusivo de bellota, hierba y otros recursos naturales de la
dehesa, sin aporte de pienso suplementario. El peso medio del lote a la entrada en
montanera estard situado entre 92 y 115 kg. La reposicion minima en montanera sera
de 46 kg, durante mas de 60 dias. La edad minima al sacrificio sera de 14 meses y el peso
minimo individual de la canal sera de 115 kg, excepto para los animales 100% ibéricos
que sera de 108 kg.

- De cebo de campo: productos procedentes de animales que, aunque hayan podido
aprovechar recursos de la dehesa o del campo, han sido alimentados con piensos,
constituidos fundamentalmente por cereales y leguminosas, y cuyo manejo se realice
en explotaciones extensivas o intensivas al aire libre pudiendo tener parte de la
superficie cubierta. La estancia minima en dichas explotaciones, previa a su sacrificio,
serd de 60 dias. La edad minima al sacrificio sera de 12 meses. El peso minimo individual
de la canal serd de 115 kg, excepto para los animales 100% ibéricos que sera de 108 kg.

- De cebo: productos procedentes de animales alimentados con piensos, constituidos
fundamentalmente por cereales y leguminosas, cuyo manejo se realice en sistemas de
explotacidn intensiva. La edad minima al sacrificio sera de 10 meses. El peso minimo
individual de la canal sera de 115 kg, excepto para los animales 100% ibéricos que sera
de 108 kg.

La combinacidn de la genética y de la alimentacidon/manejo que reciben los animales de
raza ibérica ha dado lugar a unos precintos para la clasificacién de estos con el objetivo
de facilitar la informacién al consumidor.

GOBIERNO MINISTERIO
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En el matadero, los jamones y paletas de cada lote de productos obtenidos de animales
sacrificados a partir de la entrada en vigor del Real Decreto 4/2014, se identifican, con
un precinto inviolable que es de distinto color para cada denominacidn de venta:

- Negro: de bellota 100% ibérico

- Rojo: de bellota ibérico

- Verde. De cebo de campo ibérico
- Blanco: de cerdo ibérico

Dicho precinto incluye de forma indeleble y perfectamente legible una numeracién
individual y Unica de la pieza en un tamafio suficiente para ser legible, de tal forma que
se correlacione, en los registros de trazabilidad, con la canal o media canal de la que
proceda dentro del lote de sacrificio. Estos precintos seran asignados a las canales que
cumplan los requisitos de cada designacién por la Asociacidn Interprofesional del Cerdo
Ibérico (ASICI) quien podra examinar en el matadero su correcta colocacion en las piezas
y llevara la contabilidad de los colocados, entregados y utilizados.

Las Denominaciones de Origen Protegidas de ibérico utilizan sus propios precintos para
identificar los productos amparados, empleando los mismos colores en funcién de su
raza y su alimentacién, estando ademas reconocida su validez y especificidad en el RD
4/2014 (en el art. 15 reconoce la validez de los controles realizados por las DOPs e IGPs
en el marco de la Norma de Calidad, aunque actualmente sélo existen DOPs).

En el caso particular de los productos amparados por una Denominacién de Origen o
una Indicacidon Geografica Protegida, la pieza deberd mantener en todo momento el
precinto del Consejo con los colores y menciones indicados en la norma del ibérico y
demas requisitos y condiciones previstos. Es decir, los precintos de la Norma de Calidad
y los de las DOPs pueden convivir indistintamente, aunque cada DOP y su Consejo
Regulador podran decidir respecto la obligatoriedad o no de colocar, poder mantener o
retirar el precinto de ASICI hasta el final de la comercializacién.

Los operadores productores y elaboradores deben solicitar la decision de certificar a
través de la Denominacién de Origen antes de iniciar los procesos de engorde de
animales y elaboracién de piezas, siendo el Consejo Regulador o la autoridad
competente, el que audite todos los procesos de peso, control de alimentacion vy
reposicién de los cerdos ibéricos, asi como la elaboracidn artesanal y etiquetado de los
jamones y paletas ibéricos. La colocacion de un precinto numerado expedido por el
Consejo Regulador en el momento del sacrificio certifica la correcta reposicién de los
cerdos ibéricos y el cumplimiento de los condicionantes exigidos en cuanto a raza y
alimentacion.

Una vez auditados los procesos de elaboracién en la industria, y pasados los tiempos de
maduracion de las piezas, el Consejo Regulador, entregara una vitola numerada para
cada uno de los jamones y paletas ibéricos del mismo color del precinto figurando en la
misma el tipo de pieza y su clase segun establezca el pliego de condiciones que se
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corresponderd con la categoria de raza y alimentacién que marca el color. La colocacién
de dicha vitola se realizara en la propia bodega y siempre de forma que no permita una
segunda utilizacién. Esta vitola deberd ir siempre colocada de manera visible y
destacada. Las vitolas de jamones y paletas amparados serdn expedidas por el Consejo
Regulador e iran numeradas. En ellas figurard, de forma destacada, el nombre de la
Denominacion de Origen Protegida y la clase a la que pertenecen. Estas etiquetas irdn
numeradas individualmente y correlacionadas con la del precinto que se le colocé a cada
pieza en el momento del sacrificio.

Las DOPs no tienen registrado en sus pliegos ni certificar productos de cebo, ni
productos de un 50% de raza; por lo que solo se encuentran los siguientes precintos en
jamon ibérico de DOP: Negro (Jamon de Bellota 100% Ibérico), Rojo (Jamdn de Bellota
Ibérico, 75% Raza Ibérica) y Verde (Jamdn de Cebo de Campo Ibérico, 100% Raza Ibérica
0 75% Raza Ibérica). Los precintos se mantendrdn en las piezas en todo momento,
incluidos puntos de venta y establecimientos de restauraciéon y no podra colocarse
ningln otro precinto adicional, por parte de cualquier operador o un tercero, salvo que
respete los colores y menciones en caso de que las incluya, previstos en la norma de
calidad o en los pliegos de las denominaciones de origen protegidas.

A continuacién, se muestran los precintos asignados por la Norma de Calidad para los
jamones y paletas ibéricos.

Negro, para el Jamén de Bellota 100% Ibérico (jamones que
proceden de cerdos 100% Ibéricos criados en régimen
extensivo en las dehesas y alimentados durante su ultima fase
de engorde de pastos naturales, hierbas aromaticas vy
bellotas). La reposicion minima debe ser de 46 kg durante mas
de 60 dias durante la ultima fase de engorde.

Rojo, para el Jamén de Bellota Ibérico (jamones que
proceden de cerdos cruzados, con un 50% o un 75% de raza
ibérica, criados en régimen extensivo en las dehesas vy
alimentados durante su ultima fase de engorde de pastos
naturales, hierbas aromdticas y bellotas). La reposicion
minima debe ser de 46 kg durante mas de 60 dias durante la
ultima fase de engorde.

Verde, para el Jamdn de Cebo de Campo lIbérico (jamones
que proceden de cerdos que, aunque hayan podido
aprovechar recursos de la dehesa o del campo, han sido
alimentados con piensos compuestos por cereales y
legumbres. Su manejo puede realizarse en explotaciones
extensivas o intensivas al aire libre pudiendo tener parte de la
superficie cubierta). Pueden ser 100% ibéricos, ibéricos del
75% o ibéricos del 50%.

Blanco, para el Jamén de Cebo Ibérico (jamones que
proceden de cerdos alimentados con piensos compuestos por
cereales y legumbres y criados en establos o cebaderos, en
régimen intensivo). Pueden ser 100% ibéricos, ibéricos del
75% e ibéricos del 50%.

"
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A continuacion, se muestran los precintos y vitolas asignados por las DOP’s:

a) Dehesa de Extremadura'?

Negro, para el Jamén de cerdo de bellota o terminado en
montanera. Es aquel cerdo 100% ibérico que se destina al
sacrificio inmediatamente después del aprovechamiento
exclusivo de bellotas, hierba y demads recursos naturales
de la dehesa, reponiendo en este régimen sin que se
permita otro tipo de alimentacién, como minimo 52 kg de
peso, durante una estancia minima en la dehesa de mds
de 60 dias, y con una edad minima al sacrificio de 14
meses.

Rojo, para el Jamén de Cerdo de bellota o terminado en
montanera. Es aquel cerdo 75 % de raza ibérica que se
destina al sacrificio inmediatamente después del
aprovechamiento exclusivo de bellotas, hierba y demas
recursos naturales de la dehesa, reponiendo en este
régimen sin que se permita otro tipo de alimentacion,
como minimo 52 kg de peso, durante una estancia minima
en la dehesa de mas de 60 dias, y con una edad minima al
sacrificio de 14 meses.

Verde, para el Jamén de Cerdo de cebo de campo. Es
aquel cerdo 100 % ibérico o 75 % de raza ibérica cuya
alimentacion en su fase de engorde se lleva a cabo
mediante el aporte de piensos, constituidos
fundamentalmente de cereales y leguminosas, cuyo
T manejo se realice en explotaciones extensivas y que
g & completan su alimentacién mediante una estancia
minima en campo de 90 dias hasta el momento del
sacrificio. La edad minima de sacrificio son 12 meses.

b) Los Pedroches

Negro, para el Jamén de Bellota 100% Ibérico (jamones
que proceden de cerdos 100% Ibéricos criados en régimen
extensivo en las dehesas y alimentados durante su Gltima
fase de engorde de pastos naturales, hierbas aromaticas y
bellotas). La reposicion minima es de 51,75 kg en la dltima
fase de engorde.

BELLOTA 100% e

g Consejo Regulador de la Denominacién de origen Protegida “Dehesa de Extremadura” ha acordado
modificar su Pliego de Condiciones para delimitar su dmbito en jamones y paletas amparados Unicamente
a las producciones 100% lbérico eliminando las producciones cruzadas al 75% en su reglamentacién. La
aplicacién de este cambio tendrad efecto en la Campafia de Montanera 2023-2024 y para todos los
nacimientos a partir de septiembre de 2022 en la categoria de Cebo de Campo, momento en el que sélo
se admitirdn e identificaran los animales 100% ibérico
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Verde, para el Jamon de Cebo de Campo Ibérico
(jamones que proceden de cerdos que, aunque
hayan podido aprovechar recursos de la dehesa o
del campo, han sido alimentados con piensos. Su
manejo puede realizarse en explotaciones
extensivas o intensivas al aire libre pudiendo tener
parte de la superficie cubierta). Son 100% ibéricos.

c) Jabugo

Negro, para ellJamén de Bellota 100%
Ibérico (jamones que proceden de cerdos 100%
Ibéricos criados en régimen extensivo en las
dehesas de Extremadura y de Andalucia vy
alimentados durante su ultima fase de engorde con
pastos naturales, hierbas aromaticas y bellotas; y
que han sido elaborados bajo el microclima del
Parque Natural Sierra de Aracena y Picos de
Aroche). La reposicion minima es de 46 kg en la
ultima fase de engorde.

d) Guijuelo

Negro, para elJamén o Paleta de Bellota 100%
Ibérico (jamones o paletas que proceden de cerdos
100% lbéricos criados en régimen extensivo en las
dehesas y alimentados durante su ultima fase de
engorde de pastos naturales, hierbas aromaticas y
pe— o e bellotas). La reposicion minima es de 46 kg en la
Q AL o 208 = ultima fase de engorde.
GUDJUELO GUIJUELO

Rojo, para ellJamén o Paleta de Bellota
Ibérico (jamones o paletas que proceden de cerdos
cruzados con un 75% de raza ibérica, criados en
régimen extensivo  en las  dehesas vy
_ alimentados durante su ultima fase de engorde de
Q”“iﬁgﬁi‘"’" E °““"2’::°"°" pastos naturales, hierbas aromaticas y bellotas). La

GUUUELO GUIJUELO reposicion minima es de 46 kg en la ultima fase de
engorde.

Verde, para el Jamén o Paleta de Cebo de Campo
Ibérico (proceden de cerdos que, aunque hayan
podido aprovechar recursos de la dehesa o del
campo, han sido alimentados con piensos. Su
manejo puede realizarse en explotaciones
extensivas o intensivas al aire libre pudiendo tener
parte de la superficie cubierta). Pueden ser 100%
GUUUELO ibéricos o ibéricos del 75%.

()
GUUUELO
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Ademas, para obtener productos segin la norma de calidad, el jamdn y la paleta deben
ajustarse a unos pesos y tiempos minimos de elaboracién.

En el caso del jamodn, los tiempos minimos de elaboracién en funcién del peso son:

- Peso de piezas elaboradas (kg) < 7 kg: 600 dias
- Peso de piezas elaboradas (kg) > 7 kg: 730 dias

Los pesos minimos del jamdn elaborado una vez etiquetado, en el momento de la salida
de la instalacién de la industria final, deben ser:

- Jamdn 100% ibérico 2 5,75 kg
- Jamon ibérico (kg) 2 7 kg

En el caso de la paleta, independientemente del peso, el tiempo minimo de elaboracién
es de 365 dias. Los pesos minimos de la paleta elaborada una vez etiquetada, en el
momento de la salida de la instalacion de la industria final, sera:

- Paleta 100% ibérica > 3,7 kg
- Paletaibérica>4 kg

Los jamones y paletas de cerdo ibérico amparados por las DOPs establecen en sus
Pliegos de Condiciones, ademas de las caracteristicas que deben tener las materias
primas y las condiciones especificas de cada etapa, los procesos de elaboracién que se
deben cumplir para la calificacion de las piezas amparadas, siendo éstas mas exigentes
que los descritos en la Norma de Calidad. Ademas, se indican los atributos sensoriales
que deben ser evaluados por un panel de cata/de degustacion.

El resto de las figuras de calidad reconocidas, la DOP “Jamén de Teruel/Paleta de
Teruel”, la IGP “Jamdn de Trevélez”, la IGP “Jamdn de Serén” y la ETG “Jamén Serrano”,
cuentan también con una caracterizacion sensorial en sus pliegos de condiciones y unos
elementos de identificacién especificos en el etiquetado, que son los siguientes:

DOP “Jamén de Teruel/Paleta de Teruel”

Materia prima (jamones): procedente de cerdos
criados en la provincia de Teruel y de los cruces
de las razas Large-White y Landrace por linea
materna y Duroc por linea paterna.

Proceso de elaboracion: en la serrania de Teruel,
seca y con vientos helados, presenta un clima
ideal para el secado perfecto del jamén de la
DOP. Jamén con poca sal, lleno de proteinas y
vitaminas, y con bajo nivel de colesterol.

Proceso de curacidon: en secaderos situados
como minimo en municipios con una altitud
media que no sea inferior a 800 metros. La fase
de curacion tiene una duracion minima de nueve
meses y una fase de maduracién, durante la cual
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el jamdn alcanza sus caracteristicas de sabor y
aroma.

%, . &
ey, pet
el Gopgraien ¥

IGP Jamdn de Trevélez

Materia prima (jamones): no vinculada al origen,
los cerdos, procedentes de los cruces de las razas
Large-White, Landrace y Duroc-Jersey, no estan
en el ambito geografico.

Proceso de elaboracién: se realiza en zona
protegida (cara sur de Sierra Nevada, municipios
con altitud superior a 1.200 m), ingredientes
carne de cerdo y sal marina, sin conservantes
nitricos ni aditivos.

Proceso de curacidn: natural, vinculado a las
condiciones ambientales de la zona protegida,
sabor dulce y suave.

Tiempo minimo de curacién: 17 meses

\
Y

jmvwnde Serdn

Inoicacion Geagrofca Frategiae

IGP Jamdn de Serén

Materia prima: jamoén curado obtenido a partir
de los perniles del cerdo (machos castrados y
hembras) procedente de alguna de las siguientes
razas o cruces entre ellas: Duroc, Large White,
Landrace, Blanco Belga, Pietrain y Chato
Murciano.

Proceso de elaboracién: elaborado a través de un
proceso de secado-maduracion natural, de
forma redondeada, conservando la pata, con o
sin corteza, siendo en este Ultimo caso eliminada
mediante un corte con forma de «V». Color rojo
y aspecto brillante al corte, con grasa
parcialmente infiltrada en la masa muscular,
carne de sabor ligeramente dulce, poco salada y
de aroma de medio a intenso. Grasa de
consistencia untuosa, brillante, coloracion
blanca amarillenta, de sabor dulce y aroma
intenso. La elaboracién del «Jamon de Serén» se
realizard exclusivamente dentro del término

municipal de Serdn, provincia de Almeria.

Secado-maduracion: el proceso de secado-
maduracion natural, bajo las condiciones
medioambientales de Serén, debe abarcar al
menos 12 meses.
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Para poder comercializar un jamén curado bajo

ETG Jamon Serrano

la denominacién "Jamon Serrano", este debera
de haber sido elaborado y controlado de acuerdo
con lo establecido en el Pliego de Condiciones de

la ETG del Jamdn Serrano. El régimen de ETG se
establece para proteger los métodos de
produccion y las recetas tradicionales. En el caso
de jamon serrano, hay que cumplir una serie de
condiciones, recogidas en su correspondiente
pliego de condiciones, respecto a las
caracteristicas de la materia prima y al método
de elaboraciéon (fase de salazén, lavado -
cepillado, reposo o postsalado, secado -
maduracion y envejecimiento o afinamiento).

Tiempo minimo de curacién: no serd en ningun
caso inferior a 7 meses, contados desde la fecha
de introduccion de la pieza en sal.

El jamdn y la paleta curados son piezas complejas formadas por diversos musculos, piel,
grasa y huesos. Resulta fundamental, por tanto, definir de forma precisa la zona de
muestreo para cualquier tipo de analisis si se pretende obtener resultados
reproducibles, comparables y que puedan utilizarse como indicadores de su calidad
(Guerrero, Guardia y Arnau, 2005).

El jamdn y la paleta curados son muy apreciados por sus caracteristicas sensoriales,
aungue en general existen grandes variaciones en éstas, incluso dentro de una misma
categoria de producto. La calidad de los jamones y paletas curados depende de multiples
factores que inciden directa o indirectamente sobre las propiedades sensoriales del
producto final.

Si se examinan las normas de calidad para estos productos se puede observar que a
pesar de su importancia econdmica y de su elevado consumo, no existe una definicion
clara y armonizada de las propiedades sensoriales que deberian caracterizarlos ni de las
técnicas de preparacidn y de evaluacion sensorial mas adecuadas para su analisis.

Sin embargo, en los pliegos de condiciones de las 5 DOPs, las 2 IGPs y la ETG Jamodn
Serrano si se indican los atributos sensoriales que deben ser evaluados por un panel de
cata/de degustacion.

Los grupos de investigacidn que realizan estudios sensoriales sobre jamén y paleta
curados utilizan descriptores que con frecuencia no coinciden en la definicidon y no se
poseen referencias para algunos de ellos, lo cual dificulta la evaluacién y comparacién
de dichos estudios. Un paso adicional importante en la armonizacion de criterios seria
disponer de una metodologia estandar para la evaluacion de las caracteristicas
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sensoriales de estos productos, lo cual a su vez posibilitaria una caracterizacién mas
objetiva de los jamones y paletas curados espafioles.

Las ventajas que un método comun estandarizado de evaluacién sensorial puede
aportar al sector son numerosas. Como ejemplo basta fijarse en otro producto, también
de notable importancia en nuestro pais, como es el aceite de oliva, cuya calidad y
comercio exterior se han visto incrementados de forma espectacular desde la
implantacion de la normativa del Consejo Oleicola Internacional (COIl, 1986) para el
comercio internacional y la adaptacién de ésta por la Unién Europea (CEE, 1991) para el
comercio intracomunitario. Esta normativa ha facilitado la produccién de aceite de
calidad y ha repercutido de forma apreciable en las exportaciones espafiolas de este
producto, las cuales se incrementaron un 9% en 2019 con relacién a la media de las
cuatro ultimas campanas (MAPA, 2020; boletin de mercado). Si bien son muchos los
factores que pueden explicar este comportamiento tan positivo cualitativamente para
el sector oleicola, es evidente que la existencia de una norma de calidad, en la que las
propiedades sensoriales juegan un papel importante en la clasificacién comercial final
del producto, ha contribuido a ello de forma notable. No se puede olvidar que quien
decide si consume o no un producto es el consumidor y que su principal herramienta de
valoracion de la calidad del producto que adquiere son sus sentidos (Amerine et al.,
1965). Andlogamente, en el caso del jamén y paleta curados, seria deseable una
situacion similar.

Otro aspecto a favor de utilizar criterios comunes para definir la calidad sensorial del
jamén y paleta curados es que permitiria proteger ademads los intereses de los
consumidores, ya que éstos podrian escoger el tipo de producto mas adecuado segun
sus preferencias, y evitar de este modo decepciones y la desconfirmacion negativa de
sus expectativas (Deliza y MacFie, 1996). Al mismo tiempo, si tenemos en cuenta que
segln los resultados de Kantar World Pannel (2018) sobre la evolucién del consumo en
Espana, se observa que los consumidores espafioles no atienden de manera exclusiva al
precio, sino a otras variables. Este resultado fue observado en el caso del jamén curado
en los estudios realizados por Cilla et al. (2006), Resano et al. (2010) y Morales et al.
(2013) en los cuales se destaca la importancia de las caracteristicas sensoriales para
definir la calidad y la seleccién del producto y, por tanto, evidencian que estas
propiedades deberian estar mejor definidas. En este mismo sentido existe también un
gran desconocimiento sobre los parametros de calidad que mas valoran los
consumidores en el jamdn y paleta curados, asi como sobre sus creencias, actitudes y
expectativas frente al producto. Asi no es de extrafar, entre consumidores, la utilizacién
de denominaciones como jamén de “pata negra” para definir los productos de mas alta
gama mientras que se desconocen, por ejemplo, las diferencias entre un jamén ibérico
de cebo, cebo de campo, uno de bellota y uno de bellota 100 % ibérico. Existen pocos
trabajos publicados sobre estos aspectos (Cilla et al., 2006, Morales et al., 2013), por lo
gue se desconoce en gran medida lo que es realmente importante para el comprador
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y/o consumidor de jamén y paleta curados y lo que espera encontrar en el producto que
adquiere.

En general, es importante ofrecer al mercado un producto de calidad contrastada,
claramente definida, en términos comprensibles para el consumidor y facilmente
valorables por ellos, como pueden ser una buena parte de los parametros sensoriales.
De forma analoga a como se realiza con otros alimentos (e. g. vino, aceite...), es
interesante valorar el uso de los descriptores sensoriales para comunicar a los clientes
y consumidores que el jamdn elaborado por una empresa con una marca determinada
se caracteriza por un perfil sensorial o unas notas de cata en las que se resaltan unos
determinados descriptores. Todo esto precisa de la existencia de una metodologia
estandarizada de evaluacion, que permita definir las propiedades sensoriales de una
forma claray homogénea para toda la gama de productos. Es necesario conocer también
la percepcidon que el consumidor tiene de los distintos jamones y paletas y sus
expectativas; sélo asi podra proporcionarse al consumidor el producto que realmente
demanda.

El perfil sensorial descriptivo convencional es el método de elaboracién de perfiles
sensoriales mas ampliamente aplicado. Proporciona informacién detallada de los
productos con resultados fiables y coherentes. Sin embargo, el uso de esta metodologia
implica (i) dedicar mucho tiempo a la formacion de los panelistas, y (ii) obtener un
consenso sobre la definicion de los atributos. Como alternativa, se han desarrollado
métodos mas rapidos tanto en la investigacién cientifica como en la industria como es
el Free-Choice Profiling (Williams y Langron, 1984), el Flash Profile (Dairou y
Sieffermann, 2002), el Check-all-that-apply, el Flash Profiling, el Temporal Dominace
Sensation (Lorido et al., 2016, 2018), etc. Si bien éstos ultimos métodos no son tan
precisos como el perfil cuantitativo descriptivo, aportan informacién valida de manera
rapida, por lo que pueden tenerse en consideracion para la descripcién de alimentos
con jueces con poco entrenamiento. No obstante, en esta guia se propone una
metodologia para la estandarizacién del analisis sensorial del jamén curado basada en
el perfil cuantitativo descriptivo.

En definitiva, la normalizacidén en el andlisis sensorial del jamén y paleta curados puede
ayudar de forma importante a aumentar la confianza, la satisfaccidon y por tanto la
aceptacion del producto por parte de los clientes-consumidores, permitiéndoles
disponer de un producto claramente tipificado y de propiedades sensoriales definidas
de acuerdo con sus preferencias personales.

Los estudios cientificos publicados especificos de propuestas metodoldgicas para la
evaluacién sensorial del jamén curado son muy limitados (Arnau et al. 2011, Gonzalez-
Casado et al. 2019 y Gonzalez-Casado et al. 2020) y de ahi la motivacién de este Manual
de Evaluacion sensorial del jamén y paleta curados.
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Esta guia pretende facilitar la estandarizacion del andlisis sensorial de jamdn y paletas

2. AMBITO DE APLICACION Y OBJETIVO DEL DOCUMENTO

curados en Espafia. Las directrices proporcionadas procuran ser simples a la vez que
eficientes para poder ser adoptadas por todos los operadores del sector y organismos
de certificacion que estén interesados en ella.

Siguiendo la metodologia propuesta, se puede definir el producto y sus diferentes
calidades de forma precisa, y mejorar al mismo tiempo su imagen tanto a nivel nacional
como internacional. La guia puede tomarse como referencia para la implantacién de los
procedimientos necesarios para la caracterizacién sensorial del jamén y paleta curados,
aunque cada operador puede optar por aquel sistema que mejor se adapte a sus
caracteristicas particulares.

El principal objetivo de este documento es desarrollar un método estandar consensuado
para la evaluacion sensorial de jamoén y paleta curados. Para ello se han recogido
criterios y puntos de vista de actores implicados en su elaboracidn, andlisis,
investigacion, comercializacién y consumo.

3. METODOLOGIA PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE JAMON Y PALETA
CURADOS

3.1 METODOLOGIA PARA LA SELECCION, ENTRENAMIENTO Y CONTROL DE
CATADORES

Esta metodologia tiene por objetivo proporcionar al responsable del panel las pautas
necesarias para disponer de un panel de catadores entrenados en la evaluacién sensorial
de jamdn y paleta curados.

El proceso de formacién del panel de catadores se realiza en cuatro etapas claramente
diferenciadas por su finalidad y por la metodologia que se emplea en cada una de ellas:
reclutamiento de los candidatos, seleccion (preliminar y especifica), entrenamiento
(genérico y especifico) y medida de la fiabilidad del grupo. A continuacién, se describe
con detalle cada etapa y los principales aspectos a considerar en cada una de ellas.

3.1.1 Reclutamiento de catadores

Como norma general se recomienda reclutar, como minimo, el doble de catadores de
los que se desea que contenga el panel entrenado, para asi poder tener margen de
seleccion de estos y cubrir las posibles bajas que puedan producirse durante todo el
proceso. Lo primero que debe decidirse es si se recluta personal interno de la propia
empresa/institucion, personal externo o una combinacién de ambos. Todas las opciones
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presentan ventajas e inconvenientes por lo que deberd valorarse en cada caso que
opcidn es la mas conveniente considerando los aspectos siguientes:

- Disponibilidad de las personas en el momento que sea necesario realizar las
sesiones de degustacion

- Coste (pago a los degustadores, desplazamientos...)
- Sistemas para mantener la motivacion del grupo
- Caracter voluntario de la participacion

- Posibles implicaciones/conflictos con otros departamentos/secciones de la
empresa

- Intereses personales de los candidatos
- Accesibilidad/flexibilidad/disponibilidad de trabajo del grupo una vez formado
- Volumen de trabajo previsible

Inicialmente y, una vez reclutado el nimero necesario de candidatos, debera realizarse
una sesién informativa con todos ellos en la que se explicaran los objetivos que se
pretenden conseguir, las implicaciones en tiempo y esfuerzo que la formacién del panel
representard para los candidatos seleccionados, qué es el andlisis sensorial, su
importancia y la necesidad de la implicacién de los panelistas en esta herramienta de
evaluacidn. Esta primera sesion permitira que algunos de los candidatos renuncien por
si mismos por falta ya sea de disponibilidad, de interés o por otros motivos, de manera
que se pueden evitar bajas de panelistas en etapas mas avanzadas del proceso de
formacién del panel, que supondrian una importante pérdida de tiempo y de esfuerzo
invertido.

3.1.2 Seleccion

La seleccidn de los miembros que formaran el panel de analisis sensorial es,
probablemente, la parte mas importante y también una de las mas descuidadas del
proceso de formacién de éste. Sin embargo, de poco sirve un complejo y extenso
programa de entrenamiento si las caracteristicas de las personas seleccionadas no
superan unos minimos necesarios. La seleccion de los individuos, andlogamente a lo que
ocurre en la seleccion de cualquier instrumento de analisis de laboratorio, es decisiva y
debe de plantearse muy cuidadosamente. Generalmente, se efectla en dos etapas
consecutivas: una seleccion preliminar y otra de especifica. A continuacién, se comentan
detalladamente las principales caracteristicas y recomendaciones para cada una de
ellas.
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Los criterios de seleccion pueden clasificarse en dos grupos, segln valoren las aptitudes
psicoldgicas o fisioldgicas de los candidatos. Normalmente las primeras, de mas dificil
cuantificacidn, suelen evaluarse de forma poco profunda. Sin embargo, en el proceso de
seleccion es importante estar seguro de que los individuos poseen una buena aptitud
psicolégica mds que una buena capacidad fisioldgica (Civille et al., 1973). Asi, mientras
que las capacidades fisioldgicas pueden mejorarse de forma notable con el
entrenamiento, las psicolégicas dificilmente se modifican. El conocimiento en
profundidad de las caracteristicas de personalidad de los individuos permite detectar,
por ejemplo, aquellas personas con rasgos dominantes o, contrariamente, demasiado
timidas o incluso hostiles, en cuyo caso no deberian seleccionarse en aras al buen
funcionamiento del grupo. En nuestro pais existen empresas especializadas que
elaboran cuestionarios para este fin, debidamente validados y de fiabilidad
comprobada, como por ejemplo el cuestionario de personalidad 16PF (TEA Ediciones,
S.A. — Madrid). Actualmente pueden realizarse sencillas pruebas de personalidad a
través de Internet y de forma gratuita®?.

En muchos manuales de andlisis sensorial e incluso en la norma ISO para la seleccién,
entrenamiento y control de los catadores (ISO, 2012), se aconseja la realizacion de una
entrevista personal con los candidatos con el fin de obtener este tipo de informacion.
Sin embargo, para poder determinar los rasgos principales de la personalidad del
entrevistado por este procedimiento, se requiere un entrevistador habil y cualificado
gue sea capaz de extraer todos los datos relevantes de forma sutil y eficaz.

Habitualmente los criterios que suelen utilizarse para la seleccion preliminar no incluyen
las aptitudes sensoriales. Los aspectos mas importantes que deberian conocerse en esta
primera seleccidn son:

a) Motivacion e interés

b) Repulsion hacia determinados alimentos
c¢) Salud del individuo

d) Disponibilidad

e) Rasgos de personalidad (capacidad intelectual, poder de concentracién
y de aislamiento, facilidad de comunicacién, fluidez verbal, paciencia,
creatividad, etc.).

También se aprovecha esta etapa para obtener informacién adicional, como es la edad,
el género, el nombre, la nacionalidad, la profesidn, la experiencia en analisis sensorial,
el consumo de tabaco, la ingesta de medicamentos, etc. Generalmente, esta

2 (por ejemplo, en https://www.psicoactiva.com/tests/personalidad/test-personalidad-5factores.htm).
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informacién se consigue mediante un sencillo cuestionario y/o entrevista personal. En
el Anexo 1 se propone la encuesta del COI (1996) como referencia.

Es importante remarcar que la seleccion de los individuos en funcidn de sus aptitudes
sensoriales no es aconsejable hasta que todos ellos hayan recibido cierto entrenamiento
(Nicod, 1993). Toda seleccion deberia estar precedida de una etapa tedrico-practica que
facilite a los candidatos su familiarizacidn con la evaluacién sensorial, que les permita
conocer sus sentidos y aprender a utilizarlos y, sobre todo, que se establezcan los
primeros contactos con los alimentos que después se utilizaran en el proceso de
seleccion, en este caso, jamdn curado bien sea de cerdo de capa blanca o bien las
diferentes designaciones de jamén de cerdo ibérico. Este entrenamiento previo,
ademas, permitira que las personas carentes de experiencia en este tipo de pruebas se
encuentren en las mismas condiciones que aquellas que previamente ya habian
participado en alguna prueba sensorial. También, se incrementard la confianza de los
candidatos mas inseguros, obteniéndose un ambiente de trabajo mas relajado y cdmodo
durante las pruebas de seleccidn que se realicen con posterioridad.

La seleccidon deberia dirigirse en dos sentidos:

1. Ensayos destinados a determinar incapacidades, a través por ejemplo de la prueba de
ISHIHARA  (Ishihara, S., 1971), deteccion de insensibilidades gustativas
(Feniltiocarbamida o PTB y/o 6-n-propil-2-tiouracilo o PROP) y olfativas (anosmias mas
comunes como a la androstenona).

2. Ensayos de aptitudes sensoriales, que a su vez pueden dividirse en dos grupos:

a) ensayos generales, como la capacidad para comprender y responder a un
cuestionario, la capacidad de expresion o la capacidad descriptiva del individuo.

b) ensayos especificos, como la medida de la aptitud para discriminar entre estimulos,
la capacidad para aprender y memorizar estos estimulos o la habilidad para diferenciar
sus intensidades.

Si el panel que se pretende formar Unicamente realizara un tipo determinado de
pruebas (por ejemplo, descriptivas o de ordenacién), seria conveniente antes de
efectuar la seleccién considerar que podemos disponer de individuos muy capacitados
para un tipo de ensayos y muy poco para otros, por lo que esta informacion, en este
caso, también deberia utilizarse como criterio de seleccidén final. Asi, por ejemplo, una
elevada sensibilidad a un estimulo no esta relacionada con la capacidad de ordenar
diferentes concentraciones de éste (Amerine et al., 1965).

Aunque pueda parecer excesiva una seleccidn tan extensa, debe tenerse en cuenta que
el trabajo realizado forma parte del entrenamiento del grupo. También, y segun
Amerine et al. (1965), los métodos rapidos de seleccion basados en un nimero reducido

o
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de pruebas no suelen proporcionar resultados satisfactorios, por lo que no deberian
escatimarse esfuerzos en disefiar y ejecutar un buen programa de seleccién.

A continuacién, se describe un ejemplo de un programa de seleccién especifica para
catadores de jamén y paleta curados teniendo en cuenta los aspectos comentados
anteriormente.

- Sesiones 1y 2

Teoria: Introduccion al analisis sensorial: conceptos basicos. Breve descripcidn sobre
nuestros sentidos, y qué es y para qué sirve el analisis sensorial. Umbrales: tipos y
definicién. Diferenciacién entre catadores y consumidores. Relacién entre el estimulo y
la respuesta.

Practica: Identificacidon de sabores basicos y determinacion de la sensibilidad gustativa
de los candidatos (UNE 3972: 2013).

- Sesiones 3y 4
Teoria: Las pruebas sensoriales discriminantes: tipos y caracteristicas.

Practica: Realizacién de pruebas de identificacién y de ordenacién de intensidad de los
sabores elementales, asi como de determinacion de los diferentes umbrales.

- Sesion 5
Teoria: Las pruebas sensoriales descriptivas: tipos y caracteristicas.

Practica: Identificacion de olores (UNE 5496:2007) y perfil descriptivo de distintos tipos
de jamodn y paleta curados.

- Sesién 6

Teoria: La textura de los alimentos.

Practica: Discutir y describir la textura de diversos alimentos (UNE EN ISO 8586-2014)

- Sesion 7

Practica: ensayar con el/los método/s de seleccidn escogido/s (a definir en funcion de
los atributos del producto que se consideren claves).

- Sesiones 8,9y 10

Seleccion especifica sobre los atributos sensoriales elegidos. En funcién de los atributos
clave seleccionados y los productos sobre los que se valoren podran realizarse pruebas
pareadas (UNE EN ISO 5495:2009), triangulares (UNE EN ISO 4120:2008) o de
ordenacion (UNE 1SO 8587:2010).

La seleccion especifica se dividirda en dos partes diferenciadas: aquella que hace
referencia a los atributos de sabor/flavor y aquella que hace referencia a atributos de
textura. La propuesta referida a los atributos de sabor/flavor esta basada en la norma
COI/T.20/Doc. No 14/Rev. 6 2020.
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Por lo que respecta a los atributos de textura, se propone elegir la dureza y la pastosidad
como atributos a ser incluidos en la seleccidn especifica de catadores por su importancia
en la caracterizacién sensorial de jamdn y paleta curados, si bien cada jefe de panel
puede incluir otros atributos de textura (como por ej. fibrosidad, reblandecimiento;
atributos incluidos en el Pliego de condiciones de la ETG Jamon Serrano). El jefe del panel
preparard una serie de muestras de cada uno de los atributos propuestos de manera
gue sea posible realizar una prueba de ordenacion.

La prueba de ordenacidn (UNE-ISO 8587:2010/Amd 1:2017) se realizard con muestras
comerciales de jamoén y/o paleta curados, similares a las habituales que se van a evaluar,
preparadas por el responsable del panel siguiendo la metodologia que se especifica en
el apartado 3.3 de esta guia. Las ordenaciones se evaluaran aplicando el coeficiente de
Spearman (que va desde -1 a 1) y se transformard esta puntuaciéon a un valor de
porcentaje.

Finalizada esta etapa deben seleccionarse aquellos individuos que hayan obtenido los
mejores resultados en las pruebas realizadas. Opcionalmente, y en casos excepcionales,
se puede tomar la decisién final de aceptacidon o rechazo en base a los resultados
obtenidos en las pruebas anteriores (sesiones 1 a 7).

Segun la bibliografia disponible y de los métodos de evaluacién sensorial para alimentos,
no queda muy claro el nimero éptimo de jueces que deben formar parte de un panel
de evaluacién sensorial. Asi, por ejemplo, se ha encontrado la recomendaciéon de 5
jueces para el Perfil de Flavor (Cairncross & Sjostrom, 1950), 10 jueces para el Perfil de
Textura (Brandt, Skinner, & Coleman, 1963) y 10-12 jueces en el Perfil Cuantitativo
Descriptivo (Stone & Sidel, 1985). Una publicacidon de Dos Santos et al., (2014) sobre el
Perfil Descriptivo Optimizado permite reducir el tiempo de ejecucidn del perfil y ajustar
el nimero 6ptimo de jueces.

3.1.3 Entrenamiento

El entrenamiento puede ser genérico o especifico. Inicialmente es recomendable
realizar un entrenamiento genérico, ya que supone un buen ejercicio para el desarrollo
de la memoria sensorial, y su caracter multiproducto asegura la correcta comprensién
de los distintos atributos sensoriales. A continuacidn, se aporta informacién adicional
para cada tipo de entrenamiento.

El objetivo de esta etapa es familiarizar a los catadores con los distintos atributos
sensoriales de los alimentos desarrollando su memoria sensorial y sentando las bases
gue les permitiran evaluar correctamente las muestras. Asi, deberan realizarse sesiones
dedicadas a atributos de aspecto, de olor, de sabor, de flavor y de textura de forma
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global y sobre diversos alimentos sin centrarse en el jamon curado. Las distintas sesiones
deberan tener un contenido tedrico (fundamentos cientificos, aspectos tecnolégicos del
producto a evaluar, método mas adecuado de evaluacién...) y un contenido practico. En
esta etapa deberdn utilizarse escalas de referencia multiproducto en todos aquellos
descriptores sensoriales en los que esto sea posible (UNE EN ISO 8586:2014). Esta etapa
se dard por concluida cuando los catadores conozcan de forma clara y precisa los
atributos sensoriales mas habituales en alimentos.

El objetivo principal de esta etapa es aplicar la experiencia adquirida en las etapas
anteriores y centrarse en el producto sobre el cual se realizaran las valoraciones, en este
caso, sobre el jamdn y paleta curados.

El entrenamiento especifico debe realizarse en tres etapas: identificacidon y descripcién
de los atributos clave, establecimiento de la metodologia de evaluacién de cada uno de
ellos y cuantificacién de éstos. Esta labor se realizara utilizando los materiales de
referencia propuestos en el apartado 3.3. El entrenamiento se dara por finalizado
cuando los catadores conozcan perfectamente los atributos a valorar, sepan cémo
valorarlos y tengan memorizada la escala de puntuacién en cada caso.

3.1.4 Fiabilidad del panel

Cualquier evaluacidon debe estar asociada a una medida de incertidumbre o error. El
analisis sensorial no es una excepcién, por lo que resulta fundamental conocer el error
de nuestra herramienta de medida, es decir, su fiabilidad. Existen numerosos sistemas
para verificar el funcionamiento de un panel de catadores, aunque uno de los mas
utilizados y que proporciona mds informacién es el Andlisis de la Varianza (ANOVA)
(Guerrero y Guardia, 1998; Nees, Brockhoff, Tomic, 2010).

Para verificar la fiabilidad del panel deberian seguirse 4 pasos:

1. Seleccién de las muestras mas adecuadas

La prueba se efectuara con 4 jamones/paletas (muestras) diferentes, de los cuales dos
seran muy similares entre ellos (permitird ver la capacidad discriminante de los
catadores en casos extremos), una ligeramente diferente a las dos anteriores y una
ultima claramente diferenciada. Debe intentarse que tanto las similitudes como las
diferencias entre muestras se den en el mayor numero posible de atributos sensoriales
incluidos en el perfil descriptivo.
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2. Evaluar las muestras sensorialmente siguiendo la metodologia habitual de trabajo

Se seguird la metodologia descrita en el apartado 3.2 teniendo en cuenta que los
catadores deberan evaluar lonchas consecutivas del mismo jamdn/paleta. Se aconseja
realizar 4 réplicas sobre los mismos jamones/paletas en cuatro sesiones diferentes. Por
las caracteristicas del producto se producird una confusidn entre el efecto de la sesién y
el efecto de la zona del jamdn/paleta degustada. Asi, puesto que la zona degustada de
una sesidn a otra no podrd ser exactamente la misma, si hubiera diferencias estadisticas
entre las sesiones, no se podria saber si estas se deben a diferencias reales en la forma
de puntuar del panel de un dia (sesién) a otro o simplemente a la presencia de
caracteristicas sensoriales diferentes como consecuencia de haber probado distintas
zonas del producto.

3. Realizar un anélisis de |la varianza catador a catador

Este analisis incluird el producto y la sesién como efectos fijos del modelo y permitird
valorar atributo a atributo y catador a catador la repetibilidad y la reproducibilidad
individual y el poder discriminante de cada uno de ellos (Guerrero y Guardia, 1997,
1998). La informacién obtenida de este analisis permitira detectar las posibles
desviaciones y, por tanto, tomar las medidas correctivas necesarias para cada
combinacion catador-atributo.

4. Realizar un andlisis de la varianza global

En el modelo se incluiran el producto, el catador, la sesién anidada dentro del catadory
la interaccion “catador x producto” como efectos fijos. El analisis de esta interaccién
constituye un excelente indicador del grado de acuerdo/desacuerdo entre catadores.
Asi pues, se considera que el panel esta bien entrenado cuando la interaccién “catador
x producto” no es significativa para ningun atributo. También se obtendra informacion
sobre la repetibilidad, la reproducibilidad y el poder discriminante global del panel.

La fiabilidad (ISO 11132) del panel se define como la capacidad de un panel o de un juez-

catador para realizar una evaluacién fiable y védlida de los atributos sensoriales del
producto objeto de evaluacién. Puede evaluarse a un tiempo determinado,
habitualmente después de un tiempo de entrenamiento (validacién) o seguirse a lo largo
del tiempo (monitoreo-seguimiento). Esta capacidad comprende la habilidad de un
panel para detectar, identificar y medir un atributo, utilizar los atributos de forma similar
a otros paneles o entre los jueces de un mismo panel, discriminar entre estimulos,
utilizar una escala de forma correcta, repetir sus propios resultados y reproducir los
resultados en comparacion con otros paneles o jueces.

La repetibilidad es la concordancia en las evaluaciones de los mismos productos en las
mismas condiciones de ensayo realizadas por el mismo evaluador o panel.

La reproducibilidad es la concordancia en las evaluaciones de los mismos productos en

diferentes condiciones de prueba o por diferentes evaluadores o paneles.
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La informacidon obtenida ha de permitir disefiar un plan de entrenamiento personalizado
para cada catador y atributo con el objetivo de aumentar el grado de acuerdo entre
catadores y reducir el error total de la medida. La norma ISO 11132:2012 define de
forma detallada como realizar el andlisis estadistico y como determinar los pardmetros
mencionados (repetibilidad, reproducibilidad, capacidad discriminante, sesgo,
consenso, etc.).

Alternativamente, Gonzalez-Casado et al. (2019) han propuesto una metodologia para
validar un panel de andlisis sensorial en jamdn curado cuando cada atributo se evalla
con una escala categodrica no continua.
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3.2 METODOLOGIA DE PREPARACION DE LAS MUESTRAS DE JAMON Y PALETA
CURADOS PARA SU EVALUACION SENSORIAL

3.2.1 En jamon y paleta de pieza entera

En primer lugar, debe procederse a la evaluacién sensorial del aspecto externo de la
pieza entera en una sala a una temperatura comprendida entre 15-25 °C con luz
uniforme, a poder ser tipo “luz de dia”. El color de la luz blanca (luz de dia) se describe
por la temperatura de color correlacionada, que es de 5.500-6.000 °K (luz fria).

Posteriormente a la evaluacion del aspecto externo de la pieza entera debe procederse
a la evaluacion del aspecto del magro y de la grasa al corte, y a la obtencién de las
muestras.

Se proponen dos metodologias:

1. Corte transversal, sobre todo en producto deshuesado.

En el caso de jamén, se propone seguir la metodologia propuesta en la actualizacion del
Pliego de condiciones de la E.T.G. Jamdn Serrano con algunas modificaciones para la
preparacion de las muestras.

Asi, después de la evaluacion del aspecto externo en la pieza entera, se procederd a
tomar la muestra para su evaluacién sensorial. Esta deberd proceder del corte de una
seccion transversal perpendicular al eje longitudinal del jamén, de un espesor minimo
de 70 mm, empezando a contar a 4 cm de la articulacién coxofemoral (Figura 2). En el
caso de la paleta se procede de forma similar, es decir, se procede a tomar la muestra
(Figura 1) cortando en la zona de la escapula a partir de la articulacidn escapulohumeral
en sentido proximal.
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CORTE TRANSVERSAL

! Cortar perpendicu- < = Cortar perpendicu-
| tar d gje longitudinal
:dehpiam.

PALET.
&5
Py
g

JAMON

partes externas -
enranciadas

LONCHEADO

MECANICO

Figura 1. Obtencidn de las muestras en el corte transversal.
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En el caso de piezas (jamén o paleta) deshuesadas, tanto en aquellas que se han
procesado a partir de piezas originales sin hueso como en aquellas que se han obtenido
mediante el deshuesado y formateado al final del proceso, se procede de forma andloga,
es decir, tomando como referencia la zona media de la pieza, se cortard una seccién de
como minimo 7 cm que serd utilizada para la evaluacién sensorial (Figura 2).
Alternativamente se podra muestrear longitudinalmente si el producto lo requiere.

La muestra, una vez extraida, deberd mantenerse envasada al vacio sin hueso y en
refrigeracion por debajo de 7°C (entre 0 y 7°C) hasta el momento de su caracterizacién
sensorial ya sea en la empresa o en un laboratorio especializado. Se recomienda que el
plazo de entrega de la pieza, desde su obtencidn, no supere los siete dias.

Durante su permanencia en el laboratorio, y antes de proceder a la evaluacion sensorial
(tiempo inferior a 4 semanas desde el momento de la recepcidén), la muestra debera
permanecer en condiciones de refrigeracion (entre 0y 7°C), y se mantendra envasada
al vacio.

Inmediatamente antes de proceder a la evaluacién sensorial, la muestra se retirara de
refrigeracion. Se valorara su aspecto general, verificando en primer lugar que preserva
el vacio, que sus caracteristicas generales no estan alteradas y que no hay roturas ni
deformaciones de la pieza. Se eliminaran la piel, las partes externas enranciadas y tantas
lonchas como sea necesario (sin velo blanco ni partes decoloradas). Seguidamente se
procederd al loncheado mecdnico en sentido distal (Figura 2) colocando la grasa hacia
abajo tal como se muestra en la Figura 3.

Zona distal

Zona proximal

Zona medial
Zona lateral

Zona craneal Zona caudal

Figura 2. llustracidn de las zonas craneal, caudal, distal, proximal, lateral y medial.
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Figura 3. Sentido de corte (con la grasa hacia abajo).

Se recomienda que el espesor medio de las lonchas se situe entre 1 mm y 1,5 mm,
procurando que la desviacién respecto al valor medio decidido no supere el 20%
(apartado 2 del Anexo 2). Las lonchas se colocaran apiladas de 2 en 2 en platos blancos,
y se mantendran a temperatura ambiente (entre 20 y 25°C) en ausencia de luz, cubiertas
con plastico transparente tipo film durante un periodo de tiempo que permita el
atemperado de las mismas (entre 20 y 30 minutos, y no superior a una hora) (ver
apartado 2 del Anexo 2).

La evaluacién de los atributos de olor debe realizarse sobre la loncha entera. Sin
embargo, la evaluacién de los atributos de sabor/flavor y textura podra realizarse
separando los musculos del jamén/paleta o bien con la loncha entera incluyendo la
grasa subcutdnea de color blanco (eliminando la parte rancia). Alternativamente se
podra utilizar el esquema propuesto para el jamén en la Figura 7.

En la Figura 4 se presenta la identificacion de los principales musculos del corte
transversal del jamon.

Figura 4. Principales musculos del corte transversal del jamon.

1: M. Biceps femoral, 2: M. Recto femoral, 3: M. Semimembranoso, 4: M. Semitendinoso, 5: M.
Gracilis, 6: Aductor.
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Analogamente, en la Figura 5 se presenta la identificacion de los principales musculos
del corte transversal en la paleta.

Deltoides

Infraespinoso

Cleidocefalico Supraespinoso

Triceps

Dorsal Ancho
Infraespinoso

Pectoral

Subescapular

Figura 5. Principales musculos del corte transversal de la paleta.

La evaluacidn sensorial por musculos se realizara caracterizando sensorialmente, como
minimo, los musculos mediales y laterales (en el caso del jamdn el Semimembranosus
(SM) y Aductor, principalmente en la parte medial y el Biceps femoris en la lateral); en el
caso de la paleta: Supraespinatus, Deltoides, Infraespinatus, Triceps y Subscapularis) de
forma separada. Sin embargo, cuando se persiga un objetivo comercial, se caracterizara
la loncha entera simulando las condiciones de consumo por parte del consumidor o
utilizando la parte central de la loncha tal como se detalla en la Figura 6 y Figura 7.

Figura 6. Zona anatdmica en la que se realiza la evaluacion sensorial simulando
condiciones de consumo (sin separar musculos) en el jamon.
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7 cm

Figura 7. Zona anatémica en la que se realizara la evaluacidn sensorial simulando
condiciones de consumo (sin separar musculos) en la paleta.

La evaluacion de los atributos de aspecto del magro y la grasa se realizara
preferentemente en el momento de obtenciéon de las lonchas para la evaluacién
sensorial a partir del corte de 7 cm. Alternativamente, se puede realizar inmediatamente
después de la eliminacion de la primera loncha (corte reciente) o en lonchas recién
cortadas destinadas a las de la evaluacidn del sabor/flavor y textura. Se debe tener en
cuenta que algunos atributos (dureza, resistencia al corte, homogeneidad del color,
acortezado, sabor salado) pueden verse afectados por el hecho de mantener la pieza
envasada al vacio durante un tiempo.

La evaluacién del olor se realizard en lonchas recién cortadas o antes de separar la parte
destinada a la evaluacién del sabor/flavor y textura que se realizara con lonchas recién
cortadas.
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En este caso se propone seguir la metodologia aplicada en la evaluacién de los jamones

2. Corte longitudinal sobre todo en producto con hueso.

curados mediante corte a mano. Después de la evaluacion del aspecto externo de la
pieza entera, se procederd al pulido de la piel y grasa rancia de forma que se pueda
apreciar el aspecto del magro (correspondiente fundamentalmente a los musculos de la
maza y de la grasa al corte, para lo cual se extraera un trozo de unos 3 cm de espesor
previo pulido de la pieza (Figura 8). Del mismo modo se procedera a evaluar la parte
correspondiente a la babilla realizando, previo pulido de la piel y grasa rancia, la
extraccion de un trozo de unos 3 cm de espesor. La evaluacion del aspecto del magroy
la grasa se realizara preferentemente en la pieza entera en el momento del muestreo.
Alternativamente, se puede realizar en lonchas recién cortadas.

El corte se realizard a 20-25 °C por personal experto, y deberd incluir 3 cortes que
representen la zona proximal, medial y distal de la loncha, tanto en el corte de la maza
como en el de la babilla. Los cortes de la zona proximal, tanto de la maza como de la
babilla, pueden incluir la zona de la punta. Se colocardn en un plato (que se cubrird con
plastico transparente tipo film), no se expondrdn a la luz y se procederd a la evaluacién
sensorial del olor, flavor, textura y persistencia en un periodo inferior a una hora.

La evaluacion se realizard en los cortes presentados, incluyendo la grasa subcutdnea de
color blanco (eliminando la parte rancia) de forma que las partes que se evallen
representen a la mayor parte del jamén/paleta.
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CORTE LONGITUDINAL

Proceso vélido para JAMON y PALETA

Pulido de ' Extraccion
lasuperficie | realizar un corte

1 de 3 cm de espesor

: {previo pulido de

, lapieza)

|

1

1

Figura 8. Obtencion de las muestras en el corte longitudinal.
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La evaluacion del olor se realizard en lonchas recién cortadas o antes de separar la parte
destinada a la evaluacion del sabor/flavor y textura.

La evaluacién de los atributos de sabor/flavor y textura se realizard en los cortes
presentados incluyendo la grasa subcutdnea de color blanco (eliminando la parte rancia)
de forma que las partes que se evallen representen a la mayor parte del jamon/paleta.

3.2.2 En jamén y paleta curados loncheados y envasados al vacio o en
atmosfera protectora

Aspecto externo

La evaluacion del aspecto externo se realizara utilizando envases de producto antes de
abrirlos.

Aspecto del magro y de la grasa de las lonchas

La evaluacion del aspecto del magro y la grasa se realizara justo después de abrir el
envase una vez determinado el olor de la atmdsfera interna del envase.

Olor

Se realizard en primer lugar efectuando una ligera apertura del envase, de forma que
permita oler la atmédsfera interna. Posteriormente, se olerdn las lonchas bien
inmediatamente o tras un periodo de aireado (por ejemplo, de 10 minutos).

Sabor salado (punto de sal), flavor, textura y persistencia

La evaluacion de los atributos de sabor/flavor y textura se realizara en la loncha entera
(o en cortes que la representen) incluyendo la grasa subcutdnea presente excepto la
parte rancia, de forma que las partes que se evallen representen a la mayor parte de la
loncha.
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3.3 REFERENCIAS DE LOS DESCRIPTORES SELECCIONADOS PARA FORMAR PARTE
DEL PERFIL SENSORIAL DE JAMON/PALETA CURADOS

3.3.1 Descriptores de Aspecto

A continuacién, se presentan las escalas de referencia desarrolladas para algunos
descriptores de aspecto del jamdn y paleta curados. Las escalas se realizaron mediante
imagenes fotograficas obtenidas por la metodologia que se explica a continuacion. Se
construyd una estructura cuadrada de altura regulable de 1 m x 1 m mediante perfiles
cuadrados de aluminio de color negro de 3 cm de costado (RV-Rose+Krieger)!3. Dentro
de este cuadrado se construyd, con el mismo material, un octégono inscrito en el que
se colocaron de manera equidistante 8 bombillas halégenas Solux Q50MR16 CG/47/36
12volts/50watt/4700k (Eiko Ltd., Shawnee, Kansas, U.S.A.). Estas se orientaron de
manera que permitieran disponer de un area de iluminacién de 30-32 cm de didmetro
con una intensidad luminica de 6000-6200 lux en la que se colocaron las muestras para
la captura de imdagenes. La cdmara fotografica réflex digital (Canon EOS 50D) se colocé
en el centro del octégono a unos 15 cm de altura, y se orientd perpendicularmente a la
zona iluminada. La cdmara estaba conectada a un ordenador para poder ver in situ la
imagen tomada. Este montaje se confind dentro de un armario de paredes negras 1,06
m x 1,06 m x 2,50 m para evitar la interferencia de luz externa. Las imagenes obtenidas
(formato “.RAW”) se procesaron mediante el programa Capture One PRO 5.0 para
ajustar el balance de blancos de las imagenes y convertirlas a formato “.TIFF” teniendo
en cuenta el perfil de la cdmara. Con la finalidad de obtener las imagenes con la maxima
fidelidad posible a las muestras originales se perfilé la cdmara fotografica y se calibraron
la pantalla de trabajo (NEC Multisync LCD 2690 WUXI?) y la impresora (mas informacion
disponible en http://www.hugorodriguez.com).

A continuacidn, se aportan las escalas consensuadas correspondientes a los siguientes
atributos visuales (color claro-oscuro del magro (Figura 9), color rojo del magro (Figura
10), veteado o grasa intramuscular (Figura 11), matices de color de la parte externa de
la grasa subcutanea (Figura 12), color rosa de la grasa (Figura 13), velo blanco (Figura
14), arropado (Figura 15), coquera (Figura 16, Figura 17 y Figura 18 ), acortezado (Figura
19, Figura 20, Figura 21, Figura 22), vascularizacién (Figura 23).

Para el desarrollo de dichas escalas de referencia se tomaron fotos de diferentes
jamones y se elaboraron y consensuaron las siguientes escalas de puntuacion:
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Figura 9. Color claro-oscuro del magro.

Parolari et al. (2016), proponen la escala de color que se presenta en la Tabla 3 para
jamoén de Parma (sin nitrificantes).

Tabla 3. Escala de color propuesta por Parolari et al. (2016) para el jamén de Parma (sin
nitrificantes)

Atributo Descripcion Referencia Puntuacién
IE] (0-9)
Rojo Color atractivo de los Jamén curado después de 9
jamones de larga 24 meses de maduracion;
maduracion. hemo < 20 pg/gy ZnPP >
60 ug/g.
Parpura Color de los jamonesa  Jamon curado después de 9
media curacion. la fase de reposo; hemo >
80 ug/gy ZnPP < 10 pg/g.
Marrén? Color (no atractivo) que Jamones curados los 9
presentan los jamones  pigmentos de los cuales
curados despuésdesu estdn en forma de
exposicién al aire. metamioglobina?.

!Muestra preparada por inmersién de una loncha gruesa de jamén curado de 24 meses de
curacidén en una solucién al 1% de ferrocianuro de potasio durante 1 minuto y después envasada
con un film permeable al oxigeno (en una atmosfera con 1% O,) durante 48h (en refrigeracion).
Segun este procedimiento, establecido por la AMSA (American Science Association) Guidelines
for Meat Color Evaluation (1991), los pigmentos de la carne se han oxidado y proporcionan el
color marrén propio de la metamioglobina.

3 5 7 9

Figura 10. Color rojo del magro.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

Figura 11. Veteado o grasa intramuscular.

Figura 12. Matices de color de la parte externa de la grasa subcutanea del jamén
curado.

Figura 13. Color rosa de la grasa.

Figura 14. Velo blanco.
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0: ausencia de velo blanco

1: tan solo se observa en zonas de tejido conectivo

2: se observa en zonas de tejido conectivo y algunas zonas del magro

3: cubre bastantes zonas de magro, pero se aprecia el magro bajo las zonas que tienen velo blanco
4: cubre la mayoria de las zonas de magro, pero se aprecia el magro bajo las zonas que tienen velo
blanco

6: cubre la mayoria de las zonas de magro, y en algunas partes, el magro apenas se percibe

8: cubre todo el magro, y en bastantes zonas, el magro apenas se percibe

10: cubre todo el magro, tiene un cierto espesor de precipitado blanco, y en la mayoria de las zonas
no se percibe el magro.

Arropado de la grasa de cobertura

Figura 15. Imagen de un jamon con poco arropado de grasa de cobertura (puntuacion
1) y de un jamon con un nivel alto de arropado de grasa de cobertura (puntuacién 9).

Coquera

Para el desarrollo de una escala de referencia del descriptor coquera se seleccionaron
jamones magros conformados. Estos, no fueron protegidos con grasa en ningun
momento del proceso y fueron sometidos a 28-30°C a partir de los 6 meses. Se utilizé la
tomografia axial computarizada (TAC), técnica no destructiva, que permitié detectar, a
priori, la aparicidon de coquera en los jamones y su grado de desarrollo para utilizarlos
como escala de referencia. Las Figuras 17 y 18 corresponden a jamones con una
puntuacion baja y media-elevada de coquera, respectivamente.
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Figura 16. Imagen de un jamdn con poca intensidad del atributo coquera evaluado
visualmente.

Figura 17. Imagenes de un jamdn con intensidad media del atributo coquera evaluado
visualmente.

A continuacidn, se presenta la escala de coquera propuesta y consensuada (Figura 18):

Figura 18. Escala de puntuacion de la coquera.

Acortezado

Para el desarrollo de una escala de referencia del descriptor acortezado se siguié un
procedimiento similar al descrito para el desarrollo de referencia del descriptor coquera.
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Se proponen tres puntos de esta escala que corresponden a una seccién de jamdn con
un grado de acortezado: a) ligero (Figura 19), b) moderado (Figura 20) vy, c) intenso
(Figura 21).

Figura 19. Imagenes de TC correspondientes a un jamon con un grado ligero de
acortezado.

Figura 20. Imagenes de TC correspondientes a un jamon con un grado moderado de
acortezado.

Figura 21. Imagen correspondiente a un jamén con un grado intenso de acortezado.
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A continuacidn, se presenta la escala de acortezado propuesta y consensuada (Figura
22).

Figura 22. Escala de puntuacién del acortezado.

Vascularizacion

Para la elaboracion de la escala de puntuacion del atributo de vascularizacién (Figura
23), se utilizaron jamones con diferente intensidad del atributo.

Figura 23. Escala de puntuacion de la vascularizacion.
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Para determinar el contenido de sangre residual, se debe desangrar la pieza, lo cual se

Contenido de sangre

puede realizar de forma manual o mediante envasado al vacio. El contenido de sangre
se puede determinar mediante pesado de la sangre exudada o mediante una escala
visual. Normalmente se efectuara en jamoén fresco/descongelado, pero
alternativamente se puede hacer también en jamones después del lavado.

En la Figura 24 se presenta la escala de puntuacién propuesta para este atributo
envasando la pieza al vacio (puntos 3y 7 de la escala).

Figura 24. Jamones con diferentes niveles de contenido de sangre.
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3.3.2 Descriptores de Olor
Olor a rancio

Para preparar la escala de valoracion de esta referencia se tomaron porciones de tocino
de 4 cerdos de capa blanca de cruces comerciales y se cubrieron con sal durante 7 dias
a 5 °C. Transcurrido este tiempo, se limpid la superficie de las piezas del exceso de sal y
se cortd en porciones de 5 g. Estas, a su vez, se cortaron en porciones mas pequefias
qgue se sometieron al método RANCIMAT (equipo METHROM RANCIMAT 679 a 120 °C
de temperaturay con un flujo de aire de 20 I/h durante un tiempo medio de 1, 16 horas).
La muestra asi obtenida se considerd que correspondia a una intensidad mdaxima del
atributo (solucién madre).

No obstante, debido a la dificultad de reproducir este atributo en condiciones
comerciales, ya que pocas empresas disponen del equipo Rancimat, se presenta otra
escala desarrollada utilizando grasa/tocino de cerdo oxidado a temperatura entre 20-
28°C durante 45 dias en condiciones de humedad relativa inferiores a 75 % que combina
la aplicacién de luz artificial y temperatura elevada que se describe a continuacion.

Se utilizaron tres piezas de tocino de tres tipos de cerdo diferentes (cerdo ibérico, cerdo
de capa blanca de cruce comercial y Duroc). Las piezas se descortezaron y salaron en
pila durante 7 dias en condiciones de refrigeracion (5+2°C). A partir de estas piezas, se
hicieron porciones de 8 x 10 cm y se sometieron a condiciones de luz artificial y
temperatura de 25°C durante 45 dias.

Como puede observarse en la Figura 25, la luz (fluorescentes Osram L36W/54 Cool
Daylight, Osram Germany) incidia en las muestras por los dos laterales y también por la
parte superior.

Figura 25. Montaje de luces utilizado durante el proceso de enranciado del tocino.

La superficie externa de las tres porciones de tocino se evalud sensorialmente por un
panel de catadores entrenados en la evaluacidon sensorial de jamdn y paleta curados a
distintos tiempos de almacenaje. A los 45 dias los catadores otorgaron una puntuacién
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de intensidad maxima de olor rancio a las muestras, siendo el tocino de cerdo de capa
blanca de cruce comercial el que se consideré mas adecuado. Las referencias en este
caso fueron preparadas calentando al bafio Maria las cantidades de grasa y aceite
refinado de girasol que se indican en la Tabla 4, en la cual se indica también la intensidad
de olor a rancio consensuada y se proponen los puntos de referencia para la misma.

Tabla 4. Puntos de referencia para el atributo de olor a rancio
Cantidad de grasa Cantidad de aceite Puntuacién asignada

enranciada (g) refinado (g) (intensidad)

Alternativamente, podria utilizarse la grasa rancia correspondiente a la zona externa

de un jamodn a partir de 7 meses de curacion.

Olor a animal

Para la obtencién de referencias del atributo olor a animal (cerdo), se colocd un bote
(ANACLEAN de 100 ml) con 30 ml de aceite de girasol refinado cubierto con una gasa
estéril en una granja de cerdos de engorde durante 48h (solucién madre). A partir de
esta referencia (de intensidad maxima) se prepararon las diluciones que se indican en la
Tabla 5 correspondientes a diferentes puntos de la escala de puntuacién.

Tabla 5. Puntos de referencia para el atributo de olor a animal
Cantidad de solucion Cantidad de aceite Puntuacion asignada

madre (g) refinado (g) (intensidad)

Olor a androstenona

Para el desarrollo de referencias de los atributos de olor y/o flavor a androstenona (5-
a-androst-16-en-3-ona) se colocaron en un tubo de ensayo 11 mg de substancia en 50
g aceite refinado de girasol. La disolucion de androsterona en aceite se consiguio
flameando directamente el tubo de ensayo. A partir de esta se realizaron varias
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diluciones cuyas puntuaciones consensuadas y evaluadas a temperatura ambiente (20-
22 °C) figuran en la Tabla 6.

Tabla 6. Puntos de referencia para el atributo de olor a androstenona
Cantidad de solucion Cantidad de aceite (g) Puntuacion asignada

madre (g) (intensidad)

Olor a escatol

Para el desarrollo de referencias de los atributos de olor a escatol se prepard una
solucidon madre de 36 ppm de escatol (3-Metilindol 98%). Para ello se disolvieron 36 mg
de escatol en 1 litro de agua destilada agitando a 400 rpm a 90°C. Seguidamente se
disolvieron 10 mg de la solucion madre en 40 g de agua (D1) y a partir de esta se
realizaron varias diluciones cuyas puntuaciones figuran en la Tabla 7.

Tabla 7. Puntos de referencia para el atributo de olor a escatol

. Cantidad de agua Puntuacion asignada
Cantidad de D1 (mg) ) ) :
destilada (ml) (intensidad)
56,6 40 4
107 40 9

Olor floral

Para el desarrollo de referencias del atributo de olor floral se prepard una solucidn
madre disolviendo 40 ul de 2-fenilacetaldehido en 40 ml agua destilada. Seguidamente
se tomé una alicuota de 1ml de ésta y se disolvié en 39 ml de agua destilada (D1). A
partir de ambas se realizaron las que figuran en la Tabla 8.

Tabla 8. Puntos de referencia para el atributo de olor floral

Cantidad de

Cantidad de agua Puntuacion asignada
solucion madre Cantidad de D1 B &

destilada (ml) (intensidad)

(ml)
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Para el desarrollo de la referencia del atributo de olor a moho/humedad se preparé una

Olor a moho/humedad

solucion  madre  disolviendo 40 ul de geosmina  (4S,4aS,8aR)-4,8a-
Dimethyloctahydronaphthalen-4a(2H)-ol) en 40 ml agua destilada. Seguidamente se
tomo una alicuota de 1 ml de ésta y se disolvié en 39 ml de agua destilada (D1). A partir
de ambas se realizo la que figura en la Tabla 9.

Tabla 9. Punto de referencia para el atributo de olor a moho/humedad
Cantidad de solucién D1 Cantidad de agua Puntuacion asignada

(ml) destilada (ml) (intensidad)
0,5 39,5 7

Olor a Coquera

Se siguid la metodologia propuesta para el desarrollo de referencias del atributo de
aspecto coquera, tomando una muestra correspondiente al musculo Aductor de un
jamon con una puntuacidn visual de “9”, que posteriormente se picd, envaso y congeld.
A la muestra seleccionada se le asigné una intensidad olfativa maxima del atributo
(solucion madre). A partir de este punto de intensidad maxima se preparé la dilucién
cuya puntuacién figura en la Tabla 10.

Tabla 10. Punto de referencia para el atributo de olor a coquera
Cantidad de agua Puntuacion asignada

Cantidad de madre (g)

destilada (g) (intensidad)
0,1 10 6

Olor a carne cruda

Para preparar la referencia de olor a carne, se utilizé una pieza de lomo cerdo (obtenido
de hembras de un cruce comercial) de 10 cm de longitud. Esta pieza se sometié a salazén
durante un periodo de 8 h con sal nueva tipo Il a una temperatura de 4 + 1°C. A
continuacion, se pico la piezaa 0 °Cy se envasd al vacio y se mantuvo a 4 £ 1°C hasta el
momento de su evaluacion sensorial. Esta referencia se desarrollé para una intensidad
10 de la escala de este atributo.

Como referencia alternativa se propone: flavor que presenta el musculo Biceps femoris
en jamones semigrasos con piel, a los 1-3 meses, y que han sido sometidos a
temperatura de reposo <5 2C y a baja HR, de forma que no se haya producido
crecimiento de moho ni desarrollo aromatico apreciable.
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Para preparar una aproximacion a una referencia de olor a curado se utilizé el aroma de
Symrise GRF 10911AB. En la Tabla 11 se presenta la escala desarrollada.

Olor a curado

Tabla 11. Puntos de referencia para el atributo de olor a curado

Cantidad de aroma Cantidad de aceite de Puntuacion asignada
SYMRISE GRF 10911AB (g) girasol refinado (g) (intensidad)
0,020 80 1
0,025 50 3
0,050 50 6
0,075 50 8

Olor a aiejo

Para preparar una aproximacién a una referencia de olor a afiejo se utilizé el aroma de
olor a Jamodn ibérico de Sosa (cédigo 46180020). En la Tabla 12 se presenta la escala
desarrollada.

Tabla 12. Puntos de referencia para el atributo de olor a afiejo

Cantidad de aroma Jamoén Cantidad de aceite de Puntuacion asignada
Ibérico SOSA (g) girasol refinado (g) (intensidad)
0,05 80 3
0,05 50 8

3.3.3 Descriptores de Sabores basicos

Se propone el desarrollo de referencias para los sabores basicos mediante disoluciones
en agua de azucar/lactosa, sal, L-triptéfano y glutamato monosddico para los sabores
dulce, salado, amargo y umami, respectivamente, de acuerdo con la norma UNE 87-003-
95, asi como alguna variacién de ésta. En las Tabla 13, Tabla 14, Tabla 15, Tabla 16 y
Tabla 17 se detallan las concentraciones de azucar, lactosa, sal, L-triptéfano y glutamato
monosddico, y sus puntuaciones correspondientes.

Tabla 13. Puntos de referencia para el atributo de sabor dulce

Azucar (g/1) Puntuacién asignada (intensidad)
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Alternativamente, puede valorarse la utilizacién de la siguiente escala (Tabla 14) para el
sabor dulce (con lactosa).

Tabla 14. Puntos de referencia para el atributo de sabor dulce

Lactosa (g/l1) Puntuacion asignada (intensidad)
5,2 1
10 2
14,4 4
16,0 7

Tabla 15. Puntos de referencia para el atributo de sabor salado
Sal (g/1) Puntuacion asignada (intensidad)

L-triptéfano (g/l)

Tabla 17. Puntos de referencia para el atributo de sabor umami

Glutamato monosédico (g/l) Puntuacion asignada (intensidad)
0,16 2
0,24 5
0,49 10
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3.3.4 Descriptores de Flavor
Flavor a rancio

Para el desarrollo de la escala de flavor a rancio se procedié de forma analoga a la del
olor a rancio. Se proponen dos tipos de referencias: las preparadas mediante el método
Rancimat y también aquellas preparadas con grasa/tocino oxidado (45 dias en las
condiciones mencionadas en el apartado del descriptor ‘olor a rancio’). Las
puntuaciones se corresponderian con las presentadas en el apartado 3.3.2.

Alternativamente, podria utilizarse la grasa rancia correspondiente a la zona externa de
un jamon a partir de 7 meses de curacion.

Flavor a animal, androstenona, escatol, floral, moho-humedad, coquera, carne cruda,
curado, ainejo

Se propone seguir la metodologia propuesta para el desarrollo de referencias vy
puntuaciones presentadas en el apartado 3.3.2.

Flavor metalico

Esta referencia se prepard con la metodologia expuesta en la norma UNE 87-003-95 para
este atributo. En la Tabla 18 se detallan las concentraciones de sulfato de hierro
heptahidratado utilizadas y sus puntuaciones. El sulfato de hierro es un flavor que no
puede olerse de forma ortonasal (Lawless et al., 2004).

Tabla 18. Puntos de referencia para el atributo de flavor metalico

Sulfato de Hierro
Puntuacion asignada (intensidad)

heptahidratado(g/l)

0,0027 4

0,0039 7

3.3.5 Descriptores de Textura
Adhesividad y Pastosidad

Para el desarrollo de una escala de referencia de los descriptores adhesividad vy
pastosidad se trataron superficialmente lonchas de jamén curado de la parte central del
mismo (de 1,5 mm de espesor) de 9 meses de curacién y de paleta curada de 5 meses
de curacién con 250 pl de una solucién al 50% de la proteasa Delvolase (DSM Food
Specialities, France. En la Tabla 19 se presentan la escala de puntuacién para la
adhesividad y en la Tabla 20 para la pastosidad (maximo de 10 puntos).
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Tabla 19. Puntos de referencia para el atributo de textura adhesividad
Adhesividad Puntuacion asignada (intensidad)

0 h de exposicién al enzima Delvolase 2
0,5 h de exposicion al enzima Delvolase 5
4,0 h de exposicion al enzima Delvolase 7
24 h de exposicion al enzima Delvolase 9

Tabla 20. Puntos de referencia para el atributo de textura pastosidad

Pastosidad Puntuacién asignada (intensidad)
0 h de exposicion al enzima Delvolase 0
0,5 h de exposicion al enzima Delvolase 3
4,0 h de exposicion al enzima Delvolase 6
24 h de exposicion al enzima Delvolase 9

Dureza y Fibrosidad

Para el desarrollo de una escala de referencia para los atributos de dureza y fibrosidad
se propone utilizar las desarrolladas por Guerrero, Guardia y Arnau (2005) y que
corresponden a la mdxima intensidad de los atributos dureza y fibrosidad (puntuacién =
10).

Dureza: Loncha de 2 mm de grosor obtenida del musculo Longissimus lumborum de
porcino salada con 30 g de NaCl por kg de carne y secada hasta un 60% de merma a 4°C
y a una humedad relativa del 65-75%.

Fibrosidad: Musculo Semimembranosus de un jamon curado con un 45% de merma,
envasado al vacio, cocido posteriormente en agua hirviendo durante 30 minutos.

Masticabilidad y Desmenuzabilidad

La referencia se prepard con una muestra de jamones frescos pulidos de grasa y tejido
conectivo (20 kg de pernil) que se refrigeré durante 24h a 0 °C. La pieza se cortd en
trozos y se picd a (4 mm) con una picadora (TECMAQ 114mm) previamente enfriada con
agua-hielo. La muestra picada se dividid en 2 lotes de 10 kg y se prepararon los
siguientes modelos:

Modelo basico. A la masa carnica se afiadieron los siguientes aditivos e ingredientes: 20
g sal/kg, 20 g lactato sdédico/kg, 0,1 g nitrito sodico/kg, 0,5 g ascorbato sddico/kg. Se
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amaso la mezcla durante 4 min al vacio a 0-2 °C. Después del amasado se embutio el
producto en tripa coldgena y se mantuvo a 3-5 2C y HR 75-80%.

Modelo transglutaminasa. A la masa carnica se afiadieron los siguientes aditivos e
ingredientes: 20 g sal/kg, 20 g lactato sédico/kg (mezclados con un 1% de
transglutaminasa ACTIVA EB), 0,1 g nitrito sddico/kg, 0,5 g ascorbato sddico/kg. Se
amasé la mezcla durante 3 min al vacio a 0-2 °C. Después del amasado se embutio el
producto n tripa coldgena y se mantuvo a 3-5 2C y HR 75-80%.

En la Tabla 21 se presentan las referencias para la puntuaciéon de cada uno de los
atributos cuando el producto presentaba una merma del 32-33% y que son aplicables
tanto al jamdén como a la paleta (por haberse desarrollado mediante un modelo carnico).

Tabla 21. Puntos de referencia para los atributos masticabilidad y desmenuzabilidad

Modelo carnico Masticabilidad Desmenuzabilidad
Basico 2 8
Transglutaminasa 5 3

4. DEFINICION DE LOS ATRIBUTOS Y METODOLOGIA DE EVALUACION

4.1. ATRIBUTOS VISUALES QUE SE EVALUAN EN LA PIEZA ENTERA O EN UN PRODUCTO
ENVASADO

Se propone que la temperatura para proceder a la evaluacidén de los atributos que se
evallan sobre pieza entera esté comprendida entre 15-25°C.

Los atributos de aspecto sobre la pieza entera se evaluardn directamente sobre ésta. En
el caso de jamones/paletas que se presenten envasados, antes de proceder a la
evaluacidn se sacaran de los envases para permitir que los evaluadores tengan contacto
directo con el producto.

Definicion de los atributos:

- Conformacion: evaluacion del grado de desarrollo muscular que presenta la parte del
jamon que incluye la zona de la maza y de la babilla.

- Faenado: Evaluacion del trabajo de perfilado o recorte de la pieza cruda (refrigerada o
congelada) que se realiza en matadero o en la sala de despiece. También suele realizarse
en la propia industria, normalmente en el momento anterior a someterla a la fase de
salazon.

Este recorte suele referirse al conjunto de la pieza, pero en especial al biselado del jamén
y paleta (perfilado del contorno de la pieza a la altura de la punta) y al recorte superficial
de la piel por la cara posterior de la pieza, dejando el resto en forma de V. El faenado

)
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también se puede referir a la eliminacidn de la piel por la cara medial a la altura del
codillo (visera/corbata/braga) y a la eliminacion de otras estructuras tisulares como
tocino o grasa sobrante en cara medial, punta, babilla y maza (tejido adiposo),
aponeurosis (telillas) en la cara medial (tejido conjuntivo), restos éseos en hueso puente
(tejido 6seo), piel en diversas zonas (tejido epitelial), todo ello para dotar al jamén de su
caracteristica morfologia externa.

- Limpieza superficial: valoracién de la presencia de pelos y restos de epidermis (Figura
26).

Figura 26. Imagen de una pieza con presencia de pelos y restos de epidermis.

- Calvas de la grasa en el corte V: proporcién de superficie de grasa subcutdnea que
muestra el magro subyacente (Figura 27).

Figura 27. Imagen de un jamdn con una calva.
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- Cobertura de piel en el codillo: drea de la zona distal del jamoén/paleta cubierta por la
piel.

- Cobertura de grasa o arropado de grasa subcutanea: medida en la que la maza, babilla
y punta del jamdn/paleta estdn cubiertas de grasa (Figura 28).

Figura 28. Imagen de un jamdn con un buen nivel de arropado de grasa de cobertura
en la maza.

- Vascularizacion superficial: evaluacién de la presencia de vasos sanguineos que
contienen restos de sangre y que son visibles en la piel del jamon o de la paleta (Figura
29).

Figura 29. Imagen ilustrativa de la vascularizacion superficial.

- Petequias. Evaluacion de la cantidad de pequefios puntos de sangre. Se trata de
hemorragias de tamafio inferior a 3 mm de diametro en el tejido subcutaneo.
Histoldgicamente, las petequias estan formadas por fibrina, trombos plaquetarios y
eritrocitos extravasados a la periferia.
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- Hematomas: evaluacion de la extensiéon y cantidad de hematomas exteriores
independientemente del color. Los hematomas son fruto de la acumulacién de sangre
causada por una hemorragia interna resultante de un golpe, una contusién o una
magulladura.

- Equimosis: evaluacion de la extensidn y cantidad de equimosis. Se trata de manchas
de sangre en musculo y tejido subcutaneo, que no necesitan golpe para aparecer. Dichas
lesiones suelen ser de menos de 10 mm de diametro.

- Manchas azules: evaluacién de la presencia de manchas de color azul en la superficie
debidas a tinta, o bien al crecimiento de Pseudomonas libanensis (Figura 30) 0
Pseudomonas fluorescens.

Figura 30. Imagen ilustrativa de la presencia de manchas azules causadas por
Pseudomonas libanensis.

- Manchas oscuras: evaluacién de la presencia de manchas oscuras en la superficie
debidas a hematomas o a determinados microorganismos (e.g. Carnimonas nigrificans
(Figura 31).

Figura 31. Jamoén con manchas oscuras causadas por Carnimonas nigrificans.
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- “Agarbanzado” de la grasa: medida en la que la superficie de la grasa presenta un
aspecto granuloso especialmente en la zona de la maza (Figura 32). Se observa con
mayor frecuencia en el jamon ibérico.

Figura 32. “Agarbanzado” de la grasa en jamon.

- Brillo de la grasa: evaluacion de la cantidad de luz reflejada por la grasa subcutdnea
del jamon. La grasa, cuando no es brillante, presenta un aspecto acerado/mate (Figura
33).

Brillante elevado Brillante medio Mate

Figura 33. Aspecto brillante (izquierda), medio (centro) o mate de la grasa (derecha).

- Color amarillo de la grasa: valoracion del color amarillo de la grasa subcutanea.

- Color naranja/tostado de la grasa: valoracion del color naranja/tostado de la grasa
subcutanea (Figura 34).

Figura 34. Color naranja/tostado de la grasa.
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- Aspecto oxidado de la grasa: evaluacién global del grado de oxidacidn de la grasa que
incluye tanto el color amarillo como el naranja/tostado y que describe la evolucién del
color de la grasa durante el proceso de elaboracién del jamodn.

- Arrugado/canaladura: evaluacidon de la presencia de surcos (surco medial y lateral
craneal de la pata), canaladuras (canal de la maza, babilla, popliteo) en superficie
provocados por el proceso de secado del jamdn u otros factores extrinsecos (Figura 35).

Figura 35. Imagenes de jamones con canaladuras.

- Hundimiento superficial: evaluacion de la presencia de hundimientos (especialmente
en la zona de la cadera) provocados por el proceso de secado del jamoén u otros factores.

- Aspecto agrietado: evaluacion de la presencia y de la profundidad de las grietas o
separacion de musculos de la zona que rodea a la articulacién coxo-femoral y a la punta
del jamon (Figura 36) o en su caso de la escapula en la paleta.
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Figura 36. Imagen de separacion de musculos en la punta del jamén.

- Coquera glutea o de la punta: evaluacion de las cavidades u oquedades con coquera
que se observan en la cadera (Figura 37). Se entiende por coquera el tejido
desestructurado y que presenta un cierto limo debido al crecimiento bacteriano y/o de
mohos. Es frecuente también la presencia de acaros.

P

..‘-

Figura 37. Imagen de coquera glutea o de la punta.

- Aspecto arrebatado: valoracion del aspecto que ofrece el jamdn fruto de un secado
brusco.

- Aceitosidad: proporcion de superficie de magro cubierta de aceite de fusion de la grasa
subcutanea.

- Mohos: proporcién de superficie de magro/grasa cubierta de moho (Figura 38).

Figura 38. Presencia de mohos en la superficie del magro/grasa.
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- Intensidad de color del magro superficial: valoracion de la intensidad de color del
magro superficial (de rosa a rojo purpura).

- Precipitados: evaluacién de la presencia de precipitados en la superficie del
jamon/paleta debidos a la cristalizacion de sales poco solubles como, por ejemplo,
fosfatos (Figura 39).

Figura 39. Presencia de cristales de fosfato en la piel.

- Precipitados de sal: precipitados de NaCl que pueden observarse en la pata, corvejon
y otras partes anatdmicamente aisladas fruto de un secado a Humedad Relativa <75 %
(Figura 40).

Figura 40. Presencia de precipitados de NacCl.
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- Delicuescencia: evaluacion del aspecto humedo que presenta el jamén/paleta en
zonas en que la concentracién de sal en fase acuosa es muy elevada (Figura 41). Se da
con frecuencia en la pata, o en el codillo (en las piezas sin pata) si la HR> 75%.

Figura 41. Imagen ilustrativa del atributo delicuescencia.

- Presencia de acaros: evaluacién de la poblacién superficial de acaros, bien sea en
alguna de sus formas moviles (larvas, adultos) o de restos de dcaros muertos (Figura 42).

Figura 42. Imagen ilustrativa de la presencia de acaros.
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- Quemadura de congelacidn: evaluacion del aspecto poroso/blanquecino/decolorado
del magro y/o piel, producido por la sublimacion del hielo superficial de la pieza durante
el almacenamiento en congelacién (Figura 43).

Figura 43. Jamon con presencia de quemaduras por congelacidn.

- Quemadaura de nitrito: evaluacion de la coloracidn verdosa en la superficie del jamoén
producida por la adicidn de nitrito en presencia de oxigeno (Figura 44).

Figura 44. Jamon con presencia de quemaduras por nitrito.

- Quemadura de sal: evaluacion del aspecto poroso/blanquecino que presenta la piel,
causado por la cristalizacidn de sal en su interior (Figura 45).

Figura 45. Jamon con presencia de quemaduras de sal.
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- Proporcion de las partes: valoracién del grado de equilibrio en tamafio que existe entre
las diferentes partes del jamén (maza, contramaza, punta, babilla, codillo) o de la paleta
(maza, contramazay jarrete).

Evaluacion global

Si se desea realizar una evaluacion global del aspecto externo se valorard positivamente
que el producto tenga una conformacién equilibrada, maza arropada de grasa (que la
grasa cubra la zona caudal de la maza), babilla ligeramente arropada de grasa y punta
recortada sin exceso de grasa, un buen faenado y la grasa amarillenta y brillante. Puede
presentar algunas hendiduras o acanalamientos fruto del proceso de secado, pero no
deben ser excesivos. Para el caso del ibérico, ademds, se valorarad positivamente el
presentar una forma alargada y estilizada, una cafia fina y que la grasa ceda al presionar
con los dedos.

Se valora negativamente que haya pelos, restos de epidermis, petequias, hematomas,
vascularizacién, calvas, grietas, dcaros, hundimientos, deformaciones, colores
andémalos, quemaduras, precipitados en superficie (por ejemplo: fosfatos, velo blanco,
etc.) y que, aplicando ligeros golpes con los nudillos de la mano en la cara medial a la
altura de la tapa, suene hueco.

Si la evaluacidn se hace exclusivamente en pieza entera con hueso, se complementara
el aspecto con la textura, la sonoridad y el olor evaluado mediante “calado de la pieza”.
De entre los olores que se consideran andmalos al calar la pieza podemos destacar: cala,
acidez, humedad, acaros, pastilla de caldo, café etc. Algunos de dichos olores (por e;j.
cala y acido) indican que la pieza no es apta para el consumo y otros que a pesar de ser
apta, afectan negativamente a su calidad. En las siguientes imagenes se muestran
posibles puntos de calado en el jamén (Figura 46) y en la paleta (Figura 47) asi como una
‘cala’ (Figura 48).
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Figura 46. Puntos de cala en el jamdn.

'

Figura 47. Puntos de cala en la paleta.
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Figura 48. Imagen de cala, con y sin empunadura.

En jamoén/paleta loncheados y envasados:

Se valorara positivamente que el producto se pueda ver a través del film, que esté
homogéneamente distribuido, que las lonchas estén bien dispuestas en el envase, con
un corte limpio, aspecto y textura homogéneos y de producto curado. La presentacidn
serd cuidada, parte externa bien pulida, con una alta relacién entre peso de
producto/peso de envase y de apertura facil.

Se valorard negativamente la presencia de exudado acuoso u oleoso, magro o grasa
oxidados, manchas y puntos negros y/o amarillo-verdosos, cristalizaciones salinas, velo
blanco, lonchas desgarradas y excesivo colapso del envase.

4.2 ATRIBUTOS DE TEXTURA TACTIL SOBRE LA PIEZA ENTERA

Los atributos de textura tactil sobre la pieza entera se evaluaradn directamente sobre
ésta. En el caso de jamones/paletas que se presenten envasados, antes de proceder ala
evaluacidn se sacaran de los envases para permitir el contacto directo.

Definicion de los atributos:

- Dureza del magro: evaluacién de la consistencia de la parte magra de la pieza mediante
palpacion tactil de las zonas anatémicas mas caracteristicas de la pieza (maza y babilla).
Al ser las zonas mas blandas, normalmente, aquellas mas cubiertas de grasa subcutdnea,
es preciso que se corrija el efecto de dicha grasa sobre la percepcién de dureza. Lo que
hay que valorar es la dureza de la carne bajo la capa de grasa.

- Dureza de la grasa: Evaluacion de la dureza de la grasa subcutanea al ser presionada
con los dedos. La grasa de cerdo ibérico cede con facilidad al presionar con los dedos, lo
cual se considera un aspecto positivo.
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- Aspereza: evaluacion de la facilidad con que se deslizan las yemas de los dedos o la
palma de la mano por la superficie del magro del jamén/paleta.

- Rugosidad superficial: evaluacién de la sensacién rugosa de la superficie del magro
debida a la cristalizacion de sales poco solubles (e.g. fosfatos).

- Hueco: sonido que se percibe al ser golpeada la zona central o media del jamén/paleta
con la palma, los nudillos de la mano o las yemas de los dedos, similar al producido al
golpear un cuerpo que posee en su interior una cavidad. Las cavidades se dan cuando la
reduccién de volumen del jamdn es inferior a la pérdida de masa (corregida por la
densidad) originada por el secado, lo cual da lugar a una separacién de musculos o
presencia de coquera coxofemoral. También se puede producir por generacion de gas
(jamoén bombo).

- Resistencia al corte: valoracidon del esfuerzo a realizar al cortar el jamdn/paleta a
cuchillo/maquina.

- Textura blanda del magro (“blandén”): zonas de magro con textura blanda, que ceden
a la presion de los dedos. Las zonas mas afectadas son el musculo Aductor, cerca de la
sinfisis isquiopubiana o en la punta. Suelen estar originadas por aplicacion de manteca
en exceso o en fases muy precoces, especialmente si en ellas ha habido crecimiento de
moho.

4.3 ATRIBUTOS DE ASPECTO QUE SE EVALUAN SOBRE LA SECCION TRANSVERSAL
O LONGITUDINAL DEL JAMON/PALETA O SOBRE LONCHAS

La evaluacién del aspecto del magro se realizard en el momento del muestreo,
inmediatamente después de la eliminacién de la primera loncha (corte reciente), en
lonchas recién cortadas o antes de separar la parte destinada a la evaluacién del
sabor/flavor y de la textura.

Definicidon y evaluacion de los atributos:

- Intensidad de color claro/oscuro: valoracion de la luminosidad (claro/oscuro) de
distintos musculos o zonas musculares (e.g. Biceps femoris (BF), Semimembranosus
(SM), babilla...) de forma independiente.

- Intensidad de color rosa/rojo purpura: valoracion del color rosa-rojo purpura de
distintos musculos o zonas musculares (e.g. BF, SM, babilla...) de forma independiente.

- Homogeneidad del color: uniformidad del color dentro de un musculo o en toda la
loncha sin diferenciacion de musculos.

- Oxidacion del magro: evaluacién de la profundidad y extensién de la oxidacion externa
del color rojo-rosado tipico del jamén.
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- Halos de nitrificacion: evaluacién de la presencia de anillos de color diferencial, debido
a que el nitrito/éxido nitrico no han logrado difundirse hasta la zona central, y del
contraste de intensidad de color que ofrecen las tres zonas con color diferenciado
(Figura 49). Se producen en jamones a los que se les ha afiadido nitrito y la incidencia
mayor es en jamones de pH bajo (pHsm24<5,6). En la zona central donde no se ha
producido nitrificacion el color es debido, en parte, al pigmento Zn-protoporfirina IX.

Figura 49. Imagen de halo de nitrificacion débil (izquierda) e intenso (derecha).

- Aspecto acortezado: evaluacion visual del aspecto seco y mas oscuro de los primeros
milimetros o incluso centimetros de la loncha transversal en su parte medial que puede
llegar a suponer diferencia de aspecto y de textura visual entre la parte medial y lateral
del jamdn/paleta debida fundamentalmente a diferencias en el contenido de humedad
(Figura 50).

Figura 50. Imagen del aspecto acortezado en la superficie de corte.

- Aspecto plastificado: evaluacidn del aspecto ceroso/ plastico que presenta la loncha.
Suele ser muy comun en lonchas envasadas al vacio que estan en contacto con el envase
y en jamones de muy corta curacion secados a baja temperatura.

- Aspecto oleoso/grasiento: evaluacion de la cantidad de aceite/grasa presente en la
superficie del magro.

- Brillo del magro: medida de la cantidad de luz que refleja la muestra por la parte
magra. Es muy elevada en las zonas donde ha habido una elevada protedlisis (
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Figura 51) o estd embadurnado de grasa fundida. Al raspar la superficie de corte con un
cuchillo afilado, se produce una reduccion importante del brillo cuando es debido a la
fusién de la grasa, pero no cuando es debido a elevada protedlisis. En dicho caso, valorar
en la direccidon que dé el valor de brillo mas elevado.

Figura 51. Imagen del aspecto brillante del magro en la superficie de corte (bajo a la
izquierda; elevado a la derecha).

- Irisaciones: valoracion de la extension e intensidad de las tonalidades verdes y/o
anaranjadas que se observan al incidir la luz sobre la superficie del corte en
determinados angulos (Figura 52). Este atributo suele observarse mejor en la babilla, el
SMy el Semitendinosus (ST). En cambio, suele ser poco frecuente en el BF.

Figura 52. Presencia de irisaciones.

- Velo blanco: valoracion del precipitado blanco de aminoacidos (fundamentalmente
tirosina y en menor medida fenilalanina) que se produce en la superficie del producto al
cabo de unos dias de haber sido cortado (Figura 53) o cortado y envasado al vacio.
También se puede producir un velo blanco ligero en jamones magros debido a creatina
monohidrato. Se valorard directamente, o para fines comparativos después de un
almacenado previo en refrigeracion durante 21 dias a 3-5 °C en vacio o atmdsfera de
nitrégeno.
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Figura 53. Imagen con la superficie de corte completamente cubierta por velo blanco.

- Pintas blancas: evaluacién de la cantidad y el tamafio de los granulos de color blanco
y aspecto yesoso distribuidos en la masa muscular del jamén y en los huesos, y que estan
compuestos fundamentalmente por tirosina y en menor medida por fenilalanina (Figura
54). Se valorard el nimero y tamafio de las pintas blancas.

Figura 54. Pintas blancas en la masa muscular del jamon (izquierda) y en el fémur
(derecha).

- Precipitados de fosfato: valoracion de cristales traslicidos de Na;HPOa (con distintas
aguas de hidrataciodn, i.e. 12H,0, 7H,0 o 2H,0) similares a cristales de sal comun que se
observan en la masa y superficie del jamdn especialmente a temperatura de
refrigeracion y cuando el pH del jamén es elevado (Figura 55). Se valorara directamente,
o para fines comparativos después de un almacenamiento previo en refrigeracion
durante 21 dias a 3-5 °C en vacio o en atmdésfera de nitrégeno

Figura 55. Presencia de precipitados de fosfato en la superficie de corte.

- Cristales de grasa: valoracidon de los cristales de grasa que se producen en la superficie
de las lonchas en que haya grasa fundida y se almacenen en refrigeracion. La formacion
de cristales de grasa es mas comun en jamoén y paleta ibéricos que en los de capa blanca.
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- Coquera coxofemoral: evaluacién de las cavidades u oquedades que se observan en el
interior de la masa muscular alrededor de la articulaciéon coxofemoral. El tejido esta
desestructurado y presenta mohos y/o un cierto limo debido al crecimiento bacteriano.
Es frecuente también la presencia de acaros.

- Petequias: evaluacién de la cantidad y tamano de pequefias manchas debidas a
coagulos de sangre en la estructura muscular.

- Huecos/oquedades: evaluacién de la cantidad de huecos/oquedades en la masa
muscular debidos a vasos sanguineos, a la formacion de gas por crecimiento de
microorganismos, o bien a la separacion de las fibras musculares o de los musculos
(Figura 56), principalmente por efecto de una retraccion de volumen inferior a la pérdida
de masa por secado debido a un acortezamiento superficial del magro o de la piel.

Figura 56. Imagen de oquedades en jaman.

- Cortes en el musculo: evaluacién de la cantidad y de la profundidad de los cortes
presentes en la masa muscular causados por cristales de hielo durante el proceso de
congelacion/descongelacién o durante el deshuesado (Figura 57).

Figura 57. Cortes en la masa muscular por cristales de hielo (a) y por cortes durante el
deshuesado (b).

- Manchas verdes-ocres-marrones en el magro: evaluacién de la cantidad y extension
de manchas debidas a la oxidacidn del magro o de ciertos pigmentos de la sangre
presentes en el magro (Figura 58).

*pio ¥ GOBIERNO MINISTERIO
¢ ' DE ESPANA DEAGRICULTURAY PESCA,
== ALIMENTACIONY MEDIO AMBIENTE 76




IRTA”

Figura 58. Presencia de manchas verdes-ocres-marrén en el magro.

- Agrisado del codillo: color gris-verde que se presenta en el codillo por oxidacion del
pigmento debido a la entrada de aire (Figura 59).

Figura 59. Zona agrisada en el codillo.

- Veteado: medida de la cantidad de grasa infiltrada (intramuscular) en el tejido
muscular. La evaluacién debe, preferentemente, realizarse por musculos.

- Tamaio de las vetas de grasa: medida del tamafio de las vetas de grasa en una zona
determinada.

- Uniformidad de las vetas de grasa: medida de la uniformidad de tamano de las vetas
de grasa.

- Uniformidad del veteado: uniformidad de la distribucién de las vetas de grasa en una
zona determinada.

- Color amarillo de la grasa: valoracion de la intensidad de color amarillo de la grasa.
- Color rosado de la grasa: valoracion de la intensidad de color rosado de la grasa.

- Color gris de la grasa: valoracidon de la intensidad de color gris de la grasa. Evaluacién
de la intensidad de color blanco a gris.

- Manchas verdes-ocres-marrdn en la grasa: evaluacién de la cantidad y extension de
manchas debidas a la oxidacién de |la grasa o de ciertos pigmentos de la sangre presentes
en la grasa. Suele producirse por oxidacion vehiculada a través de los vasos sanguineos
(Figura 60).
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Figura 60. Manchas verdes-ocres-marron en la grasa.

- Aspecto oleoso de la grasa: valoracion de la cantidad de aceite presente en la
superficie de la grasa. La evaluacion de este atributo se realizaréa de forma
independiente a la valoracidn del brillo.

- Brillo de la grasa: medida de la cantidad de luz que refleja la muestra por la parte grasa.

- Esponjosidad/encrespado de la loncha: capacidad de ocupar y mantener un volumen
por su propio peso en lonchas muy finas de un espesor definido (Figura 61).

Para su evaluacién, se cortaran lonchas muy finas (1 mm) y se dejardn caer
verticalmente por su propio peso sobre un plato/envase, y se valorard el espacio
ocupado. También se puede valorar dicho atributo, en un envase, después de un tiempo
o simulando el transporte y manipulacidn posterior.

Figura 61. Imagen ilustrativa del atributo esponjosidad. A la izquierda baja
esponjosidad y a la derecha alta esponjosidad.
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- Integridad de la loncha: valoracién del grado de cohesién de la loncha después de
realizar un loncheado mecdanico muy fino.

- Cupping: valoracién del grado de curvado que se produce al calentar lonchas de jamdn
en una sartén/plancha/horno. El cupping (Figura 62) también tiene lugar al calentar las
pizzas, con jamoén como topping. Las lonchas de jamdn se calientan mds en la parte
externa superior que en la parte inferior en contacto con la masa de la pizza. Los
laterales tienen una mayor relacidn superficie/volumen y tienden a alejarse de la pizza
mientras que el centro permanece en contacto con la base de la pizza dando lugar a una
forma de copa. Es decir, el cupping se hace en la direccién de la fuente de calor,
produciéndose desprendimiento de grasa y reaccion de Maillard en los bordes
(pardeamiento).

Figura 62. Cupping.

Evaluacion global

En el caso de una evaluacidn global (no de cada atributo de forma independiente), se
evalla positivamente un aspecto y textura homogéneos, un color homogéneo del rosa
al rojo purpura y un veteado con distribucién uniforme, la presencia de algunas pintas
blancas, el aspecto del magro uniforme y brillante fruto de la fusion de la grasa, el
contenido equilibrado de grasa subcutanea e intermuscular, el color de la grasa
subcutdnea blanco-rosado brillante, y en el exterior amarillo suave, asi como la fluidez
de la grasa, especialmente en el ibérico.

Se evalla negativamente la presencia de acortezamiento, manchas, acaros, halos de
nitrificacidn, irisaciones, puntos rojos o verdes, oxidacion interna, pintas blancas en
exceso, aspecto plastificado, textura blanda debida a exceso de protedlisis y Ila
apariencia de carne poco curada.

Alternativamente, se puede hacer una evaluacion de los atributos previamente
mencionados de forma individual.
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Se valora positivamente que el aspecto del magro y la textura sean homogéneos y

En jamoén/paleta loncheados y envasados:

similares a los de lonchas recién cortadas, que el color sea homogéneo del rosa al rojo
purpura, y magro brillante fruto de la fusion de la grasa, veteado con distribucién
uniforme, la presencia de algunas pintas blancas, que las lonchas se separaren con
facilidad, un contenido equilibrado de grasa subcutdnea e intermuscular, color de la
grasa blanco-rosado, sin oxidacidn, y fluidez de la grasa, especialmente en el ibérico.

Se valora negativamente la presencia de acortezamiento, reborde de la loncha negro o
amarillento, manchas, puntos rojos o verdes, halos de nitrificacion, irisaciones, pintas
blancas en exceso, velo blanco, precipitados salinos, aspecto plastificado, textura blanda
debida a exceso de protedlisis, limo, condensacién de agua sobre el producto y la
apariencia de carne poco curada.

4.4 ATRIBUTOS DE TEXTURA TACTIL QUE SE EVALUAN SOBRE LA SECCION
TRANSVERSAL DEL JAMON/PALETA O SOBRE LONCHAS

Los atributos de textura tactil que se evallan son los siguientes:

- Cohesividad tactil de la loncha: evaluacién de la fuerza necesaria para romper una
loncha de jamodn/paleta estirdndola en el sentido del eje longitudinal de la loncha
(siguiendo las indicaciones de la Figura 63).

Figura 63. Sentido para estirar la loncha y evaluar su cohesién.

- Cohesidn de los musculos de la loncha: evaluacién del ligado entre musculos.

- Resistencia al plegado: valoracion de la dificultad para plegar la loncha en sentido del
eje transversal (Figura 64).
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Figura 64. Imagen de dos lonchas de jamdn con diferente grado de plegado.

- Fibrosidad tactil: evaluacién de la sensacidn de fibras percibidas al tocar la superficie
del jamon/paleta con los dedos.

- Dureza tactil: fuerza necesaria para hundir ligeramente la yema del dedo indice en el
producto.

- Resistencia tangencial: fuerza necesaria para desplazar el dedo indice sobre la
superficie del jamén/paleta manteniendo un angulo de 45 grados entre la superficie y
el dedo indice en la direccién que se aleja del catador empezando en la parte lateral, en
el caso del jamén, del BF junto a la grasa subcutanea hasta el centro de la loncha y
desplazando el dedo hacia la parte mas externa del SM.

- Resistencia al deslizamiento: evaluacion de la facilidad con la que se desplaza el dedo
indice sobre la superficie del jamén/paleta manteniendo un angulo de 45 grados entre
la superficie y el indice en la direccién que se acerca al catador empezando en la parte
lateral, en el caso del jamdn, del BF junto a la grasa subcutdnea hasta el centro de la
loncha y desplazando el dedo hacia la parte mas externa del SM.

- Elasticidad: evaluacion del grado de recuperacién de la forma de la loncha y de la
rapidez con que lo hace después de aplicarle una fuerza que la deforme. Propiedad
mecanica de la textura relativa a la rapidez de recuperacién de la deformacién después
de la aplicacién de una fuerza y el grado de recuperacion de dicha deformacién.

- Aspereza tactil: evaluacion de la presencia de relieve en la superficie de la loncha y que
pueden apreciarse al pasar el dedo.

- Formacidn de particulas: evaluacion de la cantidad de pequenas particulas que se
forman al pasar el dedo sobre la superficie de corte del jamdn/paleta.

- Arenosidad: sensacidn de sal fina que se produce al pasar los dedos sobre la superficie
de corte del jamén/paleta.
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- Untuosidad en la grasa: sensacidon de grasa/aceite que se produce al pasar los dedos
sobre la superficie de corte del jamdn/paleta en la grasa.

- Untuosidad en el magro: sensacion de grasa/aceite que se produce al pasar los dedos
sobre la superficie de corte del jamén/paleta en el magro.

- Pastosidad: evaluacion integrada de los atributos adhesividad, dureza y elasticidad,
tipica de jamones/paletas con un alto indice de protedlisis. Evaluacién de la sensacion
percibida al tocar con los dedos una muestra adhesiva, poco dura y elastica.

- Adherencia al tacto: evaluacion de la pegajosidad que presenta el producto después
de presionarlo con los dedos en un angulo de unos 15 grados.

- Adhesividad/Pegajosidad entre lonchas: evaluacion del grado de dificultad de
separacion entre lonchas o de la adhesividad (pegajosidad) que presentan entre ellas o
con el film separador cuando se intenta separarlas después de haber estado envasadas
al vacio o en atmdsfera protectora. Se recomienda valorarlo tanto a temperatura de
refrigeracion, como después del atemperado, ya que el efecto de la grasa puede
disminuir al aumentar la temperatura.

4.5 ATRIBUTOS DE OLOR, SABOR Y FLAVOR

Puesto que habitualmente los atributos de olor y de flavor suelen coincidir, se pueden
agrupar con el fin de simplificar el perfil y reducir el nimero de atributos a evaluar.

Para la evaluacién de los atributos de sabor y flavor en el jamdn se distinguen dos
situaciones:

-caracterizacion sensorial de forma independiente para los musculos SM y BF. En este
caso, en primer lugar, debe procederse a la separacion de ambos musculos de la loncha
y después a su evaluacién como se detalla en la Figura 65.
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M.Semimembranosus

M.Biceps femoris

Figura 65. Separacion muscular previa a la evaluacion sensorial de forma
independiente para los musculos BF y SM.

-caracterizacion sensorial de la loncha entera. En este caso, se caracterizara la loncha
entera simulando las condiciones de consumo por parte del consumidor o bien
utilizando la parte central de la loncha.

En ambos casos (sensorial de forma independiente para los musculos SM y BF y
caracterizacidon sensorial de la loncha entera) el panel evaluard los atributos de
sabor/flavor y de textura de forma independiente. Ademas, se evaluaran primero los
atributos de sabor/flavor para evitar la fatiga sensorial de los jueces/panelistas.

En el caso de la paleta se procede del mismo modo, pero seleccionando dos musculos
(uno externo y uno interno) o zonas musculares mas representativas del corte.

Asi, como atributos de olor y flavor podrian valorarse los siguientes:

- Intensidad de olor a curado: Se define como la valoracién de la intensidad del olor
curado global del jamén/paleta. También puede definirse como olor y flavor complejo
formado por varios atributos que se desarrolla a lo largo del proceso de maduracién y
gue no queda descrito por otros atributos considerados positivos. Puede incluir notas
positivas relacionadas con mantequilla, queso, etc.

- Ailejo (nota a grasa curada): flavor caracteristico de la grasa subcutanea interna del
jamon/paleta curados sometidos a un proceso de maduraciéon prolongado, una vez se
han recortado las partes externas enranciadas. Este flavor también es comun en la zona
magra de jamones y paletas con cierta grasa infiltrada y que tienen un largo periodo de
curacion.

- Frutos secos: olor y flavor a frutos secos, especialmente a avellana.
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- Bodega serrano: olor y flavor agradables que recuerdan al de las bodegas de jamén
serrano.

- Bodega ibérico: olor y flavor agradables que recuerdan al de las bodegas de jamdn
ibérico.
- Dulzdn: olor comun en alimentos que poseen sabores dulces.

- Seta/champiiion: olor y flavor a champifidon similar al producido por el 1-octen-3-ol y
la 1-octen-3-ona.

- Levaduras: olor asociado a un producto en el que se produce un elevado crecimiento
de levaduras.

- Tostado: olor y flavor similares al que presentan algunos alimentos cuando se tuestan.

- Picante: sensacidn pungente que se produce en la boca durante la masticacion o en la
garganta durante la ingestién del producto.

- Carne salada: olor tipico caracteristico del tocino/carne después de haber sido salado.
- Ahumado: evaluacion de la intensidad de olor y flavor a humo.
- Olor a sangre: valoracién de la intensidad de olor a sangre que presenta la muestra.

- Olor a queroseno: el olor a queroseno suele ser debido a la presencia de trans-1,3-
pentadieno procedente de la metabolizacidon del sorbato/acido sérbico por parte de
algunos microorganismos, especialmente mohos y levaduras.

- Olor a estireno: intensidad de olor a estireno debido a algunos mohos y levaduras que
son capaces de producir estireno por si mismos o a partir de cinamaldehido.

- Olor a orina: valoracién de la intensidad de olor a orina (diferente a aquella que se
asocia a la de androstenona) que presenta la muestra.

- Acido fénico: intensidad de olor a 4cido fénico debido al crecimiento de algunos mohos
(e.g. Penicillium commune).

- Olores de origen animal: intensidad de olores de origen animal como por ejemplo a
cordero, lana, leche, etc.

- Olor a salmuera: intensidad de olor a salmuera que se utiliza en la salazén de jamones
en algunos paises del Centro de Europa.

- Flavor a carne: valoracién del flavor a carne cruda o a carne salada que no ha
desarrollado notas tipicas de curacidn, y que es comun en las zonas musculares del
interior del jamdn en las primeras fases del proceso.

- Confinado: olor que se percibe en los productos envasados al abrir el envase y que
recuerda al de los espacios poco ventilados. Una vez el producto se ha ventilado el olor
deja de notarse.
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- Coquera: olor y flavor persistentes que recuerda a lugares cerrados, himedos y poco
ventilados.

- Rancio: valoracién de la intensidad de olor/flavor pungente a grasa oxidada. Un ligero
sabor rancio se considera aceptable para productos de larga curacién, y positivo para
muchos consumidores. Una intensidad elevada se considera negativa.

- Moho: olor y flavor similar al producido por la geosmina.

- Animal: olor y flavor similar principalmente al de las cuadras de cerdos. También
asociado a los cerdos vivos, o al pelo de animal mojado.

- Pelo quemado: olor que se desprende al quemar el pelo del animal.
- Pienso: olor y flavor similar al que presentan algunos tipos de pienso.
- Avinado: olor que recuerda al de algunos tipos de vino.

- Avinagrado: olor que recuerda al vinagre, ocasionado principalmente por 4acido
acético.

- Cemento: olor similar al del plasma deshidratado/cemento o al de la betaina. Es mas
comun en la articulacién coxofemoral debido a la presencia de liquido sinovial
deshidratado.

- Hierba: olor a hierba recién segada, similar al del hexanal.

- Viejo: nota de olor asociada a jamones muy viejos y pasados.

- Escatol: olor y flavor a estiércol similar al que producen soluciones de escatol.
- Macho entero: olor y flavor similar al que produce la 5a-Androst-16-en-3-ona.

- Floral: olor y flavor que recuerda a determinadas flores, similar al producido por el
fenilacetaldehido.

- Afrutado: olor vy flavor asociado a diferentes frutas maduras (p.ej. pifia, meldn...).

- Agrio: olor y flavor con notas acidas, ligeramente irritantes y que recuerda a diversos
acidos organicos.

- Metalico: flavor que recuerda al de una solucién de FeSO4-7H;0, que incluye
sensaciones en boca, olfativas retronasales (éstas son debidas a una oxidacién lipidica
rapida en boca catalizada por hierro u otros metales (Stevens et al., 2006; Omiir-Ozbek
et al., 2012)) y quizas trigeminales (Skinner et al., 2017).

- Amoniaco: olor y flavor que recuerda al amoniaco. Se observa especialmente en
productos con flora de cobertura y almacenados en condiciones de humedad elevada.

- Cala: olor caracteristico de jamones/paletas que han sufrido en algin momento del
proceso un crecimiento de microorganismos indeseables (e.g. Serratia liquefaciens,
Proteus vulgaris...) dando lugar a olores putrefactos persistentes.
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- Cala volatil: olor andlogo al de cala, pero que no es persistente, sino que desaparece
al ventilar el producto o durante la masticacién.

- Intensidad de olor/flavor: valoracion de la intensidad de olor/flavor global del
jamon/paleta curados.

- Flavor a curado: Se define como la valoraciéon de la intensidad del flavor a curado que
presenta el jamén durante su masticaciéon. También puede definirse como olor y flavor
complejo formado por varios atributos que se desarrolla a lo largo del proceso de
maduracion y que no queda descrito por los otros atributos considerados positivos.
Puede incluir notas de mantequilla, queso, etc.

- Persistencia del flavor a curado: valoracion de la duracién del flavor curado global
después de deglutir.

- Flavor a bellota: flavor caracteristico de los jamones ibéricos de bellota.

- Aroma/olor a jamén de bellota: olor caracteristico de lonchas de jamones curados de
cerdos ibéricos alimentados con bellota durante un minimo de 60 dias inmediatamente
antes del sacrificio.

- Koku. Sensacion que resulta de la complejidad y riqueza de caracteristicas que se
manifiestan armdénicamente, generando una plenitud y persistencia en términos de
sabor, aroma y textura.

Se define por tres descriptores relacionados entre si: la complejidad, la plenitud y la
persistencia.

- Complejidad/riqueza (complexity) la complejidad/riqueza del flavor del jamén se
forma mediante multitud de estimulos debidos a substancias sapidas y/o aromaticas, y
a la textura, que actian formando un todo armadnico. La complejidad/riqueza aumenta,
normalmente, con el tiempo de curacién.

Al valorar la complejidad (Figura 66) se valoran los atributos positivos y la ausencia de
defectos. Cuanto mayor sea el nimero de los estimulos diferentes asociados a atributos
positivos mayor es la complejidad del jamodn.

Se propone una escalade 0 a 10, donde O representa ausencia del flavor tipico del jamon
o presencia de defectos importantes, 2: presencia de un unico flavor positivo
predominante en el jamoén y/o presencia de algun defecto, 7: existencia de varios
flavores/aromas (al menos 3 atributos positivos habitualmente presentes en el jamén),
con intensidad adecuada, sin que ninguno de ellos domine sobre los demads, y 10:
existencia de numerosos flavores/aromas/sensaciones tactiles que se consideren
atributos positivos en la intensidad detectada, formando un todo armonioso en que
ninguno de ellos domine sobre los demas.

Entre los descriptores considerados positivos se pueden resaltar: curado, aiiejo, bodega,
dulce, umamiy frutos secos. Segun intensidad: picante, amargo, salado.
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Figura 66. Imagen grafica del atributo complejidad/riqueza del flavor.

- Sensacion de plenitud en boca (mouthfullness, tongue coating sensation): es la
sensacion que provoca el flavor caracteristico del jamoén que recubre la cavidad bucal, y
persiste como tal en la boca y la via retronasal durante la masticacién y hasta la
deglucién. Varios estudios indican que dicha expansién es debida a substancias con
propiedades umami y/o kokumi.

Se propone una escala de 0 (nula) a 10 (intensa), donde O representa ausencia de
sensacion de flavor caracteristico, o presencia de defectos, y por tanto no se puede
generar plenitud en boca, 5: presencia de flavor caracteristico en el jamdn y/o presencia
de algun defecto, que genera una sensacién de recubrimiento de la cavidad bucal, pero
que decae durante la masticacion/antes de la deglucién y 10: existencia de numerosos
flavores/aromas/sensaciones tactiles que se consideren atributos positivos, que
recubren la cavidad bucal, formando un todo armonioso desde el inicio de la masticacion
hasta la deglucién.

- Persistencia: tiempo de permanencia en boca, via retronasal y garganta de atributos
sensoriales después de la deglucién de la muestra.

Se valora positivamente una persistencia de las notas de flavor positivas y jugosidad
sostenida. Se valora negativamente una persistencia de las notas de flavor negativas.

La persistencia se ha relacionado, en parte, con los compuestos que aportan sabor
umami y kokumi, ya que la estimulacién continda durante un tiempo posterior a la
ingesta, y por la retenciéon de compuestos aromaticos debido a la grasa.
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Se propone que la persistencia incluya la durabilidad de los estimulos percibidos de
flavor siendo:

0 = persistencia del flavor a jamén nula. Aparicidn o persistencia de defectos de flavor.

1= persistencia del flavor a jamén muy baja. No hay defectos. Apenas se detecta
persistencia en el flavor tras la deglucién de la muestra

5= persistencia del flavor a jamdén muy alta. Ausencia defectos, la persistencia del flavor
es muy alta.

En lo que respecta a sabores basicos, en el perfil descriptivo se incluyen los siguientes

atributos:

- Dulce: sabor basico que se percibe con mayor intensidad en la punta de la lengua y que
esta relacionado con algunos azucares, D-aminodcidos y péptidos.

- Salado: sabor basico producido por la sal comun (NaCl).

- Acido: sabor caracteristico de algunos embutidos crudos curados y que puede
presentarse en algunos jamones a los que se les hayan afiadido azlcares.

- Amargo: sabor basico que se percibe en la parte posterior de la lengua similar al
producido por una solucién de L-Triptéfano.

- Umami: sabor basico asociado al glutamato monosddico y a determinados nucleétidos.
Ciertos aminodacidos y péptidos también pueden conferir esta sensacion.

- Grasa: Recientemente se ha localizado un receptor quimico (CD36), en las papilas
gustativas de la lengua, capaz de reconocer las moléculas de grasa. Se ha detectado
también que los individuos con mayor sensibilidad a este sabor tienden a consumir
menos grasas que aquellos que no son capaces de detectarlo y a menudo son personas
que se califican como supercatadores mediante la prueba del PROP. Ademas, un
consumo excesivo de grasas tiene como consecuencia una disminucion en la cantidad
de receptores CD36 producidos por el organismo (Pepino y col. 2012; Pepino y col.
2014). Aun no esta aceptado como sabor basico.

- Kokumi: sabor asociado a ciertos y-glutamil péptidos que activan un receptor de
sensibilidad al calcio también sensible al glutatién. Es un conjunto de sensaciones
caracteristicas de los alimentos con sabores ricos, intensos y armdnicos. Aun no esta
aceptado como sabor basico.

Evaluacion global

Si se realiza una evaluacidn global de olor (no de cada uno de los atributos de manera
independiente) se valorarad positivamente que el producto presente una intensidad
elevada a notas de curado, madurado, bodega, afiejo y frutos secos. Se valoraran
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negativamente las notas de carne cruda, animal/cuadra, florales, rancias en exceso, asi
como cualquier tipo de cala o coquera.

En el caso de jamén y paleta envasados, en primer lugar, se efectuara una ligera
apertura del envase, de forma que permita oler la atmdsfera interna. Posteriormente,
se oleran las lonchas directamente o después de un periodo de aireado. Se evaltdan los
mismos atributos que en el producto no envasado. Ademads, en el caso de atributos que
se evallan negativamente se afladen las notas a confinado y bodega humeda.

Se valora positivamente que al abrir el envase se detecte una intensidad elevada a notas
de madurado-curado, bodega, afiejo y frutos secos.

Se valoran negativamente las notas a confinado, bodega humeda, de carne cruda,
animal/cuadra, florales y rancias en exceso, asi como cualquier tipo de cala o coquera.

Alternativamente se puede hacer una evaluacién de los atributos de olor previamente
mencionados de forma individual.

Si se desea evaluar globalmente el sabor/flavor en boca se valorara positivamente que
las muestras presenten una intensidad elevada de flavor con notas de madurado-
curado, bodega, afejo, frutos secos, pan, mantequilla, queso, dulce, ligeramente
amargo, ligeramente picante. También que las muestras sean sabrosas (umami,
kokumi), con un sabor salado bajo o ligero, poco manifiesto y equilibrado (que no se
noten diferencias entre el exterior y el interior en gusto de sal ni haya grandes
diferencias de intensidad durante la masticacion).

Se evaluan negativamente las notas acidas, metdlicas, de cuadra, floral, carne cruda,
coquera y cala. También se evalian negativamente el rancio, picante, amargo y salado
cuando sean excesivos.

Alternativamente se puede hacer una evaluacidon de los atributos mencionados de
forma individual.

4.6 ATRIBUTOS DE TEXTURA EN BOCA

Para la evaluacion de los descriptores de textura, analogamente a la evaluacién de los
de sabor/flavor se distinguen dos situaciones:

-caracterizacion sensorial de forma independiente para los musculos SM y BF en el

jamoén y de sus andlogos en el caso de la paleta. En este caso, en primer lugar, debe
procederse a la separaciéon de ambos musculos de la loncha y después a su evaluacion
siguiendo las indicaciones de la Figura 67 y Figura 68 para los musculos BF y SM,
respectivamente.

A continuacion, cada musculo se prepara de forma independiente mediante la
eliminacidn de las puntas y doblado por su eje transversal (Figuras 68 y 69). Después,
esta muestra vuelve a doblarse por su eje longitudinal de manera que al final, la muestra
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en cuestiéon posea un espesor de 4 x 1,5 mm que se considera adecuado para la
evaluacién de los atributos de textura. Una vez preparada la muestra siguiendo esta
metodologia, se introduce en la boca y se evalia en primer lugar la adhesividad
(empujando la muestra con la lengua contra el paladar), a continuacion, la dureza (entre
molares y al primer mordisco o ciclo de compresion) y después, durante la masticacion,
la pastosidad, fibrosidad y masticabilidad.

M. Biceps femoris

-

Figura 67. Preparacion previa del musculo BF antes de la evaluacién de los atributos de
textura.

Se eliminardn los extremos del musculo (zonas rayadas) y se doblard por su eje
transversal. Una vez doblada la muestra se volverd a doblar siguiendo de nuevo su eje
longitudinal.

M.Semimembranosus

N

N

Figura 68. Preparacion previa del musculo SM antes de la evaluacién de los atributos
de textura.

-caracterizacion sensorial de la loncha entera. En este caso, se caracterizara la loncha

entera simulando las condiciones de consumo por parte del consumidor.
Alternativamente se puede utilizar la parte central de la loncha tal como se detalla en la
Figura 69. Para ello, se cortara la loncha por su parte central siguiendo el eje transversal
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y se tomard una seccion de 2 cm a ambos lados del eje (una seccion para la evaluacién
de sabor/flavor y la otra para textura), que se doblara por su eje longitudinal y después
se procederd a la evaluacion de los atributos de textura. Se mantendrd un espesor
constante de grasa subcutanea, por ejemplo, de 5 mm. Se tendra en cuenta que la parte
correspondiente del musculo BF serd aquella que contactara con el paladar para la
evaluacién de la adhesividad. El orden de evaluacion de los descriptores sera el mismo
gue en el caso anterior.

Figura 69. Preparacion previa de la muestra tomada en la loncha entera antes de la
evaluacidén de los atributos de textura.

En el caso de la paleta se procede de forma analoga, seleccionando dos musculos (uno
externo y uno interno) o zonas musculares mas representativas del corte.

Entre los atributos de textura que permiten la caracterizacion del jamoén/paleta pueden
destacarse:

- Adhesividad/Adherencia: evaluacién de la adhesion que presenta el producto cuando
se comprime con la lengua contra el paladar. Atributo mecanico relacionado con la
fuerza requerida para despegar el producto o la sustancia del paladar o de un sustrato
(3.51, ISO 5492:2008). Asi, por ejemplo, se puede evaluar la adhesividad entre lonchas
o de las lonchas con los separadores de plastico.

- Elasticidad: evaluacion de la capacidad que tiene una muestra cuando se deforma
entre molares para recuperar su forma después de que cese la aplicacién de la fuerza
gue se ha realizado sobre ella.

- Dureza: evaluacién de la fuerza necesaria para comprimir la muestra entre los molares
durante el primer mordisco. Propiedad mecanica de la textura relativa a la fuerza
requerida para deformar el alimento o para hacer penetrar un objeto (cuchara, cuchillo)
en él. (3.50, UNE 87-001-94).

- Desmenuzabilidad: facilidad con la que el producto se descompone en trozos
pequefios durante la masticacion.

- Masticabilidad: propiedad mecanica de la textura relacionada con el tiempo necesario
o el nimero de masticaciones requeridas para dejar la muestra de jamén en las
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condiciones necesarias para la degluciéon (3.53, UNE 87-001-94). Una muestra muy
masticable ofrece una elevada resistencia a la masticacion.

- Pastosidad: sensacién de pasta en la boca detectada en jamones/paletas con un indice
de protedlisis elevado.

- Fibrosidad: evaluacion de la percepcion de fibras (particulas alargadas) que se produce
durante el proceso de masticacién. Propiedad geométrica de textura relativa a la
percepcion de particulas alargadas de orientacién paralela (3.59, UNE 87-001-94).

- Pelicula aceitosa/grasienta: evaluacion de la pelicula oleosa/grasa que se forma
durante la masticacidon o que queda en la superficie de la boca después de la ingestidn
de la muestra.

- Sequedad: evaluacion de la sensacion de sequedad o de saliva/humedad absorbida por
la loncha de jamén/paleta durante su masticacién en la boca.

- Viscosidad de la saliva: evaluacion de la sensacion viscosa (resistencia al flujo) que se
percibe en la saliva durante la masticaciéon. Esta caracteristica es especialmente
destacada en los jamones pastosos y en aquellos que se elaboran a partir de perniles
con un pH24>6,2 en el mulsculo Semimembranosus.

- Jugosidad: evaluacién de la percepcidon de humedad en la boca, durante la masticacion,
debido al efecto estimulante de la muestra sobre la salivacién.

- Suavidad: evaluacion de la sensacion de ablandamiento progresivo y tacto
aterciopelado al comprimir o colocar la muestra entre la lengua y el paladar.

- Untuosidad/oleosidad: evaluacion de la sensacidon aceitosa que se produce al
introducir la muestra en la boca y durante la masticacion.

- Residuo de conectivo: evaluacion de la cantidad de conectivo residual que queda en la
boca después de la masticacion de la muestra.

- Reblandecimiento: textura blanda y que se deshace facilmente al masticar, producida
por rehumidificacidon o protedlisis, en zonas que por la pérdida de humedad que han
sufrido previamente deberian ser duras.

- Integracion magro-grasa: describe el grado de integracion de la grasa con el magro al
masticar, de forma que la grasa se funde, y durante la masticacion tiende a percibirse
como un todo, en que ambos se integran, sin que se perciban las dos fases separadas.

- Loncheabilidad: se define como la facilidad de loncheado manual o mecanico para
obtener unas lonchas de un espesor definido a una temperatura determinada. En el
loncheado mecanico se relacionaria con el porcentaje de lonchas correctas, es decir, de
espesor homogéneo, que no se arrugan o desgarren durante el loncheado. A medida
que disminuye el espesor de la loncha la loncheabilidad disminuye, por lo que se podria
establecer un espesor minimo para obtener una loncheabilidad éptima (Gou y col.,
2008).
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La evaluacidn de los atributos de textura puede realizarse de forma independiente, es
decir, uno a uno o bien de forma global. En este ultimo caso, se valora positivamente
que las muestras sean facilmente desmenuzables, con grasa fundente que recubra el
paladar (especialmente en el ibérico), jugosas y de dureza intermedia. Se valora
negativamente que las muestras sean pegajosas, pastosas, reblandecidas, muy fibrosas,
secas o duras.
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5. ESCALA DE PUNTUACION Y DISENO DE LAS SESIONES
5.1 ESCALA DE PUNTUACION

Los atributos se puntuaran, normalmente, mediante una escala de puntuacién no
estructurada de 0 (ausencia del atributo) a 10 (mdxima intensidad) puntos. En aquellos
casos en que se disponga de una escala de referencias se utilizardn dichas referencias.

También es posible utilizar otras escalas, por ejemplo, una escala de puntuacién de 7
puntos en que 1= deficiente, 2= Insuficiente, 3= Aceptable, 4= Medio, 5= Bueno, 6= Muy
Bueno, 7= Excelente.

5.2 DISENO DE LAS SESIONES

Las sesiones se disefiaran con un nimero maximo de muestras por sesién para evitar la
fatiga sensorial. Se equilibrard en la medida de lo posible el efecto del orden de
presentacion (first order and carry over effects) de acuerdo con MacFie et al. (1989) y de
Guerrero y Guardia (1998). Se facilitara a los catadores unas instrucciones correctas para
proceder durante la evaluacion sensorial de las muestras entre las cuales se incluye un
tiempo de espera entre la evaluaciéon de una muestra y la siguiente, asi como que deben
limpiarse la boca con agua o pan. A continuacién, se proponen ejemplos de disefios para
4,5, 6,7y 8 muestras para balancear el orden de presentacion.

Este diseno diferencia entre dos situaciones claras segun se disponga de un nimero
par (Tabla 22, Tabla 23, Tabla 24, Tabla 25, Tabla 26, Tabla 27) o impar de muestras
(Tabla 28, Tabla 29, Tabla 30, Tabla 31).

1.- NUmero par de muestras (n).

Se precisa igual nimero de catadores y de sesiones o de réplicas que de muestras (o
multiplos de éstas).

Tabla 22. Disefio para n=4 muestras (A, B, C, D)

Sesion Orden de presentacion
1 A D B C 1
2 B A C D 2
3 C B D A 3
4 D C A B 4

Las columnas se obtienen por orden alfabético a partir de la primera fila. Este seria el
orden de presentacién de las muestras en las 4 sesiones para el catador 1. El orden para
el catador 2 (Tabla 23) en la sesion 1 deberia ser el mismo que para el catador 1 en la
sesion 2, en la sesidn 2 el mismo que para el catador 1 en la sesidn 3 y asi sucesivamente
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para las demas sesiones y catadores. De forma global puede resumirse de la siguiente
manera:

Tabla 23. Ejemplo de 6rdenes de presentacién para cada catador en cada una de las
sesiones

Catador

2 3 4
2 3 4
3 4 1
4 1 2
1 2 3

A W N P
A W N R

El nimero en cada casilla representa el orden que le corresponderia al catador X en la
sesion Y segun la tabla anterior. Asi por ejemplo al catador 3 en la sesién 2 le
corresponderd el orden de presentacién de las muestras numero 4, es decir D, C, A, B.

Tabla 24. Diseiio para n= 6 muestras (A, B, C, D, E, F)
Sesion Orden de presentacion Orden

O U D WN R
m m O 0O @ >
m O O @ >
> mm OO W
O 0O ®m > mm
™ > mm O 0O
O @ >» m m O
O U D WN R

Tabla 25. Ejemplo de érdenes de presentacion para cada catador en cada una de las

sesiones con n=6 muestras

Sesion
Catador
2 3 4 5 6

1 1 2 3 4 5 6
2 2 3 4 5 6 1
3 3 4 5 6 1 2
4 4 5 6 1 2 3
5 5 6 1 2 3 4
6 6 1 2 4 4 5
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Tabla 26. Disefio para n=8 muestras (A, B, C, D, E, F, G, H)

Sesidn Orden de presentacion Orden
1 A H B G C F D E 1
2 B A C H D G E F 2
3 C B D A E H F G 3
4 D C E B F A G H 4
5 E D F C G B H A 5
6 F E G D H C A B 6
7 G F H E A D B C 7
8 H G A F B E C D 8

Tabla 27. Ejemplo de d6rdenes de presentacién para cada catador en cada una de las
sesiones con n=8 muestras

Sesion

Catador

= 00 N O U B W NS
N R, 00 N O U1 b WEES
W N P 00 N O Ul b~ s
A W N R 0 N O U s
U B W N R 00 YN O BN
N o 0 B W N 00 e

00O N OO U1 A W N B
00O N OO U1 B W N B
o Ul W N P 0

2.- NiUmero impar de muestras (m).

En este caso, para bloquear el efecto del orden de presentacién, se precisa el doble de
catadores y de sesiones que muestras. El planteamiento es similar al caso anterior, pero
en esta ocasion deben generarse 2 cuadrados de "m" columnas cada uno segun las
siguientes secuencias. Se facilita, como ejemplo, el disefio correspondiente cuanto se
dispone de 5 muestras (Tabla 28).

Tabla 28. Disefio para m=5 muestras (A, B, C, D, E). Primer cuadro

Catador Orden de presentacion Orden
1 A E B D C 1
2 B A C E D 2
3 C B D A E 3
4 D C E B A 4
5 E D A C B 5
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Tabla 29. Disefio para m=5 muestras (A, B, C, D, E). Segundo cuadro

Catador Orden de presentacion Orden
1 C D B E A 6
2 D E C A B 7
3 E A D B C 8
4 A B E C D 9
5 B C A D E 10

Tabla 30. Ejemplo de 6rdenes de presentacién para cada catador en cada una de las

sesiones
Sesion
3 4
1 1 2 3 4 5
2 2 3 4 > 1
3 3 4 5 1 2
4 4 5 1 2 3
5 5 1 2 3 4

Tabla 31. En este caso, por ejemplo, el catador 3 en la sesién 2 le corresponderd el orden
de presentacién de las muestras nimero 4, es decir D, C, E, B, A

Sesion

Catador

Andlogamente, en la sesién 7, al catador 3 le corresponderd el orden de presentacion
de las muestras niumero 9, es decir A, B, E, C, D.

*pio ¥ GOBIERNO MINISTERIO
¢ ' DE ESPANA DEAGRICULTURAY PESCA,
== ALIMENTACIONY MEDIO AMBIENTE

97




IRTA”

Las muestras se prepararan siguiendo las indicaciones del apartado 3.2 de esta guia y se

5.3 PREPARACION DE LAS MUESTRAS. CODIFICACION

presentardn a los degustadores codificadas con un numero aleatorio de tres cifras para
mantener su anonimato.

5.4 SALA DE CATAS y MATERIAL

El analisis sensorial de las muestras debe realizarse en una sala de catas normalizada
(UNE-EN-ISO 8589: Guia general para el disefio de salas de catas) constituida por cabinas
individuales, donde las condiciones ambientales (luz, temperatura, humedad,
sonoridad, olores) no influyan en los resultados.

Existen muchos disefios para una sala de catas que se adaptan a las disponibilidades
existentes, pero, en general, se recomienda que conste de una zona de preparacién de
muestras y una zona en que se pueda trabajar tanto en grupo como de manera

individual en cabinas (Figura 71).

Figura 70. Imagen de una sala de catas con una zona de preparacidon de muestras
(izquierda) y una zona de cabinas (derecha)

Para la preparacion de las muestras se precisa disponer de una sierra mecanica,
loncheadora mecanica, soporte para deshuesar, soporte jamonero, teflén de corte,
gubia, chaira, cuchillo jamonero, conjunto de cuchillos, equipos de proteccion individual,
calas, pinzas, platos, vasos, cubiertos, etc.

5.5 NOTA FINAL DEL PRODUCTO

Los parametros se pueden expresar de forma individualizada o bien como una nota
global para todo el producto. A continuacion, se expone un ejemplo ilustrativo de
calculo de nota final en producto con hueso con unos coeficientes de ponderacién que
pueden modificarse en funcién del objetivo que se persiga.

GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE AGRICULTURAY PESCA,
ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE 98




IRTA”

Cada atributo del perfil sensorial se punttda con una escala de 7 puntos en la que 1 es
deficiente y 7 excelente.

La nota global para la maza o la babilla (que pueden incluir la punta), se obtiene
sumando los resultados obtenidos al multiplicar la puntuacién de cada atributo por su
coeficiente de ponderacién y dividir por 100.

Nota global = § (atributo x coeficiente de ponderacién propuesto) /100

En el cdmputo global, se propone que la maza tenga un coeficiente de ponderacién de
2/3 y la babilla de 1/3 sobre la puntuacién final del producto.

Nota final = nota global maza x 2/3 + nota global babilla x 1/3

Por ejemplo:

Se evaluaria de forma independiente la maza y la babilla

Puntuacién del aspecto = Aspecto Externo x 5 + Magro x 5 + Grasa x 5

Puntuacién olfato-gustativa = Olor x 15 + Flavor x 22 + Punto de Sal x 15 + Textura x 18
+ Persistencia x 15

Posteriormente, para determinar la nota final se pondera la maza y la babilla
Nota final = nota global maza x 2/3 + nota global babilla x 1/3

Para cada caso en particular se deberd definir si se muestrea por zonas o se hace una
valoracion global de toda la loncha. El peso de cada descriptor puede ser variable en
funciéon de la importancia que le dé, a cada descriptor, el propio fabricante o el cliente
al que vaya destinado el producto. Para fines comparativos entre piezas o para conocer
la evolucién de un descriptor determinado, es conveniente tener bien definida la zona
exacta de muestreo.

5.6 Descripcion del perfil sensorial del jamén: notas de cata

Las caracteristicas sensoriales de los jamones se pueden comunicar a los clientes y a los
consumidores mediante perfiles sensoriales descriptivos o unas notas de cata mas
resumidas en las que se resaltan los descriptores que caracterizan al producto.

A continuacion, se describen dos ejemplos de perfiles sensoriales descriptivos y una nota
de cata:

1) Ejemplo 1
Las caracteristicas sensoriales que definen este jamon ibérico son:

- Pieza alargada y estilizada de forma alimonada. Con cafia fina y maza bien arropada de
grasa. Sin hendiduras ni canaladuras en la pieza.
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- El aspecto al corte se caracterizaba por un color rojo cereza intenso, brillante y
homogéneo. Con un nivel de veteado equilibrado en cuanto al tamafio, forma y cantidad
de las vetas. Proporcion de grasa subcutdnea equilibrada con color ligeramente
amarillento.

- Olor intenso a producto curado en bodega.

- Flavor intenso con notas a frutos secos, umami, bodega y afiejo. Sabor salado
equilibrado y poco manifiesto.

- Textura de dureza intermedia, jugosa y con grasa fundente que recubre el paladar.
Poca fibrosidad.

- Muy buena persistencia en boca e impresion final excelente.

2) Ejemplo 2
Las caracteristicas sensoriales que definen este Jamoén Serrano son:

-Conformaciéon muy equilibrada. Maza homogénea y con zona lateral bien arropada de
grasa. Buen faenado.

-Al corte, magro de color rojo homogéneo, intenso y brillante, contenido de grasa
subcutanea e intermuscular equilibrado y de color blanco-rosado brillante, veteado
uniforme.

-Olor de producto madurado-curado y afiejo.

-Sabor dulzén y umami. Flavor afiejo y de producto madurado-curado. Sabor salado
ligero, poco manifiesto y equilibrado.

-De textura facilmente desmenuzable, con grasa fundente, jugoso y de dureza
intermedia.

-Buena persistencia en boca e impresidn final excelente.

3) Ejemplo de nota de cata

El jamoén gran reserva marca “X” loncheado se caracteriza por un color rojizo
homogéneo, veteado fino, con algunas pintas y aspecto brillante. Las lonchas tienen una
textura untuosa, funden en boca y generan una jugosidad sostenida. El sabor es dulce,
umamiy ligeramente picante. El aroma es intenso, armdnico y persistente. Presenta una
gran rigueza de matices con notas de bodega, frutos secos y afiejo, todo lo cual es fruto
de un proceso de secado y envejecimiento lento en bodega.
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En la Figura 71 se muestra un ejemplo de mapa de cata de un jamdn de cebo ibérico
50% raza ibérica de la marca “Legado ibérico” (www.legadoiberico.com; El Pozo

4) Mapa de cata

alimentacion) en el que se describen su sabor, aroma y aspecto.

Figura 71. Mapa de cata del jamén de cebo ibérico, 50% raza ibérica, de la marca
“Legado ibérico” (www.legado iberico.com).
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AENOR (1997). Andlisis sensorial. Tomo 1. Recopilacion de Normas UNE. Editorial
AENOR, Madrid.
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7. ANEXOS

7.1 ANEXO 1

La siguiente encuesta (COI, 1996) podria utilizarse como referencia, pudiéndose afiadir
todas aquellas preguntas o aspectos que se consideren relevantes en cada situaciéon
particular tanto propios como obtenidos de la bibliografia disponible.

ENCUESTA

Conteste ahora, por favor, a las siguientes preguntas: Sl NO

1. éLe gustaria colaborar en los trabajos de este tema?

2. ¢Considera que su trabajo puede ser importante para mejorar la calidad de los
alimentos en su pais y el comercio internacional?

3. ¢En caso afirmativo, indicar las razones? 14

4. No olvide que en este trabajo tendrd que degustar jamoén curado cuando sea
requerido para ello. ¢ Le desagrada hacerlo?

5. éLe gustaria comparar su habilidad olfato-gustativa con la de sus compafieros?
6. ¢Tiene tiempo disponible? ¢ Tiene libertad suficiente para organizar su trabajo diario?

7. En caso de que dependa de un superior écree que si, reiteradamente y en dias
sucesivos, se tuviera que ausentar en algunos casos durante una media hora de su
trabajo habitual, su jefe le permitiria participar en esta tarea?

8. ¢Estaria dispuesto a recuperar el tiempo que dedique al andlisis sensorial con el fin de
recuperar las ausencias de su trabajo ordinario?

9. ¢Considera que este trabajo deberia ser retribuido?

B 66 1 1 1o XTSRRI

14 Describa el interés que puede tener la valoracidn de cualquier alimento, e incluso, en su
opinidn, del jamén curado, desde el punto de vista de sus caracteristicas sensoriales.
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Después de este proceso, Unicamente deberian eliminarse aquellos individuos
claramente inadecuados (con claros problemas de salud, sin posibilidad de asistir a la
mayoria de las sesiones posteriores, vegetarianos estrictos, etc.), manteniéndose el
resto de los candidatos.
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7.2 ANEXO 2
1. DETERMINACION DE LA PRECISION DE LAS LONCHEADORAS MECANICAS

Para determinar qué loncheadora y qué temperatura es la mas apropiada para el
loncheado mecdnico a un espesor previamente definido se recomienda evaluar
previamente la precisién, ya que es un factor de variabilidad que puede condicionar el
resultado de algunos parametros sensoriales. A continuacion, se expone un ejemplo
para decidir entre dos loncheadoras.

Para la determinacidn de la precisién de las loncheadoras Kolossal 350 BVK (Marconi,
Italy) y Mobba SCoCP (Mobba, Espaia) se utilizaron tres jamones con distintos tiempos
de curacion (7, 12 y 18 meses). Los jamones se almacenaron a tres temperaturas
diferentes (1, 5y 8°C) durante 1 semana y seguidamente se cortaron 5 lonchas de cada
tipo de jamdén segln su tiempo de curacion y temperatura de conservacion
manteniendo la obertura de la cuchilla de las loncheadoras mecanicas a 1,5 mm. Se debe
tener en cuenta que la persona que lonched el jamén fue siempre la misma.
Inmediatamente, cada loncha se pesd y con un micrémetro Quick mini 25 PK-0510SU
(Mitutoyo, Japdn) se tomaron dos medidas del espesor del musculo Semimembranosus
y la grasa subcutanea por loncha. En la Tabla 1 se presenta la media del peso del espesor
medio de las 5 lonchas de cada tipo de jamdén segln su tiempo de curacion vy
temperatura de conservacién y la desviacion estandar obtenidas con ambas
loncheadoras.

Tabla 1. Espesor medio de las lonchas de jamdn, segun su temperatura de conservacion
y tiempo de curacidn, obtenidas con la loncheadora vertical Kolossal 350 BVK (A) y con
la loncheadora Mobba SCoCP (B)

T2 conservacion t curacion Espesor medio Espesor medio (mm) B*
(meses) (mm) A*
1°C 7 1,29 1,53
12 1,26 1,57
18 1,25 1,84
DESVEST=0,02 DESVEST=0,17
5°C 7 1,28 1,47
12 1,27 1,269
18 1,27 1,67
DESVEST=0,08 DESVEST=0,12
8°C 7 1,29 1,66
12 1,34 1,59
18 1,41 1,69
DESVEST=0,06 DESVEST=0,12
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DESVEST: Desviacion estandar
*A: lonchas obtenidas con la loncheadora Kolosal 250-KV
*B: lonchas obtenidas con la loncheadora Mobba SCoCP

Asi pues, se observé que la loncheadora vertical Kolossal 350 BVK (Marconi, Italy)
presentd una mayor precision que la loncheadora Mobba SCoCP. La menor desviacidon
estandar se observo a 1 2C para la loncheadora vertical Kolossal 350 BVK . Para cada tipo
de materia prima deberia evaluarse cual es la temperatura de loncheado que minimice
la variabilidad.

2. DETERMINACION DEL TIEMPO DE ATEMPERADO DE LAS MUESTRAS DE JAMON
CURADO DESDE DU PREPARACION HASTA SU EVALUACION SENSORIAL

Para la determinacién del tiempo de atemperado se lonchearon dos jamones con
distintos tiempos de curacién (12 y 18 meses) utilizando una loncheadora mecanica
vertical Kolossal 350 BVK (Marconi, Italia). Las lonchas obtenidas se guardaron durante
1 semana en bolsas de vacio termoselladas en cdmaras de refrigeracion a tres
temperaturas diferentes (1°C, 5°C y 8°C). Se colocaron 2 lonchas de cada tipo de jamdn
en platos de plastico e inmediatamente se trasladaron a una sala con temperatura
controlada (20£2°C). Seguidamente, se midié la temperatura en la parte central entre
las 2 lonchas a lo largo del tiempo y en todos los casos se observd que el tiempo que las
lonchas tardaron en alcanzar los 20°C fue inferior a los 30 min. Con lo cual se considerd
que un tiempo de 40 min desde la preparacién de la muestra de jamon curado hasta su
evaluacién sensorial es suficiente para el atemperado de las muestras. Sin embargo, el
tiempo puede variar en funcién del espesor de las lonchas, la temperatura inicial de la
muestra y de los platos, y la conductividad térmica de los materiales utilizados.
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