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Efecto de la pieza y del porcentaje racial en la composicion y en las caracteristicas

sensoriales de los productos con calificacion bellota de la D.0.P. Guijuelo

/ o N L4 \ / [ ¥\ \
1 ¢ lntrOduCClon En el Pliego de Condiciones de la D.O.P. Guijuelo, en la descripcion de 2 "’ Obietivo
Ryl

. . N
las caracteristicas sensoriales de los productos, no se recogen
diferencias en funcién del porcentaje racial del animal (100 y 75%

Ibérico) ni del tipo de pieza (paleta y jamén). En los productos curados Determinar si existen diferencias en la
del cerdo Ibérico, la genética implica modificaciones en la grasa que composicién yen las caracteristicas
determinan tanto aspectos nutritivos como parte de las caracteristicas .

sensoriales. Por otro lado, la diferente composicion tisular asociada a la sensoriales de los productos con
distinta localizacién anatémica puede implicar diferencias entre jamones calificacién bellota amparados por la

y paletas. Por ello, para certificar la calidad sensorial de sus productos,
para el Consejo Regulador de la D.O.P. Guijuelo, resulta de gran interés
conocer el efecto de estos factores en los productos calificados como
bellota, que representan el 80-90% de su produccion.

D.O.P. Guijuelo.

'3 Material y métodos

170 JAMONES Y PALETAS P .
P — P | 3.2. Analisis sensorial
‘ 3.1. Analisis fisico-quimico ‘
3 3 * Panel de 8 catadores entrenados segun diversas
* Proteina (método Dumas). normas internacionales (UNE-EN-ISO).
* Humedad (desecacion). * Analisis sensorial descriptivo de 13 parametros
* Grasa (gravimetria). para evaluar las caracteristicas recogidas en el
Pliego de Condiciones.
VITOLA NEGRA VITOLA ROJA ) 7 e P s . .
Bellota Bellota 3.3. Analisis estadistico * Escala descriptivo-numérica de intensidad
100% Iberico 75% Iberico o ' creciente, estructurada en 5 puntos.
pilr\lc(;\rfgjfzcrt:c?:ll.ytgzointrzlceczi:n * Realizado cumpliéndose los requisitos
Durante 4 afios (2018-2021). . > establecidos en la normativa ISO 17025:2005
( ) (statgraphics Centurién XVIII-X64). para la acreditacion de paneles de cata.

™ (

1:4:3 Resultados

CRARACTERISTICAS SEMSORIALES

1= icir M) l-n Tt . . .
TICHS FISII_B‘I..U_’II {CAS * Se encontraron diferencias (P<0,05) debidas -
q q q q Color del Veteado? Olorcarac-  Fibro-  Sabor  Flavorca-
al porcentaje raaal y/o ‘—‘:‘l' tipo de pieza en 6 magro2 0% teristico? sidad? dulce? racteristico?
Humedad 2 Proteina? Grasa? Ide los 13 parametros Ut'“Zladoj para 9V3|U3'{ Porcentaje racial

as caracteristicas sensoriales descritas en e 100% Ibérico 258 294 38 15 228 3.9

Porcentaje racial Pli e < ° ° d J b g b b

- iego de Condiciones, no detectandose en )

«100% Ibérico 31,94 28,1 33,38 q g, a o PN + 75% Ibérico 237 3,3B 3,8 1,5 214 3,8
ningln caso interaccién significativa entre - -

«75% Ibérico 33,78 29,1 30,44 factores. Tipo de pieza

= A . A B B B

Tipo de pieza e Los productos 100% lbérico presentaron heletd 24 28 a2 16 22 a2

+ Paleta 30,44 27,14 3568 mayor intensidad del color del magro, menor -Jamon 24 328 37A  14h 21 374

-Jamén 3528 30,08 28,14 veteado y mayor sabor dulce que los RECM 0,47 073 032 045 031 0,35

e
RECM 3,83 346 6.63 productos 75% Ibérico . ey
; * Las paletas presentaron menor veteado, 5 - o . . .

Efectos mayor olor y flavor caracteristico y mayor O EHEEALEIETE N ‘n‘s‘ n‘s r.]?

- Porcentaje racial : ns ) fibrosidad que los jamones. +Tipo de pieza ns ns

- Tipo de pieza - - * Las diferencias ni superaron 0,4 puntos ni - % Racial x Pieza  ns ns ns ns  ns ns

- % Racial x Pieza ns o > implicargn‘ el in.cumplimier‘\to de las RECM: Reiz dol error cuadréto medio. A8 Medias con diferentes etras en la misma columna para cada factor

RECM: Raiz del error cuadritico medio. A% Medias con diferentes letras en la misma columna para cada factor indican caracteristicas descritas en el pliego. indican diferencias significativas. ! Significacién: *** P<0,001, ** P<0,01, * P<0,05, ns: no significativo

(P>0,05). 2 Evaluado/a en una escala de intensidad creciente, de 5 puntos.

diferencias significativas (LSDpge). ! Significacion: *** P<0,001; ** P<0,01; * P<0,05; ns: no significativo (P>0,05).2 g/100g.

J
_

* En la composicion centesimal se e En la proteinay la grasa, la interaccion entre los factores fue significativa
detectaron  diferencias  (P<0,05) (P<0,05), siendo las diferencias entre paleta y jamén mayores en los Ve N
debidas tanto al porcentaje racial y al productos 75% Ibérico que en los 100% Ibérico. Este hecho puede ser / N =7
tipo de pieza como a la interaccion debido a la mayor variabilidad genética de los animales 75% Ibérico. 5 3 ConCIUSIOn
entre estos factores. - — —~—

e or hamecd (T Aunque existen diferencias en funcion de la

g Jamen gl - . . .
ranor %rasoaoq;Je los productos 75% Bl if plezay el porcentaje racial, la magnltud de
Ibérico (P<0,05). 3 Ly . - .

5 (5050 (7 (15 (P (R a _/ = / las mismas no es suficiente para considerar
R hurlne‘#ad v pf"(trf‘gao‘g)mav"r e S por separado, en el Pliego de Condiciones
grasa que los jamones (P<0,05) . Porcentaie Racial Porcentaje Racial . .

\_ Y, de la D.O.P. Guijuelo, las caracteristicas
i E sensoriales de los diferentes tipos de
o nion Europea AGRADECIMIENTOS 7 J Congreso s P
R ... oo Los autores agradocena \ Mirdial productos con calificacion bellota.
SOOI . oo Rura soimncsonalpoyect “Jamon =

Europa invierte en las zonas rurales y su colaboracion al panel de cata.




