PORCINO PRODU!

Producciony calidad en
el cerdo Ibérico

ARGIMIRO DAZA.

| subsector del porcino Ibérico
produjo en la campana 98/99
1.690.000 cerdos cebados de los
que alrededor de 1.100.000
(65.1% del total) fueron de
pienso y 590.000 de montanera,
de los cuales 354.000 se produ-
jeron con bellota (20,9% del total) y
236.000 con bellota y pienso (recebo).
Siendo probable que en la campafia 99/00
la produccion total se haya incrementado
en un 5-6%.

mente de una trasparencia deficiente de
mercado y de una excesiva preponderan-
cia del sector industrial sobre el sector
productor. Todavia son frecuentes los frau-
des al consumidor, aunque siempre, por
parte de todos, ha habido una buena dis-
posicion tedrica para evitarlos.

Después de haber pasado por situacio-
nes dramaticas, casl terminales, el subsec-
tor del porcino Ibérico ha experimentado
un auge inusitado en la Gltima década. En
estos momentos, en los que el subsector

El porcino Ibérico ha experimentado un auge inusitado en la tltima década.

El censo nacional de cerdas del tipo
Ibérico asciende a 200.000 cabezas, inclui-
das las cerdas de reposicion, de las cuales
el 53,5% son madres Ibéricas puras y el
46,5% cruzadas, fundamentalmente con
Duroc-Jersey. habiéndose detectado, en los
ultimos afios, un progreso censal impor-
tante de las primeras.

Los modelos de produccion existentes
son muy varados: extensivos, semiexten-
sivos e intensivos dandose. generalmente,
en ellos relaciones negativas entre grado
de intensificacién y calidad de la matenia
prima producida y relaciones positivas
entre ésta y los costes de produccion.

El subsector ha padecido tradicional-
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ganadero bovino estd sufriendo la crisis
mds importente de su historia, estamos a
la espera de nuevas disposiciones legislati-
vas para el cerdo Ibérico referidas a la
Ordenacion y Regulacién de las Explota-
ciones Extensivas en Espafa y a la
Norma de Calidad para los productos.
Mientras tanto, en las lineas siguientes,
vamos a plantear algunas reflexiones sobre
la produccién y la calidad del cerdo Ibé-
Tico.

Tipo geneético

Los amimales que convencionalmente se
producen bajo los diversos modelos de

DPTO. DE PRODUCCION ANIMAL ET.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS DE MADRID.

explotacion del cerdo Ibérico son el [bé-
rico puro, 3/4 Ibérico/1/4 Duroc, 1/2 1bé-
rico/1/2 Duroc e incluso cerdos 1/4 1bé-
rico/3/4 Duroc. l.a calidad tedrica de los
productos derivados, a igualdad de efec-
tos de otros factores incidentes en la
misma, aumenta a medida que se incre-
menta la proporcion se sangre Ibérica (De
Pedro. 2001) pero. generalmente, los cos-
tes de produccion también aumentan en
igual direccién debido a la reduccion de
los indices reproductivos y de crecimiento
y cebo (Cuadro I).

Una estimacion aproximativa de las
ganancias (ingresos menos costes) que
pueden lograrse por kilogramo de¢ cerdo
cebado de 14 arrobas producido a base
de pienso en explotaciones intensivas, con
andlogo ritmo reproductivo, de madres
Ibéncas, 1/2 Ibérica/1/2 Duroc y Duroc v,
en todas ellas, padres Ibéricos. puede
obtenerse mediante la expresion:

G=1-C=1- ELE R en donde
(1-M) (l61ke)

G= ganancia por kg en pts. I= ingre-
sos por kg en pts. C= coste por kg en pts.
Cl= coste del lechén de 2 arrobas. A=
coste de la alimentacion del cebo entre 2
arrobas y 14 arrobas (161 kg). M= morta-
lidad de cerdos durante el cebo (2-14
arrobas).

Si introducimos en la ecuacién anterior
los datos que aparecen reflejados en el
cuadro [ los costes de produccién que
obtenemos para cerdos 1béricos, 3/4 Ibér-
cos/1/4 Duroc y 1/2 Ibéricos/1/2 Duroc son
de 203.1, 186.1 y 167.1 pts./kg respectiva-
mente, lo que supondria unas ganancias
por kg de cerdo producido, si el precio de
venta de la arroba fuera de 2.500 pts.
(2174 pts./kg), de 139, 313 y 50,3 pts.
para cerdos Ibéricos puros, 3/4 lbérico/1/2
Duroc y 1/2 Ibérico/1/2 Duroc.

Este cdlculo se ha realizado conside-
rando que el precio de venta es el mismo
para los tres tipos genéticos producidos,
fenémeno que ocurre en algunos casos y/o
momentos coyunturales de mercado, aun-
que cuando se establecen contratos homo-
logados entre productores ¢ industriales si
la diferencia sucesiva de precios de venta
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de la arroba de los tres tipos de cerdos
precitados es de 200 pts. (174 pts./kg) la
ganancia que se obtiene es précticamente
la misma.

Por esto serfa recomendable, con objeto
de evitar injusticias hacia los porcinocul-
tores. que los contratos tipo homologados
observen, como minimo. la diferencia de
precio de venta sefialada, para cerdos pro-
ducidos en establo a base de pienso.
siendo csta diferencia de precios, calculada
segln tipo genético, también idénea den-
tro de otros modelos de produccidn:
bellota, recebo y pienso extensivo.

En los distintos debates que se han sus-
citado, con motivo de la proxima aparicion
de una Norma de Calidad para el jamon,
paleta y caria de lomo del cerdo Ibérico,
algunos componentes del sector han soli-
citado que las cerdas reproductoras sean
obligatoriamente de raza pura Ibérica,
aspecto ante el que la Asociacion Espa-
fola de Criadores de Porcino Ibérico
(Aeceriber) no se ha manifestado en con-
tra. ni parece que tampoco haya estado
implicada en tal solicitud (Diéguez 2000).

La postura de Aeceriber nos parece
comprensible (aunque el que calla otorga)
ya que la potenciacion de las razas puras
es una obligacién de cualquier asociacion
de ganaderos. Asl. si estudiamos con cierto
detalle los datos que aportamos en el Cua-
dro Il puede comprobarse que si la
Norma de Calidad admite en las explota-
ciones cerdas madres Duroc Jersey y cru-
zadas (I x D) hijas de padres Ibéricos y
de madres Duroc. con la que se pueden
producir animales 1/2 Ibérncos/1/2 Duroc y
3/4 Ibéricos/1/4 Duroc respectivamente, con
la sola adquisicion de verracos Ibéricos
fuera de la explotacion. no serfa necesario
tener cerdas Ibéricas.

Esto evidentemente se traduciria en un
claro efecto negativo sobre el progreso
censal de la raza Ibérica y sobre la cuantia

Tipo genético de los reproductores
Cerdo producido

de animales puros Ibéricos sacrificados y.
por ende, sobre la calidad genética de los
productos que llegarfan al consumidor. Sin
embargo, si obligadamente las madres tie-
nen que ser Ibéricas puras ocurriria todo
lo contrario.

Otro tema es conceder a las cerdas
Ibéncas puras efectos maternales positivos
sobre la calidad de los productos finales
producidos, es decir, considerar que ani-
males hijos de machos Duroc, Ibérico x
Duroc, o Duroc x Ibérico y de madres
Ibéricas puras tienen mejor calidad que

los descendientes del cruzamiento entre
machos Ibéricos y hembras Duroc, Ibérico
x Duroc o Duroc x Ibérica.

A la luz de los resultados obtenidos en
el dambito de las explotaciones. aparente-
mente parece que la calidad entre cruza-
miento reciprocos es similar sin que hasta
ahora, que nosotros sepamos, la investiga-
cién se haya pronunciado en sentido con-
trario. aunque no vendria mal que, en el
futuro, se desarrollara algiin proyecto que

CUADRO |. Resultados productivos y costes de produccion factibles de obtener en explotaciones porcinas intensivas de
cerdo Ibérico segiin el tipo genético de los reproductores. Fuente: Elaboracion propia.

Ritmo reproductivo partos/cerda/ano 237
Lechones nacidos vivos/parto i
Lechones destetados/parto y 63
Productividad numérica (lechanes destetados por cerda y afio) 14

aclarara, con resultados fiables, esta polé-
mica puramente especulativa.

Lo que si es cierto es que con madres
cruzadas o Duroc se obtiene una producti-
vidad numérica superior que con madres
Ibéricas (Cuadro 1) debido a su mayor
prolificidad, aunque en este sentido hay
que sefialar que algunas estirpes Ibéricas
como la Torbiscal y la Valdesequera tie-
nen una prolificidad media de 8 lechones
nacidos vivos (Silié et al 2001; Védzquez et
al 1994). Esto podria significa que con un
ritmo reproductivo de 237 partos/cerda/afio
y un buen manegjo de los lechones durante
las fases de lactacion y de postdestete. la
posibilidad de obtener productividades
comprendidas entre 16 y 17 lechones de 2
arrobas por cerda y afo, cifras proximas a
las que se logran con las cerdas cruzadas
[bérico x Duroc.

Asimismo, la utilizacién de madres deri-
vadas del cruzamiento entre estirpes Ibéri-
cas aumenta la prolificidad. En la mejora
de este carécter por selecciéon y/o cruza-
miento entre estirpes y en una concepcion,
planificacion y manejo reproductivo moder-
nos y adecuados de las explotaciones
(aspectos que no tienen influencia negativa
sobre la calidad de los productos finales)
deben estar los pilares en los que deberia
apoyarse ¢l progreso de la raza [bérica.

De otra parte. se pretende que se esta-
blezcan diferentes denominaciones para los
distintos productos finales: Ibérico puro o
"extra" o simplemente Ibérico para los
productos derivados de los animales pro-
cedentes de machos y hembras de raza
Ibérica pura y de los animales cruzados
respectivamente. Tal pretension nos parece
positiva ya que aumentara la trasparencia
del mercado y beneficiaria al consumidor
que tiene derecho a conocer la genética
de lo que compra, y, con mds razon adn,
dado el precio elevado que paga por los
productos porcinos Ibéricos.

I x (I xD) I1xD
3/41/1/4D 1/21/1/2D
2,37 237

85 10,5

9
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En este sentido, resultaria beneficioso
para el sector establecer un seguimiento
exhaustivo de los productos desde la
explotacion hasta los puntos de venta (tra-
zabilidad) complementado con la adopcion
de técnicas de fécil aplicacién detectoras
del genotipo de animales y productos
como, por ejemplo, el andlisis de marca-
dores del ADN.

Calidad y sistema de produccion

Como hemos aludido antes, el sistema
de manejo de los reproductores no tiene
efecto sobre la calidad de los productos
elaborados, mientras que planificaciones
reproductivas de tipo extensivo de 2 par-
tos al afio, que al final se quedan en 1,7-
1.8, conducen a reducciones importantes
de la productividad y del rendimiento eco-
nomico de las explotaciones.

Con modelos reproductivos en porcino
[bérico similares a los del cerdo blanco es
posible producir cerdos de calidad: monta-
nera, recebo y de pienso en extensivo, si
la explotacion dispone de la base territo-
rial necesaria para poder explotar a los
cerdos producidos desde los 50-60 kg.
hasta el sacrificio a las 14 arrobas bajo
férmulas extensivas de produccion.

De este modo, si se adopta el manejo
por lotes con desfases entre los mismos
de 1 6 de 3 semanas para explotaciones
grandes o medianas, respectivamente, los
lechones nacidos desde septiembre a
enero podrian terminarse bajo montanera
o recebo y los nacidos en los restantes
meses del afio a base de pienso en establo
0 a "campo" o como cerdos ligeros de
"primor".

Genotipo del cerdo
mayoritario producido 1

x| 100

Porcino Ibérico:

aspectos claves

Los factores inherentes al sistema de
produccién que inciden en la calidad de
la materia prima son fundamentalmente la
alimentacién recibida, la relacién
edad/peso al sacrificio y el grado de gim-
ndstica funcional realizada, aunque cl
efecto de este tercer factor no estd total-
mente aclarado.

Se admite, desde hace muchos arios,
que los cerdos de montanera tienen mas
calidad que los de recebo y éstos que los
de pienso, y que a medida que aumenta
la duracién de la montanera y los kilos
repuestos con bellota/hierba aumenta la
calidad. Para estimar la calidad o, lo que
es lo mismo, determinar el tipo de ali-
mentacion recibida, se han utilizado diver-
sas técnicas clasificatorias dirigidas a esti-
mar, subjetivamente, el tipo de grasa, o a

CUADRO II. Composicion porcentual necesaria de reproductoras en explotaciones de porcino Ibérico con automreposicion de
hembras segun tipo genetico mayoritanio de cerdo producido (*). Fuente: Elaboracion propia.

Composicion del plantel de madres (%)
D IxD

0 0

evaluar la composicion e¢n dcidos grasos
de la grasa subculdnea, concretamente en
acido oleico, palmitico, estedrico y lino-
leico.

Por este motivo, actualmente en los
contratos-tipo homologados de compra-
venta de cerdos Ibéricos, la analitica de
acidos grasos es un criterio clasificalorio
que se une a otras caracteristicas tales
como el tipo genético de los animales,
edad/peso minimo de entrada ¢n monta-
nera, reposicion en montanera, peso al
sacrificio, piensos utilizados. elc.

Las técnicas de clasificacion de animales
segin régimen de alimentacion recibida
han sido revisadas en un capitulo de De
Pedro (2001) (Porcino [bérico: aspectos
claves. Ed. Mundi-Prensa) donde se sena-
lan los inconvenientes de cada una de
ellas.

Segtin dicho autor, la antigua técnica de
sensacion al tacto adolece de subjetividad
y las basadas en la determinacion del
punto de fusién y la temperatura de desh-
zamiento de la grasa tienen muchas fuen-
tes de error. La determinacion de dcidos
grasos de muestras medias de grasa de
partidas de canales mediante cromatogra-
fia gaseosa o la técnica de espectroscopia
de infrarrojo cercano (NIRS), capaz de
estimar, individualmente, en cada canal, en
la linea de sacrificio, de forma rdpida y
objetiva, la composicion en dcidos grasos.
junto con la adopcion de técnicas estadis-
ticas de analisis multivariante que se apo-
yan en los andlisis obtenidos constituyen
Jos métodos mas fiables y seguros de cla-
sificacion de canales de cerdos Ibéricos.

Sin embargo, la utilizacion de piensos
de diseno con un perfil de dcidos grasos

Otros genotipos de cerdos
producidos en la explotacion
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CUADRO [ll. Efecto de la reposicion ponderal en montanera sobre algunas caracteristicas cualitativas de los jamones de
cerdos Ibéricos. Fuente: Benito et al (1995). Anaporc, 148: 105121,

Edad entrada Peso Duracién Reposicion Peso canal Peso jamones Grasa Grasa Acido oleico grasa

montanera (kg) montanera (kg) (kg) (ka) intermuscular intramuscular cobertura

(meses) (dias) jamén (%) jamén (%) (1) jamén (%)
54,78

similar al de la bellota podria confundir
cerdos de montanera con cerdos de
pienso, sobre todo cuando la hierba en
otono-invierno es escasa, lo que supone
que para determinar objetivamente la cali-
dad de las canales, scgun tipo de alimen-
tacion recibida, habria que llevar a cabo.
como lo hacen las denominaciones de on-
gen. un seguimiento y control de los ani-
males en el campo y sumar a tal segui-
miento el empleo de las técnicas
anteriores de anédlisis en el matadero.

Recientemente, Rey y Lopez Bote
(1999) han detectado, en ¢l tejido muscular
de cerdos de montanera, concentraciones
de micronutricntes mucho més altos
que en cerdos de pienso. debido a la
riqueza elevada de la bellota y la hierba
en ellos. Por tanto, la presencia de
micronutrientes en el muasculo puede
ser un criterio diferenciador muy fiable
de canales, segin la alimentacion reci-
bida. siempre que tales micronutrientes
no se adicionen en los piensos comer-
ciales o su inclusion en ellos resulte pro-
blematica por motivos diversos.

El ejercicio poco intenso y continuo
de los animales aumenta el nimero de
fibras musculares rojas, fendmeno que
genera cambios en la composicion
grasa y en la actividad de las enzimas
musculares repercutiendo, ambas carac-
teristicas, en las reacciones bioquimicas
que acontecen, posteriormente, durante
el proceso de maduracion de las pie-
zas y. por ende. sobre el aroma (Ruiz
et al 1999).

Se admite. ademds, que el ejercicio
dota al musculo de un color més in-
tenso (mioglobina) y de una mayor
cantidad de grasa intramuscular (veteado)
caracteristica relacionada positivamente
con la jugosidad y brillo del magro vy
negalivamente con la fibrosidad y la dure-
za.

Respecto al factor edad parece que el
anteproyecto de Norma de Calidad pro-
pone gue el cerdo de montanera acceda a
la misma con | ano minimo de edad y 7-
L0 arrobas de peso. reduciéndola. para el
de recebo, a 10 meses, reponiendo en

montanera 2.5 arrobas, y permitiendo una
edad minima de sacrificio para los cerdos
de pienso de 10 meses.

Estas propuestas entendemos que con-
cuerdan con el hacer actual del dmbito
ganadero del sector, aunque algunas deno-
minaciones de Origen como la Dehesa de
Extremadura no permiten que los cerdos
de "campo" a pienso se sacrifiquen antes
de los 12 meses.

Aunque la edad de entrada de los cer-
dos en montanera mejora la ganancia
media diaria durante la misma. son. sin
embargo. los dias y la reposicion total de
peso en montanera los factores mds deter-

El ejercicio dotaal musculo de un color mas intenso.

minantes de la calidad en lo que se refiere
a porcentaje de grasa intramuscular y con-
tenido de acido oleico de la grasa subcu-
tanea de los jamones. suponiendo la me-
jora de estos caracteres cualitativos un
incremento del estado de engrasamiento
(grasa intermuscular) y una reduccion del
peso de los jamones en fresco (Benilo et
al 1995) (Cuadro III).

Estos resultados sugieren que lo mas
importante, para lograr productos de exce-

lente calidad, es que el ganadero ajuste
adecuadamente la carga ganadera en
montanera segtn las disponibilidades
anuales de bellota y hierba, con el fin de
obtener reposiciones de peso proximas a 5
arrobas, aunque a posteriori puedan darse
casos en los que algunos componentes de
paneles de catadores entrenados no distin-
gan productos elaborados de cerdos que
han repuesto en montanera entre 3 y 5
arrobas.

Este aspecto abre el interrogante de
cudl debe ser la reposicion minima de
peso de los cerdos en montantera para
que puedan ser comercializados como de
bellota.

El coste de produccion de las ulti-
mas 5 arrobas, si se considera el coste
de oportunidad del kg de bellota proé-
ximo a 23 pts.. es superior en cerdos
de montanera (750 kg de bellota/cerdo
x 23 pts/kg= 17250 pts.) que en cer-
dos de recebo (450 kg de bellota/cerdo
x 23 pts./kg. + 90 kg. de pienso/cerdo x
31 pts./kg. = 13.140 pts.) o de pienso
(300 kg de pienso/cerdo x 31 pts./kg.=
9.300 pts.) lo que supone unos costes
de las arrobas repuestas de 3.450 2.628
y 1.860 pts./arroba, respectivamente.

Sin embargo. si los precios de
venta de la arroba de los cerdos de
montanera, recebo y pienso se sitdan
alrededor de 4.500. 3.500 y 2.300 pts..
respectivamente, la ganancia. durante
el periodo de cebo. es superior para el
cerdo de montanera que para ¢l de
recebo y la de éste significativamente
mayor que la que se logra con ¢l
cerdo de pienso.

Esta reflexion econdmica sustenta el
interés de producir cerdos de montanera
mientras €] mercado pague la calidad ade-
cuadamente y se disponga en la explota-
cién de la base territorial suficiente.

Sin embargo, no resultaria beneficioso
ni para el sector ni para los consumido-
res que una Norma de Calidad, mediante
imposiciones genéticas maternales o de
modelos productivos concretos, alterara
negativamente los actuales costes de pro-
duccion de los animales de mediana cali-
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CUADRO IV, Fases del proceso de elaboracion de jamones Ihéricos. Fuente: Elaboracion propia a partir de diversas fuentes

Condiciones ambientales

bibliograficas.
Fase Objetivos
PRESALADO Perfilado en frio.
Eliminacion sangre mediante presién.
SALADD Estabilizacion microbiologica.
Seleccién flora halotolerante.
‘Generar sabor salado ligero.
~ Controlar m vmm

M J:-

s " " I T e

final de la fase de bodega a 16-22 °C
durante tres meses. Muchos jamonces Ibc-
ricos de pienso pasan por un unico estu-
fajc de secadero por lo que tienen un

dad (cerdos cruzados y/o de pienso) que
estdn cubriendo. cn cste momento, un
importante segmento del mercado de los
productos 1béricos con una aceptable rela-
cion calidad/precio.

Calidad y proceso de elaboracion

Tradicionalmente ¢l proceso de elabo-
racion de las piezas transcurria y transcu-
rre aun bajo condiciones climatoldgicas
naturales, aunque la claboracion tradicio-
nal de jamoncs, paletas, lomos. ete. s¢ estd
sustituyendo por la utilizacion de camaras
frigorificas en las distintas [ases del pro-
ceso obtenmiéndose, también, piczas de
extraordinaria calidad.

El proceso de elaboracion del producto
estrella del Ibérico. el jamon. aparece es-
quemdticamente reflejado en el cuadro IV,
proceso que puede variar scgun la natu-
raleza de las piezas (montantera o pienso).

De todos los factores inherentes al pro-
ceso de elaboracion que inciden en la
calidad final ¢n la mesa: salado. condicio-
nes ambientales ¢ higiosanitarias, duracion
de la maduracion, ctc. parcce quce la
futura Norma de Calidad esta especial-
mente interesada en establecer unos tiem-
pos minimos de maduracion dc¢ 425 dias
para los jamones. 300 dias para las pale-
tas y 80 dias para ¢l lomo embuchado.
Esto permite. scgun los datos del cuadro
1V, un abanico de calidadces. ya que la
duracion de la maduracion es un factor
especialmente influyente sobre la calidad
sensorial.

Asi, seguin Ventanas et al (2000). para
que el jamoén Ibérico tradicional desarrolle
su aroma caracteristico e¢s preciso que
durante su procesado sea sometido a dos
estufajes: el primero en secadero a 21-28
°C durante dos meses y el segundo al
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aroma pobre achacable a la falta dc
bodega. aunque con esle tipo de piczas
se logra una buena calidad scnsorial con
un primer estufaje de secadero y con un
segundo progresivo en bodega entre ISy
24 °C que se inicia & los 11-12 meses de
cdad de la picza y se lermina 2-3 meses
después. Finalizando cl proceso de clabo-
racion de los jamones a los 14-15 meses
(tiempo minimo posible de la Norma).

Es de esperar que, como en el caso del
Plicgo de Condiciones para la claboracion
del jamon serrano, la futura Norma dc
Calidad establezca la descripcion del
método de produccion.

Estas son: caracteristicas de la materia
prima (bellota, recebo y pienso. Ibérico
puro o cruzado y sus combinaciones posi-
bles), ¢l método v condiciones de elabora-
cion cn las distintas fases del proeeso
(salado, postsalado, secado y bodega). las
caracteristicas del producto elaborado: de
aspecto exterior, fisico-quimicas (indice dc
secado, salinidad, grasa ctc.). y organolép-
ticas (color. sabor y aroma, textura. jugosi-
dad. vetcado, etc)) y los procedimientos
de control de los distintos tipos de pro-
ductos y sus caracteristicas a cargo de enti-
dades de certificacion autorizadas.

Esperemos que la Norma de Calidad
en ciernes conceda al consumidor ¢l dere-
cho de saber donde v como se ha produ-
cido lo que compra y su calidad teorica.

Conclusiones

- La reduccion del cosle de las unida-
des de produccion en porcino lbérico

Duracion (dias)
Hr (%)

7080

ldia de sal/kg. de peso
1042

s

debe pasar por una intensificacion del
ritmo reproductivo y por un nx mnejo de
lechones y marranos proximos o similares
a los del cerdo blanco, sin que tales prie-
ticas supongan una pérdida de calidad de
los productos linales.

Una clasilicacion adecuada de la
materia prima puede lograrse mediante ¢l
seguimicnto y control de los animales ¢n
¢l campo complementando tal segummiento
con ¢l analisis de dcidos grasos por cro-
matogalia de gases o por la téenica NIRS,
y cn tal clasilicacion deberfan estar inte-
resados tanto productores como industria-
les a pesar de su coste clevado.

- La clasificacion cualitativa de las cana-
les deberia observar ¢l tipo genético de
cerdo (Ibérico puro, cruzado 75%. cru-
zado 50% ctce.), la alimentacion recibida
(bellota. recebo, picnso en cercas o en
cstablo) admiticndose, en este sentido, que
la calidad organoléplica aumenta con ¢l
porcentaje de sangre Ibérica v con el peso
repuesto en montancra.

- La trazabilidad dc los productos sc
completaria con ¢l ctiquetado y scgui-
micnto de los mismos durante ¢l proceso
de elaboracion, incidicndo espectalmente
en los tiecmpos de maduracion.

- Las caracteristicas [isico-quimicas y la
cabdad sanitaria y sensonal de fos produc-
tos deberia ser controlada por entidades
de certificacion autorizadas, previa a la
salida de los mismos al mercado.

- El incremento de los costes de pro-
duccion de los productos cruzados. deri-
vado dc imposiciones gencticas materna-
les 0o modelos concretos de produccion,
perjudicaria a algunos productores, a los
industriales y a los consumidores, por lo
que seria descable que tales no scan
observados por la Norma de Calidad. ™



