EXTREMADURA

La calidad del cerdo extensivo

por: Fallola, A.; Osorio, E*

INTRODUCCION

La especie ganadera que mejor respon-
de alas necesidades en carne de la socie-
dad espafiola, que ha experimentado en
las ultimas décadas un incremento del ni-
vel de vida y un aumento de la poblacién,
es la especie porcina, debido a su corto
ciclo de produccién su buen indice de
transformacién de alimento en carne, la
diferente gama de productos elaborados
con su carne que ofrece al consumidor.

El auge de las razas porcinas foréaneas,
se debe, a los resultados conseguidos en
las diferentes areas de la produccién ani-
mal y a los cambios experimentados en
el consumidor que tiende al consumo de

carnes mas magras. Debido que nuestras
razas autéctonas estdn menos adaptadas
a estas exigencias, se ha producido un
grave descenso en dichas razas auté6c-
tonas.

El cerdo ibérico presenta el mayor nu-
mero de animales censados de raza autéc-
tona de Espafa, debido a los productos
de alta calidad que de él se obtieneny a
su modo de explotacién que le convierte
en el poblador de la dehesa que mejor ren-
tabiliza este ecosistema.

Sin embargo a pesar de estas circuns-
tancias el cerdo ibérico ha experimenta-
do una gran disminucion de sus efectivos
en nuestro pais, como se puede apreciar
en las cifras siguientes:

Cerdas 1955 1970 1974 1978 1982 1986
Reproductoras 567.424 97.658 76.971 64.082 67.143 71.994
Fuente: Anuario de Estadfstica M.A P.A. 1988.

(*) Departamento de Tecnologia Agroalimen-
taria.

Servicio de Investigacion Agraria de la Junta
de Extremadura.

Si bien estas cifras son indicativas, la
disminucién de cerdas reproductoras de
raza ibérica ha debido ser mayor pues la
metodologia empleada en la elaboracién
de estos censos no ha sido la més correc-
ta. En 1955 se considera como cerdas re-
productoras a las cerdas de vientre ma-
yores de 1 afio, mientras que en la déca-
da de los 70 era a partir de los 6 meses,
y desde 1982 las cerdas reproductoras
son las de méas de 50 Kg de peso vivo ha-
yan parido o no. Asimismo por la introduc-
cién de razas extranjeras mas productivas
y precoces, como es laraza Duroc, estos
datos censales deben estar enmascarados
por la no diferenciaciéon de animales ibé-
ricos puros de los animales cruzados. A
continuacién se expone los ultimos datos
censales facilitados por la Comisién Inter-
profesional del Cerdo Ibérico, en los que
se ha considerado como ibérico a los ani-
males presentes en las exploraciones que
al menos tienen el 50% de sangre ibérica.
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Censo Nacional de Cerdos Ibéricos en los meses Julio/Agosto-90

Reproductoras 86.000
Cerdos de menos de 30 Kg 270.000
Cerdos de 30 a 90 Kg 510.000
Cerdos de mds de 90 Kg 75.000

Fuente: CICI-ZAFRA 1990

Distribucion Nacional de efectivos de cerdo ibérico

SISTEMAS DE PRODUCCION

En la explotacién de cerdo ibérico su
sistema de produccion se caracteriza por
tres fases bien definidas: cria, recria y
cebo.

Segun el modo y fases que realice ca-
da ganadero se pueden encontrar diferen-
tes modalidades de explotacién. Asi tene-
mos el sistema extensivo, donde los ani-
males se localizan en la dehesa con pe-
quefas cochiqueras, como unico equipa-
miento, donde tienen lugar las parideras.
Otro sistema seria el semiextensivo, don-
de existe en mayor grado de tecnificacion
y por tanto una mayor productividad com-
no consecuencia de la mejora de manejo
de los animales. Por ultimo, existe una ter-

Badajoz 45% Cérdoba 12% Resto 2%
Huelva 13% Cdceres 7%
Sevilla 16% Salamanca 5%

uente: "RA 1990.

cera modalidad que ha tenido un cierto
grado de aceptacién en el sur de la pro-
vincia de Badajoz y en Andalucia princi-
palmente, que es una adaptacion de sis-
tema inglés «camping»; en este régimen
semiextensivo, los cerdos se manejan en
cercas de aire libre, divididas en cercas de
gestién o de partos y de recria, donde
existen cabafas de partos, refugios comu-
nales, tolvas, comederos y bebederos.
En la fase de cria cabe distinguir, aten-
diendo a las modalidades de exploracion
mencionadas, sistemas de:

—Alimentaciéon de las reproductoras
(gestion vy lactacion).

— Alimentacion de los lechones (lacta-
cion).

Haciendo referencia a la linea Valdese-
quera (Finca Experimental del S.|.A. de
Extremadura) y utilizando datos experi-
mentales (de cerdo ibérico), las cerdas du-
rante la gestién tienen un consumo me-
dio de 1,5 kg/cabeza-dfa de pienso a ba-
se de harina de cereal, siendo el consu-
mo de las parideras de octubre-noviembre
en poco superior en comparacion con las
de primavera, por la existencia de los pas-
tos primaverales. Veinte dfas antes del
parto se las incrementa la cantidad de
pienso a niveles de 2,5 kg/dia de un pien-
so comercial adecuado a dicho periodo
aprovechando ademas los diferentes re-
cursos que la dehesa ofrece, como es el
pastoreo de las hierbas de primavera. La
lactancia de los lechones dura dos meses
como término medio. Asimismo a partir
de las dos semanas posteriores al parto
se complementa la lactancia, con un pien-
so indicado para este periodo, para cubrir
de una forma méas amplia las necesidades
nutritivas. El consumo medio es de 0,40
kg/dia por lechén, durante las 8 semanas
que dura la lactacion, experimentando una
ganancia media diaria hasta destete de
250 g/lechén-dia. Después del destete los
lechones salen de la nave de partos, co-
menzando la fase de recrfa

La fase de recrfa se puede describir co-
mo un sistema por excelencia en estensi-
vo, y en el cual, la evolucién del animal
estd totalmente retardada, estando some-
tidos los animales a una alimentacién de-
ficitaria y con bruscas oscilaciones en la
misma.

Después de las sucesivas etapas que ha
de pasar el cerdo ibérico en su desarrollo
llega la fase de cebo para alcanzar el mo-
mento 6ptimo de sacrificio. Existen tres
modelos bésicos de alimentacién duran-
te esta fase: montanera, recebo y pienso.
La montanera consiste en el aprovecha-
miento en régimen extensivo de los recur-
sos materiales de la «dehesa», especial-
mente de bellota de la encina (Quercus
ilex) y en menor proporcién de la del al-
cornoque {Quercus suber). La duracién de
la montanera est4 supeditada al momen-
to de madurez de estos frutos, compren-
diendo por tanto desde octubre a enero.
El aprovechamiento de las montaneras se
debe de hacer con animales que hayan al-
canzado su desarrollo, para lo cual es con-
veniente que sean animales nacidos en
octubre del afio anterior. El peso medio
adecuado para la entrada en montanera
debe estar préximo a los 90 kg. Los con-
sumos de bellota varian con el peso del
animal, incrementadndose a medida que
aumenta el mismo. Asl para pesos vivos
de 80-90 kg el consumo diario es de 8 kg
de bellota; para pesos vivos de 100 6
maés, suelen consumir entre 9y 10 kg/dia.
La reposicién media diaria debe estar com-
prendida entre 750-1.000 g. Los anima-
les terminan el aprovechamiento en mon-
tanera, como una edad cercana alos 15
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meses y un peso medio comprendido en-
tre 140 y 160 Kg, pesos que la industria
considera 6ptimos para la obtencion de ja-
mones comerciales.

La modalidad de recebo se utiliza para
el acabado de animales que han tenido
montaneras deficientes y no han alcanza-
do el peso 6ptimo de sacrificio. El princi-
pio consiste en alimentar con maiz y ce-
bada o piensos comerciales en cebaderos.
Sin embargo la Denominacién de Origen
Dehesa de Extremadura, precisa que el
cerdo de recebo deberé reponer en régi-
men de montanera, como minimo, el 30%
de su peso de entrada, siendo ayudado en
su cebo con piensos autorizados.

Por ultimo esta el cebo con pienso ex-
clusivamente. Esta modalidad se utiliza
con los animales que no tienen el peso ni
la edad adecuada para rentabilizar la mon-
tanera.

La cerda ibérica tiene dos partos/afo;
normalmente se localiza una primera pa-
ridera en octubre, con posterior destete
en diciembre con el fin de destinar dicha
paridera al aprovechamiento de la monta-
nera del afo siguiente. La segunda pari-
dera es en el mes de abril y viene deter-
minada por el periodo de gestacién en la
montanera, por lo que hay que recurrir al
cebo con pienso.

INDUSTRIAS DE ELABORACION

Las industrias elaboradoras, que tienen
como materia prima el cerdo ibérico, se
reparten por regiones como Extremadura,
Andalucia Occidental y sur de Castilla-
Leén, presentando en elevado grado de
automatizacién en cuanto a su numero y
tamafo y conservando a su vez un con-
siderable caracter tradicional.

Los sistemas de explotacién del Cerdo
Ibérico ya mencionados, se traducen en
una variedad de productos elaborados de
los que merece destaca por su importan-
cia econdémica el Jamon tipo Serrano. De
esta forma atendiendo a los factores ba-
sicos que condicionen la calidad de estos,
como el genotipo, la alimentacién y ma-
nejo, este producto elaborado se clasifi-
ca como:

—Jamén ibérico de bellota: proceden-
te de cerdos ibéricos puros, que entran en
montanera con un peso comprendido en-
tre los 80-105 kg y que ponen como mi-
nimo el 60% 6 65% de su peso de en-
trada.

—Jamén cruzado de bellota; proceden-
te de cerdos cruzados del 75 6 50 por
ciento de pureza en ibérico y que ponen
un 60% 6 un 65% de su peso de entrada
en montadera.

—Jamoén ibérico de recebo: proceden-
te de cerdos ibéricos puros cebados en
montanera que reponen como minimo el
30% de su peso de entrada, y cuya ter-
minacioén se realiza con pienso.

—Jamén cruzado de recebo: proceden-
te de cerdos cruzados del 75 y 50 por
ciento de pureza en ibérico, cebados en
montanera que reponen como minimo de
su peso de entrada y cuya terminacién se
realiza con pienso.

—Jamoén ibérico de pienso: proceden-
te de cerdos ibéricos puros cebados con
pienso.

—Jamoén cruzado de pienso: proceden-
te de cerdos cruzados del 75 é 50 por
ciento de pureza ibérico, cebados con
pienso.

Se contempla cada dia el paso de una
produccién de tipo artesanal a elaboracio-
nes industriales en las que existe un ma-
yor control en el proceso para conseguir
un producto de calidad homogénea, tal
y como demanda actualmente el consu-

Foto: S.IL.A.

midor. El general la definicién de jamén
curado consiste en la conservacién del
mismo por la accion de cloruro sédico, se-
guido de un fendmeno de desecacion-
maduracion. Con ello, se consigue la es-
tabilizacién de materia prima y reducir la
disponibilidad de agua por los microorga-
nismos asf como el desarrollo de una ca-
lidad organoléptica caracteristica, motiva-
da por los procesos bioqufmicos vy fisico-
qufmicos que transforman la proteina y los
lipidos constituyentes del jamén.

Un proceso tecnoldégico nomalizado pa-
ra el curado de jamones de tipo ibérico pa-
sa por las fases de:

Salazoén:

Tras el sacrificio, el jamén se somete a
la operacién de desangrado o escurrido

mediante un proceso de presién, llegan-
do aun enfriado de 3°C en el centro de
la pieza y un pH comprendido entre 5.8
y 6,1. De esta forma durante diez dias
aproximadamente y dependiendo del pe-
so del jamén se incorpora el CINa a la ma-
sa muscular para favorecer su conserva-
cion y distribucion. Es caracteristico en
esta fase el apilado de las piezas, colocan-
do entre cada fila una capa de sal, en las
camaras las cuales se mantienen a una
temperatura de + 4°C con una humedad
relativa del 85%.

LAVADO:

Terminada de la salazén, las piezas son
lavadas con agua templada y cepilladas
par eliminar la sal superficial. Finalmente
las piezas se dejan escurrir dos dias a tem-
peratura en torno a los 3-6°C.

Post-salado:

Fase en la que con una disminucién len-
ta y paulatina del agua superficial, la sal
se reparte homogéneamente en toda la
pieza. Este proceso que se mantiene en-
tre 40 y 60 dias se continua realizando en
cémaras controladas cuya temperatura se
mantiene comprendida entre 3° y 5°C no
descendiendo nunca la humedad relativa
del 80%.

Secado:

Este proceso, se realiza en secaderos
naturales con ventilizacién controlada que
permite la deshidratacién paulatina de las
piezas produciendo el tipico «sudao» el
cual favorece la difusion de la grasa que
se introduce dentro las fibras musculares
para que una vez impregnadas retengan
el aroma. A la vez el debilitamiento de la
barrera adiposa condiciona la deshidrata-
cién del producto.

La importancia de esta fase, cuya du-
raciéon no debe ser inferior a seis meses,
se debe a que en ella se intensifican los
procesos proteoliticos y lipoliticos, res-
ponsables directos de sustancias que con-
dicionen.

Esta fase se completa con un periodo
de maduracion colocando las piezas en
bodega, en el que continuan los procesos
indicados, hasta completar 9 6 12 meses,
dependiendo del peso de éstas.

ESTUDIOS TECNOLOGICOS DE
MEJORA DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS

La consecucion de un producto final
bien elaborado se debe contemplar con
una mejora global que pase por estudios
genéticos iniciales que permitan seleccio-
nar animales de raza autbéctoma con ade-
cuada conformacién. Asimismo se deben
utilizar las técnicas adecuadas en los dis-
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tintos sistemas de produccién, alcanzan-
do siempre los mejores aprovecha-
mientos.

A partir de aqui se estudian las canales
obtenidas como origen de materia prima
para la produccién de jamones, interesan-
do directamente sus principales compo-
nentes, tejido muscular y tejido graso, con
todas las transformaciones que sufren en
las distintas fases del proceso.

Tejido muscular:

El componente muscular de jamones
procedentes de cerdos ibéricos se en-
cuentra afectado por factores caracteris-
ticos como el sexo, edad de sacrificio, etc.
y en especial la alimentacién a que han es-
tado sometidos. Los estudios tecnoldgi-
cos en este sentido se realizan experimen-
talmente para determinar la influencia y
las caracteristicas finales que aportan ca-
da uno de estos factores al producto final.

No menos importante es la manipula-
cion de los animales en el transporte y sa-
crificio, factores que condicionan el pro-
ceso pots-morten de forma que la sinte-
sis del ATP que el animal realiza en vivo,
via oxidacién de azucares, se realiza por
otras vias (glucosis anaerobia), transfor-
mandose gran parte de ésta en ac. lacti-
co. Los cambios de pH son importantes,
con los que la proteina de la fibra muscu-
lar pierde elasticidad y poder de retencién
de agua

Todo ello motiva distintos tipos de car-
ne, con estructuras mas o menos abier-
tas: carne normal, PSE (pdlidas y exuda-
tivas) y DFD (oscuras y secas). Como ma-
terias primas para la fabricacién de jamo-
nes, daran lugar sin duda a productos fi-
nales diferentes.

Las transformaciones de un jamén fres-
co o curado, depende de unos fenémenos
proteoliticos que condicionan los factores
determinantes de una u otra calidad.

De todos estos factores, algunos como
el color rojo-roséceo caracteristico del ja-
moén curado son conocidos en todos sus
mecanismos y posibilidades con la utiliza-
cién de sales nitrificantes o no, que actian
en la oxidacién de la mioglobina- Fe + +.
Aun asl, los controles técnicos son nece-
sario ya que por ejemplo, un cambio im-
portante de pH podria modificar el esta-
do fisico de los miofibrillas, actuando so-
bre las mitocondrias y sobre su capacidad
de competir con la mioglobina por el oxi-
geno, el resultado se traduciria en un dis-
tinto grado de oxidacién y por tanto dis-
tinta coloracién.

La accién de enzimas como las capte-
sinas, carbohidrasas, nucleasas y pepti-
dasas, motivan acelerados fenémenos pa-
leoliticos, llegando a la reordenacién de

aminoéacidos y produciendo nuevos pép-
tidos que sin duda condicionan otro fac-
tor de calidad importante como es la tex-
tura. Es importante en este aspecto, el es-
tudio del proceso de salazén que motiva
elevada presiéon osmética en la superficie
del jamoén; con ello se producen solubiza-
ciones de proteina que modifican los sis-
temas de emulsién y gelificacion de la ma-
sa muscular.

El aroma y el sabor son caracterfsticas
organolépticas muy importantes y estan
ligados a la formacién de aminoé&cidos li-
bres en el proceso de hidrélisis protéica.
Los estudios realizados en este sentido,
han puesto de manifiesto la importancia
del control de variables como la tempera-
tura, comprobando efectos tan claros co-
mo el sobrepasar valores superiores a
12°C en esta fase, proceso de hidrdlisis,
en el que se produce una liberacién de
aminoécidos superiores a la que podria so-
lubilizarse. Tal es el caso de la tirosina que
a veces precipita formando el tipico velo
en la superficie o en forma de granos di-
seminados en la masa muscular.

Tejido adiposo:

Asi como el tejido muscular, el tejido
graso se encuentra afectado por factores
como sexo y edad de sacrificio de los ani-
males. En este caso toma gran relevancia,
la alimentacion ya que el cerdo como ani-
mal monogastrico puede modificar sus-
tancialmente la composicion de lipidos de
su tejido adiposo al introducir determina-
das grasas en su dieta.

Por otro lado, la composicién de la gra-
sa es también variable en funcion de la lo-
calizacién de estos tejidos. Se distingue
asf la procedente del tejido adiposo sub-
cutaneo, formado especialmente por tri-
glicéridos, y la que existe infiltrada en el
tejido muscular, denominada grasa intra-
muscular y que ademés de triglicéridos
puede llegar a contener hasta un uno por
ciento de fosfolipidos.

Un contenido medio, referido en por-
centaje de los ac. grasos mas importan-
tes que intervienen en la composicion del
tejido adiposo puede ser:

ACIDO VALOR VALOR VALOR
MEDIO MAXIMO MINIMO
C14:0 Mirfstico 1,44 2,25 1,06
C16:0 Palmftico 21,96 25,83 16,39
C16:1 Palmitoleico 3,22 4,82 2,22
C18:0 Estedrico 11,64 14,12 8,91
C18:1 Oleico 44,32 49,46 37,24
C18:2 Linoleico | 12,67 19,95 7,88
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Es importante destacar que el proceso
de hidrélisis y los fenédmenos de oxidacion
de las grasas, son los mas importantes
responsables del aroma y sabor de los ja-
mones curados. Los estudios realizados
han mostrado que las transformaciones
que sufre la grasa es distinta segun pro-
ceda del tejido graso subcutaneo o de la
infiltrada en el musculo. En esta ultima se
han detectado la presencia de fosfolipidos
con niveles altos de acidos grasos insa-
turados (ac. linoléico y linolénico) que jue-
gan un importante papel en el desarrollo
de estas caracteristicas organolépticas.

Parece pues que la grasa del magro del
jamén, cuyos lipidos sufren una degrada-
cion importante es la responsable real del
desarrollo del aroma en estos productos
curados. Fenémeno que pueden conside-
rarse una excepcién al proceso normal de
oxidacién o enranciamiento ya que la apa-
ricion del aroma caracteristico del jamén
coincide con el inicio de esa transforma-
cion.

Los estudios experimentales de estos
tejidos componentes del jamén tienen co-
mo base el establecimiento de unas téc-
nicas analiticas de laboratorio que pasan
por las medidas de parametros como pH,
aw, contenido protéico y acidos grasos li-
bres en sus distintas fases, etc. para con-
trolar los procesos proteoliticos, asi como
pardmetros para conocer la insaturacion
de en las grasas o mas aun técnicas sa-
tisfactorias como la cromatografia de gas
que permite determinar el perfil en acidos
grasos de éstas, para una fiable y segura
valoracién cualitativa.

ASPECTOS ECONOMICOS

Espafia es el primer pais productor del
mundo de jamén curado, con unas elabo-
raciones de alta calidad y de gran proyec-
cion futura. Esta produccion denota la im-
portancia de este sector ya que se cifra

en aproximadamente 30 millones de pie-
zas anuales, facturando por ello cantida-
des préximas a 300.000 millones de ptas.
Ademads, es practicamente absorbida por
el mercado interior, y lo que motiva que
nuestro pais sea también el primero co-
mo consumidor, alcanzando cotas de con-
sumo de 4,1 kg por habitante y afo. Pa-
rece pues no existir una necesidad priori-
taria de colocar excedentes producidos
mediante el mecanismo de la exportacién,
aspecto aun asi a tener en cuenta dada
la importancia intrinseca del producto y su
proyeccién industrial.

Para afrontar estos aspectos es nece-
sario tener en cuenta que las industrias
elaboradoras se encuentran dispersas y en
gran numero por las diferentes zonas de
produccion.

De esta forma, productores de Denomi-
nacion de Origen Guijuelo, que pueden al-
canzar un total de 15.000 piezas/ano de
Jamon Ibérico de bellota, poduce unos be-
neficios a repartir entre 78 empresas. Al-

Zonas de Produccién de Cerdo Ibérico més re-
presentativas de Extremadura.

go similar ocurre con el producido en Ja-
bugo, de gran calidad y prestigio pero con-
dicionado por una gran atomizacién de los
productores. Se hace pues necesario
cambiar la actual estructura empresarial,
formando grupos comerciales més poten-
tes que podrfan duplicar la tasa de creci-
miento anual de la produccién, mejoran-
do la calidad de los productos obtenidos
e incrementando su consumo. Serfa asi
mas loégico pensar en una estrategia de
proyeccién exterior, compitiendo con pro-
ductos de gran solera en esos mercados,
como los Jamones de Parma.

Punto y aparte lo constituye el merca-
do limitado exclusivamente al Jamén de
tipo ibérico, el cual podria representar un
volumen muy restringido dedicado tan so-
lo a la gama de maxima calidad y orienta-
do al gourmet de alto «standing». De to-
das formas su mercado exterior se en-
cuentra igualmente condicionado por
unas limitaciones y circunstancias que
quedan resumidas con:

—Existencia de un producto homogé-
neo y normalizado.

—Solucion de la problematica relacio-
nada con la materia prima.

—Homologacion de mataderos y salas
de despiece.

—Desaparicion de barreras sanitarias
(raya roja).

—Necesidad de crear una imagen de ca-
lidad.

—Creacién de una estructura exporta-
dora, que haga viable los proyectos de ex-
portaciéon y promocién.

—Potenciacion y posible unificacion de
las Denominaciones de Origen que exis-
ten sobre el cerdo ibérico.

El esfuerzo comun de productores, tec-
nélogos, técnicos y comerciales permiti-
ran solucionar la problematica menciona-
da, propiciando de esta forma mejores be-
neficios a los sectores de produccién im-
plicados.
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