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Resultados y discusion
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Visioh general de las herramientas utilizadas para

asegurar |a Calidad sensorial de jamones de Calidad
diferenciada, tehiendo en cuenta tanto el tipo de
jamén como l|a descripCion de sus CaraCteristicas
en |os Pliegos de Condiciohes.

¢ Como consiguen las Figuras de Calidad de jamén
ofrecCer garantia de |a Calidad sensorial de| producto?
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Pliego de Condiciones
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D.O.P. Guijuelo

Andlisis sensorial incluido en el marco de la
acreditaCion de su Consejo TRegulador
suuee” (hOrma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012)
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‘Parametros especificos de productos
ibéricos.

- Aspecto externo (untuosidad W:A
de la grasa, veteado)

« Qlor Y flavor (se evalla el iﬁ;.
Caracteristico de |os produ

D.O.P. Guijuelo asi como |a‘?=anc*|’dez i

. Gabor (se incluye el duice) M. - ~

Conclusiones
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La informacion obtenida indica que la mayoria de los Consejos Reguladores de las
TFiguras de Calidad de jamo6n (D.O.P., 1.G-P) para Certificar |3 Calidad sensorial de sus
productos utilizan laboratorios externos acreditados por ENAC, realizahdo una
“valoracion organoléptica de jamén curado

(fondos FEADER) y al panel de cata por su colaboracion.
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