TECNOLQGiA E
INNOVACION PARA

aaa

GARANTIZARLA /&5

CALIDAD DELOS &=
PRODUCTOS DOP

GUIJUELO

18 de noviembre de 2022
Salon de Actos de la Estacion
Tecnoldgica de la Carne. ITACyL.
Filiberto Villalobos, 5. 37770
Guijuelo (Salamanca)

Unién Europea

Fonde Eurapes Agricola
de Desarrollo Rural

2 VNiVERSiDAD o) @
% HS"\I_"\"’\"\N("\ GUIJUELO i

Europa invierte en las zones rurales

&

PROGRAMA DE LA JORNADA

12:00 PM

12:15 PM

12:45 PM

13:00 PM

13:30 PM

14:00 PM

(gg ]:{\ﬂ:_?i TECNOLOGICO
—  AGRARIO

Apertura de la jornada.

Evaluacién de un sistema
analitico para el control de
la calidad de las canales de
cerdo ibérico. Francisco Sanz
Poveda (DOP Guijuelo) vy
Carlos Isaac Sanchez
Gonzdlez (ITACyL). Proyecto
INNOGUUUELO. FEADER.

Andlisis sensorial en el
marco de la certificacion de
producto. Maria José
Rodriguez  Bragado  (DOP
Guijuelo).

Calidad de los productos
DOP Guijuelo. Carlos Isaac
Sanchez Gonzdlez y Beatriz
Martinez Dominguez (ITACyL)

Proyecto INNOGUUUELO.
FEADER.
Aplicacién de redes

neuronales en la industria
del jamén ibérico. Vidal
Moreno Rodilla (USAL).

Preguntas e intercambio de
impresiones entre los
asistentes.

#L Junta de

Castilla y Ledn



TECNOLOGIA E INNOVACION PARA GARANTIZAR
LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS eo B e de
DOP GUUJUELO AGRARID) Castilla y Leén

Calidad
de los productos
DOP Guijuelo

Proyecto INNOGUIUELO. FEADER. Analisis FQ
Carlos Isaac Sanchez Gonzalez. ITACyL

M2 José Garcia Garcia. ITACyL

Esperanza Gonzalez Egido. ITACyL

Union Europea

g,
onde Eure ricola i -"=‘- 2 ‘;N I-\ EB‘»%[D \D @ @\ ]
deSesarollo Rurs 5}, j_.;;__ B % \H ’*HNCJ\ GUI JUELob C@@ TECNOLOGICO

Europa invierfe en lag zonas rurales AGRARIO

D
Junta de

Castilla y Ledn




TECNOLOGIA E INNOVACION PARA GARANTIZAR .
LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS @ . %Juma de
DOP GUUUELO AGRARIO Castilla y Leén

Calidad de los productos DOP Guijuelo

ANALISIS FiSICO-QUIMICO

Objetivo: caracterizar el contenido de NaCl en jamones y paletas D.O.P. Guijuelo

Pliego de condiciones Reglamento (UE) 1169/2011.

de la D.O.P. Dehesa de Extremadura Informacion alimentaria facilitada al consumidor
Articulo 30

Caracteristicas fisico-quimicas de los Contenido

jamones y paletas: 1. La informacién nutricional obligatoria incluira

lo siguiente:
Cloruro sédico (NaCl) maximo del 5% a) El valor energético, y
b) Las cantidades de grasas, acidos grasos
saturados, hidratos de carbono, azucares,
proteinas y sal.
Cuando proceda, se podra incluir una indicacion, al
lado de la informacién nutricional, sefialando que el
contenido de sal obedece exclusivamente al sodio

presente de forma natural en el alimento.
Sal = sodio x 2,5
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SAL: método y muestras

Estudio del contenido en sal (NaCl)
en paleta y jamon mediante la
determinacién de cloruros por
potenciometria (PNT-1-10)

durante los afios 2019, 2020 y 2021.

Tipo de pieza Alimentacion Raza
N2 piezas Jamon Paleta Bellota CCebo 100% 75%
ampo
2019 49 6 43 44 5 3 46
2020 46 7 39 42 4 4 42

2021 45 23 22 37 8 18 27
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Contenido en sal (NaCl): Resultados de cloruros por potenciometria
Humedad Grasa m Sal

Media g/100g g/100g SAis e 9/100g s.s.s.d. g/100g s.s.s.

2019 31,0 35,6 14,3 6,89
2020 314 346 TN 139 6,86
2021 31,1 36,3 12,9 6,10

0 Nacl

6,5 ; g/100g

| H| ‘” | H H||h | [l

2019 2020 2021
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NaCl: resultados en 2019

NaCl (g/100g)

- 100%
- 90%
- 80%
- 70%
- 60%
- 50%
- 40%
- 30%
- 20%
- 10%
-+ 0%

2019

Maximo

Minimo

NacCl (g/100g)

6,71

3,22

4,73

D.E.

Muestras

0,79

NaCl > 5%

38, 8%
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NaCl: resultados en 2020

2020 NaCl (g/100g)
100,0%
14 93,5% [ 100% , .

Frecuencia L 90% Maximo 6,19
- 80%
0. Minimo 2,43
- 60% .

Promedio

- 50%

% D.E. 0,92
- 30%
.0 Muestras

L 10% 18 muestras
> 0,
| % NaCl > 5% 39, 1%

B a2 Y o 30 P R PR A Y
NaCl (g/100g)
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NaCl: resultados en 2021

2021 NaCl (g/100g)
14 - 95,6% E m - 100%
C—=3Frecuencia 68,9% L 90, Méximo 6,80
12 -
42,2% - 80% .
10 - | o,  Minimo 2,47
g | L 60% .
Promedio 4,18
L 50%
6 1 L 40%
° D.E. 0’87
4 1 L 30%
| .0, Muestras 45
2-
N Noci>sy | e muestras
0 0 alCl > 57
0- Al e O 2l 13,3%
> qf? o a2 W WO 2O P A Y

NaCl (g/1009) 4 paletas (3 del 100%) y 1 jamoén de bellota 75%, y 1
jamoén de cebo de campo 75%
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Analisis composicional: Informacion nutricional obligatoria

Proteina Grasa Hidratos C Azucares Sal AGS Energia
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g % Kcal/100g
Maximo 36,6 53,5 <0,5 <0,5 6,80 37,6 563
Minimo 19,0 19,9 <0,5 <0,5 2,43 29,3
mmm
<0,5 <0,5 0,89

Resultados de 2019, 2020 y 2021, excepto azucares, hidratos de carbono, energia y acidos grasos que son de 2021

NUTRI-SCORE Sistema de etiquetado frontal de alimentos

Positive Ingredients Negative Ingredients Total score: 25P, -7P de D
Protein (not counted) : -.5pA kJ: 1782, 38kJ + 5P A D E
> 10P > 18P
26,79
Sugar: Og .
Fiber: 0g - Elevado contenido en AGS y sal
Saturated Fat 11, 79g -
- Consumo poco frecuente

Vegetables, fruit nuts: 0 -0P" . .
° T ° Sodium: 1816mg +10P4 - Poca cantidad
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Analisis composicional: Perfil de acidos grasos (muestras 2021)

AGRARID Castilla y Leén

MAYORITARIOS MINORITARIOS

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2n-6 C18:3n-3 C18:29c,11t C20:5n-3 C22:5n-3 C22:6 n-3

% % % % % % % % %
Maximo 24,5 12,2 58,5 8,3 1,2 0,12 0,047 0,13 0,040
Minimo 19,4 50,0 0,19 0,064 0,011 0,022 0,010
mmm
0,20 0,013 0,0083 0,025 0,0065

C18:3 n-3 acido alfa-linolénico (ALA), C20:5 n-3 acido eicosapentaenoico (EPA), C22:5 n-3 (DPA), acido clupadénico, C22:6 n-3 4cido docosahexaenoico (DHA)

Acidos grasos mayoritarios ORDEN APA/3653/2007

Valores analiticos campaia 2007-2008 para el
- Perfil tipico TASCI de bellota grupo de alimentacidn bellota

%Palmitico | %Estearico | %O0leico | %Linoleico

- Alto contenido en C18:1

T[HDL-colesterol], | [LDL-colesterol], | riesgo enfermedades coronarias (1) Limites (<: ; g 8
.......... < ,

In O

18:0 | C18:1 | C18:2
10,5

r

(1) Katan, M., Zock, P., Mensink, R. (1994). Effects of fats and fatty acids on blood lipids in humans. The American Journal of Clinical Nutrition, 60, 1017-1022
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Analisis composicional: Perfil de acidos grasos

AGS AGM AGP w-3 w-6 w-6 / w-3 AGTrans AGM/AGS AGP/AGS
% % % % % %
Maximo 37,6 61,4 10,7 1,4 9,4 17,7 0,34 2,09 0,34
Minimo 29,3 54,9 0,11 1,50 0,15

mmnmm

0,069 0,17 0,049

Agrupaciones de acidos grasos

- AGM elevado (>45%), pero AGS>>>10%. Recomendado AGM/AGS >4,5 para
clasificarse como alimento con alto contenido de AGM vy sus efectos beneficiosos.

- AGP reducidos, implica que AGP/AGS = 0,25 baja, se recomienda > 0,45

- w6/w3 elevada, recomendable 1-4 @ | w-3 importantes en concentracion muy reducida.

(2) Department of Health. (1994). Nutritional aspects of cardiovascular disease. Report of the Cardiovascular Review. London: HMSO., 46.
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pH y Aw: resultados de 2019, 2020y 2021

6,3 1
6,2 1
6,1 1

6,0 1

5,9

5,8

5,7

5,6

5,5
Reglamento (CE) n° 2073/2005

r 0,95

= 0,90

+ 0,85

= 0,80

+ 0,75

0,70

0,65

Todos los resultados de actividad de agua (maximo a, ““

= 0.910) son inferiores al criterio de a, < 0.92, por lo Maximo 6,17 0,910
que todas las piezas pueden  considerarse Minimo 556 0.768

automaticamente en la categoria de alimentos listos _--
para el consumo que no pueden favorecer el desarrollo

de Listeria monocytogenes. D.E. 0,12 0,026
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