CURSO ELEMENTAL
SOBRE EL JAMON

Lo que todo el mundo deberia saber
para opinar ¢con criterio



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA

 Existen varias razas de cerdos tanto blancos como ibéricos

con caracteristicas morfologicas diferentes, que permiten
distintos sistemas de alimentacion y que en su sacrificio

nos ofreceran jamones y paletillas distintas

LA ALIMENTACION

La alimentacion y manejo del animal va a tener una gran
repercusion en la calidad del jamon. Es l0gico que un
animal alimentado para que no tenga grasa, dara jamones
diferentes al que tenga mucha grasa acumulada

LA CURACION

g A "4 » El tiempo que un jamon se conserve en los almacenes
M:: ‘.' ’&55 “‘ & va a tener una gran importancia en la textura y sabor.
: ,,’;“"; 11’4, % Los jamones que proceden de cerdos ibéricos,

Iy jicivg  normalmente con mas grasa pueden mantenerse mas

tiempo en secadero que los de cerdos industriales
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FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA

CERDO BLANCO O INDUSTRIAL

« Procedentes de cruces industriales

* Suele sacrificarse a los 5 meses de edad y con un peso
aproximado de 95 - 110 Kilos de peso vivo

CERDO IBERICO

* Procedentes del cruce de hembras ibéricas y machos
Duroc en un 500 75%

* Se sacrifican con 13-14 arrobas (150 kilos)

CERDO IBERICO PURO

- ‘ * Procedentes de cerdas y verracos de pura raza inscritas en
Libro Genealogico. Raza unica en la peninsula ibérica

* Se sacrifican con 13-14 arrobas (150 kilos)




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA

M CERDO BLANCO INDUSTRIAL

La industria porcina se ha desarrollado de forma vertiginosa en los ultimos anos
a base de cruces de razas Yorkshire , Large White, Landrace, y Pietrain

principalmente.

Salvo algunas excepciones, suelen ser de capa blanca y pezuna clara o
ligeramente coloreada

Lo normal es que en sus cinco meses de vida, se le somete a un cebo en
estabulacion buscando una gran velocidad de crecimiento, alta proporcionalidad
de carne magra y poca grasa infiltrada ya que su despiece esta destinado al

consumo en fresco.

Pero todos estos cerdos tienen dos jamones y dos paletillas que habitualmente
se comercializan como “jamon serrano” o “jamoén curado”

Al carecer de grasa infiltrada, no permiten largos periodos de curacion




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA

CERDO IBERICO

Son el fruto del cruce de cerdas ibéricas con machos Duroc (ibéricos al 50%) o
mezcla de Duros e ibérico (Ibéricos al 75%)

La mayoria de los cerdos en explotacion son procedentes de este tipo de cruces
ya que el Duroc, un animal también rustico, proporciona a las crias procedentes
de este cruce mejor velocidad de crecimiento sin afectar de forma de forma
notable a la calidad y cantidad de grasa.

Como el ibérico puro, pueden alimentarse de forma intensiva o extensiva aunque
lo normal es que esté mas de un ano en el campo. Los ultimos meses suele
alimentarse exclusivamente de bellotas en montanera (iberico de bellota) o
recibir un complemento de pienso (iberico de recebo).

Por su cruce, puede tener las pezuinas de rojizas a negras sin que este factor
sea determinante de mayor o menor calidad




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA

g CERDO IBERICO PURO

Son el fruto del cruce de cerdas ibéricas puras inscritas en el Libro Genealdgico
con machos ibeéricos.

Es un animal de piel oscura, pelo escaso, hocico afilado y patas finas y largas A
pesar de su volumen de masa corporal, tiene un esqueleto fino y huesos
alargados (jamones de "pata negra" y "cana fina")..

Tiene la caracteristica genética de poder almacenar grasa en su tejido muscular,
que es la clave del inconfundible sabor y textura de los jamones ibéricos.

Su pezuna suele ser de color negro, y su carne va del rosa al rojo purpura. Tiene
una textura poco fibrosa y su grasa es brillante, fluida y blanda al tacto.



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA RAZA
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FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

TIPOS DE CERDOS BLANCOS

AL TRATARSE DE EXPLOTACIONES INTENSIVAS, NO SUELEN CEBARSE
LINEAS PURAS SI NO CRUCES INDUSTRIALES DONDE SE APORTE POR
PARTE DE LOS PROGENITORES PROLIFICIDAD, BAJA CONVERSION,
RUSTICIDAD, VELOCIDAD DE CRECIMIENTO ETC.

 Se utilizada en cruces como linea materna. Facilita ]

J \alta capacidad lechera y productividad

4 . . .
Bajo valor de engrasamiento. Posee tendencia a

J bland i lati

[ Se suele utilizar como linea macho. Mejora la calidad |

.
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f R ] [ Alto valor de crecimiento y calidad de la carne, por

! J Lser bastante magra y con infiltracionde grasa

-
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. P FAIN Alta calidad de canal, aportacion de partes nobles
§ € s J | aunque sea baja su velocidad de crecimiento y




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

- Tienen bastante proporcuon de grasa, suelen ser

[ Es una variedad que esta casi extinguida. Presentan ]
.cerdas fuertes en todo el cuerpo.

[ Su tocino es espeso y posee mas cantidad de grasa ]
No tienen cerdas en su piel.

-De mayor tamano y buena configuracion muscular

Se adapta muy bien a la explotacion extensiva

[ Posee una capa roja de cerdas sedosas
JTiene mas musculo que las otras variedades 4
[ Practicamente desaparecida
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Tambien llamado manchado de Jabugo
/ | Color rubio con manchas de color negro o gris 3




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA ALIMENTACION

CEBO Alimentacion Gnica a base de piensos compuestos y cereales con una
alta velocidad de crecimiento. Se utiliza en cebo industrial con animales
estabulaos y normaimente se aplica en cerdos blancos

CEBO EN CAMPO Alimentacion n a base de cereales pero como

complemento a lo que comen los animales en réegimen extensivo por el campo.
Suele utilizarse en ganado ibérico sobre todo de primales

RECEBQ Sistema de alimentacion con piensos compuestos y cereales que se
utiliza en cerdos que han consumido algo de bellota en el campo como
complemento o para reponer las ultimas arrobas si no hay bellota

<« ¢ BELLOTA Alimentacion exclusiva a base de bellotas, hierbas y plantas de la

[ " T, dehesa en extensividad al menos en los ultimos tres o cuatro meses de vida del
animal




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

CERDOS BLANCOS -

CERDOS IBERICOS.-

Es el sistema habitual de alimentacion en granjas
industriales y en estabulacion intensiva.

Proporciona bajos niveles de conversion y con menos
de 3 kilos de pienso, se puede conseguir 1 kilo de
carne

Existen explotaciones de cerdos ibéricos que se ceban
en estabulacion y alimentados con piensos y cereales.

Por el factor raza, necesita consumir mas Kilos de pienso
que los blancos y el hecho de estar estabulados les
confiere unas caracteristicas negativas respecto a los
animales que se crian en el campo



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA ALIMENTACION

. ——~

exige un animal para criarse en el campo por lo que salvo
algunas explotaciones tipo camping, no es habitual.

CERDOS IBERICOS. Este tipo de alimentacion se emplea cuando los pastos o
montaneras de la finca, no son suficientes para alimentar
todo el ganado. También se usa en primales y en época
de verano, cuando se agostan los pastos y los animales
carecen de alimento.

Aunque con este sistema no se consiguen las
caracteristicas de una alimentacion con bellota, si se logra
las mejoras morfoldgicas debido al ejercicio que hacen los
animales andando por la finca



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON
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LIMENTACION

CERDOS IBERICOS.- Es un tipo de alimentacion exclusivamente para cerdos

ibéricos tanto cruzados como puros.

Cuando la dehesa no tiene carga de bellotas suficiente
para alimentar a la piara de cerdos que se hayan metido
en montanera y una vez que se hayan agotado las
bellotas sin que los cerdos hayan llegado a su peso de
sacrificio, se terminan poniéndoles las ultimas arrobas
con pienso y en régimen de estabulacion o semi-
estabulacion.

La mayoria de los cerdos ibéricos se alimentan en este
régimen alimenticio que permite aumentar el numero de
cerdos en la montanera.

La concentracion maxima que establece la Normativa
es la de 2 cerdos por hectarea



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

LA ALIMENTACION

CERDOS IBERICOS.-

Es la alimentacion ideal tanto para cerdos ibéricos como
para ibéricos puros.

El principal beneficio es que la bellota es un fruto con
grasa y rico en glucidos que aporta a la carne sus
particulares cualidades aromaticas y gustativas.

El Prof. Grande Covian decia que el cerdo ibérico es un
olivo con patas porque su grasa es rica en acidos grasos
monoinsaturados, en acido oleico y constituye un claro

beneficio cardiosaludable.

El esfuerzo fisico que realiza el cerdo en la busqueda de
su alimento retarda el engorde de los animales y logra
que la grasa se infiltre aun mas, obteniendo asi carnes
mas jugosas y de excepcional sabor.



FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

=SO DE CURACION

SALAZON Y LAVADO

» El primer proceso después de sacrificar el cerdo, en introducir en sal los
jamones y paletillas. Posteriormente se lavan para quitar la sal superficial.

ASENTAMIENTO

» Posteriormente se dejan los jamones en secaderos y lo que favorece la
deshidratacion mientras la sal se va distribuyendo por toda la pieza.

SECADO Y MADURACION

* El jamon continua deshidratandose y comienza el sudado por lo que la grasa
se difunde entre las fibras musculares.

ENVEJECIMIENTO

* Pasan a bodegas donde permanecen entre 6 y 30 meses. Contintan los
procesos bioquimicos en los que interviene la flora microbiana




FACTORES BASICOS QUE INFLUYEN EN EL JAMON

PROGESQ DE CURACION
B

Una vez sacrificados los cerdos, se cubren los jamones y paletillas con sal
marina durante una semana o diez dias, dependiendo del peso.

La temperatura de la camara puede oscilar entre 1°y 5° C
La humedad relativa suele estar sobre el 80 0 90%.

Pasado este tiempo, se lavan las piezas en agua templada para eliminar la sal
de la superficie.



FACTORES BASICOS QUE
INFLUYEN EN EL JAMON

PROCESO DE CURACION

o ¥ “

Py ASENTAMIENTO

k ?u’@.

Las piezas, una vez lavadas, se dejan en camaras de 30 a 60 dias
La temperatura debe estar entre 3° y 6° C y la humedad relativa del 80 0 90%.

En este tiempo la sal se va distribuyendo uniformemente por toda la pieza, con
el fin de favorecer su deshidratacion y conservacion.

La duracion minima del equilibramiento, es de 40 a 60 dias y va en funcion del
contenido graso de cada pieza ya que la penetracion salina por difusion esta
muy condicionada por la presencia de grasa.

Pasado este tiempo las piezas aumentan su consistencia notablemente.



FACTORES BASICOS QUE
INFLUYEN EN EL JAMON
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ROEs_o DE CURACION

SECADO Y MADURACION

En esta etapa se trasladan los jamones a un secadero natural en el que la
humedad y la temperatura se controlan principalmente mediante mecanismos
de ventilacion.

La temperatura oscila entre los 15° y los 30° C durante los 6 a 9 meses que
dura el secado.

En este tiempo, el jamon continua deshidratandose y también tiene lugar el
sudado (difusion de la grasa entre las fibras musculares que permitira retener el
aroma una vez impregnadas).

El sabor final y los aromas se empiezan a generar en esta etapa, gracias a una
serie de alteraciones producidas en las proteinas y las grasas del jamon.



FACTORES BASICOS QUE
INFLUYEN EN EL JAMON
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PROCESO DE CURACION

ENVEJECIMIENTO

Los jmones se cuelgan en bodegas durante un periodo de tiempo muy
variable segun el tipo de jamon, la grasa infiltrada, la alimentacion recibida y la
calidad que queramos darle.

En jamones blancos, suelen utilizar camaras que adelantan el proceso de
curacion y permanecen en ellas entre seis y doce meses. Los ibéricos, desde
un minimo de 16 meses hasta 48 meses que puede permanecer en bodegas
algunos jamones de bellota.

La temperatura puede oscilar entre los 10° y los 20° C, y la humedad relativa
esta entre el 60 y el 80%. El jamon pierde un 35% de su peso en este proceso
En este tiempo contintan los procesos bioquimicos iniciados en la curacion y
los que interviene la flora microbiana, que le conferira su peculiar aroma y
sabor final.



rNPOS DE JAMONES

SIN ESPECIFICAR JAMON CURADO
9 MESES BODEGA O CAVA
12 MESES RESERVA 0 ANEJO
15 MESES GRAN RESERVA

BODEGA, RESERVA ,GRAN RESERVA

De momento, no hay ninguna normativa que garantice estas denominaciones salvo
en el caso de jamones acogidos a denominacion de origen y son mas bien
denominaciones comerciales en funcion de la imaginacion del fabricante. De
momento tenemos que compararlo con el refran que dice:

El mentin de las estnellas, es wna mentina bella
porgue nwadie puede v a preguntanwelo a ellas

Esta previsto que a partir de septiembre del 2009, se aplicaran normas de
denominacion para estas calidades.




TIPOS DE JAMONES

SIN ESPECIFICAR JAMON CURADO

9 MESES

BODEGA O CAVA

12 MESES RESERVA O ANEJO

15 MESES

GRAN RESERVA

IBERICO DE CEBO

DE 16 A 30 MESES IBERICO DE RECEBO

IBERICO DE BELLOTA

|
[
f
|

IBERICO DE CEBO

DE 24 A 48 MESES IBERICO DE RECEBO |

IBERICO DE BELLOTA




DENOMINACIONES DE ORIGEN DEL JAMON BLANCO

El jamon procedente de cerdos blancos se puede clasificar como
serranos o curados. Los serranos, estan protegidos por su
denominacion de origen y solamente los acogidos a estas
denominaciones pueden utilizar el termino de Serrano

DENOMINACION DE ORIGEN
TERUEL

DENOMINACION DE ORIGEN
TREVELEZ

ESPECIALIDAD TRADICIONAL
GARANTIZADA

(Jamones de toda Espana)




DENOMINACION DE ORIGEN DEL JAMON IBERICO

Guijuel DENOMINACION DE ORIGEN GUIUELO

DENOMINACION DE ORIGEN DEHESA
DE EXTREMADURA

DENOMINACION DE ORIGEN HUELVA

DENOMINACION DE ORIGEN VALLE DE
LOS PEDROCHES
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Partes del jamon LA MAZA es la parte de la pata de jamon
Ibérico que presenta mayores cantidades de
carne, se considera también la parte mas

rica, ya que de ahi se extrae la carne mas
sabrosa, tierna y jugosa

LA BABILLA O CONTRAMAZA es mas
estrecha y normalmente mas curada y ofrece
poco contenido graso. Es menos jugosa que
la maza, por lo que se recomienda empezar
por ella el jamon cuando su consumo va a ser
prolongado en el tiempo, de manera de
conservarlo mejor y aprovechar la pieza los
mejor posible.

EL CODILLO es la parte situada entre la caia y la maza y aunque se trata de una
zona muy fibrosa, es asimismo muy sabrosa

LA PUNTA es la parte totalmente opuesta a la pezuna. Es muy sabrosa y posee
un buen nivel de contenido graso.

LA CANA se utiliza habitualmente para extraer taquitos de jamon, la textura de la
carne es mas dura y fibrosa y presenta sabores diferentes.



DEGUSTACION DEL JAMON BLANCO




DEGUSTACION DEL JAMON IBERICO

CEBO

» Curacion minima de
12 meses

* Debido a la geneética,
a los continuos
desplazamientos para
localizar el alimento, y al
proceso de curacion
proporcionan a los
jamones altos niveles de
grasa infiltrada

* Nivel de curacion
adecuado

RECEBO

« Curacion superior a
los 36 meses

+ Debido a la genética,
a los continuos
desplazamientos para
localizar el alimento, y al
proceso de curacion
proporcionan a los
jamones altos niveles de
grasa infiltrada

* Nivel de curacion
adecuado

BELLOTA

« Curacion entre 36 y 48
meses

» Debido a la genética,
a los continuos
desplazamientos para
localizar el alimento, y al
proceso de curacion
proporcionan a los
jamones altos niveles de
grasa infiltrada

* Nivel de curacion
excelente



OBSERVACIONES SOBRE EL JAMON
LOS FAMOSOS “PATA NEGRA”

“Pata negra’”, se suele utilizar por el profano para
senalar una calidad extra de jamon refiriendose al color
de la pezuna del cerdo ibérico. Se trata de un error de
base ya que ni todos los cerdos ibéricos tienen la
pezuna negra ni la pezuna negra es exclusiva de la raza
ibérica.

Los elementos que determinan la maxima calidad del
jamon viene definida fundamentalmente por la raza, la
alimentacion y el secado y no por el color de la pezuia.

LOS PUNTITOS BLANCOS INCRUSTADOS EN EL
JAMON

Son puntos blancos de consistencia yesosa producidos
por cristalizaciones formadas principalmente por un
aminoacido denominado tirosina. No solo no son
perjudiciales en absoluto si no que al contrario, denotan
una curacion y maduracion optimas.







