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I subsector del porcino Ibérico
produjo en la campaña 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 354.0(>U se produ-

jeron con bellota (20,9% del total) y
236.000 con bellota y pienso ( recebo).
Siendo probable que en la campaña ^/00
la producción 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. Todavía son frecuentes los frau-
des al consumidor, aunque siempre, por
parte de todos, ha habido una buena dis-
posición teóóca para evitarlos.

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

explotación del cerdo Ibérico son el Ibé-
rico puro, 3/4 Ibérico/1/4 Duroc, I/2 Ibé-
rico/1/2 Duroc e incluso ccrdos I/4 Ibé-
rico/3/4 Duroc. La calidad teórica de los
productos derivados, a igualdad de efec-
tos de otros factores incidentes en la
misma, aumenta a medida que se incre-
menta la proporción se sangre Ibérica (De
Pedro, 2(x)1) pero, generalmente, los cos-
tes de producción también aumentan en
igual dirección debido a la reducción dc
los índices reproductivos y de crecimiento
y cebo (Cuadro I).

Una estimación aproximativa de las
ganancias (ingresos menos costes) yue
pueden lograrse por kilogramo dc cerdo
cebado de 14 arrobas producido a basc
de pienso en explo[aciones intensivas, con
análogo ritmo reproductivo, de madres
Ibéricas, 1/2 Ibérica/1/2 Duroc y Duroc y,
en todas ellas, padres Ibéricos, pucde
obtenerse mediante la expresión:

c'I . + ,^'^^.v
C=I-C'=l- aidcmdc:

(I-AI) (1(^Ikg)

G= ganancia por kg en pts. 1= ingre-
sos por kg en pts. C= coste por kg en pts.
C1= coste del lechón de 2 arrohas. A=
coste de la alimentación dcl cebo entre 2
arrobas y 14 arrohas (161 kg). M= moria-
lidad de cerdos durante el ceho (?-14
arrobas).

Si introducimos en la ecuación anterior
los datos que aparecen rcllejados en el
cuadro I los costes de producción que
obtenemos para cerdos Ibéricos, 3/4 Ibéri-
cos/1/4 Duroc y 1/2 Ibéricos/1/2 Dur<x son
de 203,1, 186,1 y 167,1 pts./kg respcctiva-
mente, lo que supondría unas ganancias
por kg de cerdo producido, si el precio de
venta de la arroba fuera de 2.500 pts.
(217,4 pts./kg), de 13,9, 31,3 y 5U,3 pts.
para cerdos Ibéricos puros, 3/4 [hérico/i/?
Duroc y 1/2 Ibérico/1/2 Duroc.

Este cálculo se ha realizado conside-
rando que cl precio de venta es el mismo
para los tres tipos genéticos producidos,
fenómeno que ocurre en algunos c^isos y/o
momentos coyunturales de mercado, aun-
que cuando se establecen contratos homo-
logados entre productores c industri^^les si
la diferencia sucesiva de precios de venta

EI porcino Ibérico ha experimentado un auge inusitado en la última década.

El censo nacional de cerdas del tipo
Ibérico asciende a 2(x).000 cabezas, inclui-
das las cerdas de reposición, de las cuales
el 53,5% son madres Ibéricas puras y el
46,5% cruzadas, fundamentalmente con
Duroc-Jersey, habiéndose detectado, en los
últimos años, un progreso censal impor-
tante de las primeras.

Los modelos de producción existentes
son muy variados: extensivos, semiexten-
sivos e intensivos dándose, generalmente,
en ellos relaciones negativas entre grado
de intensificación y calidad de la materia
prima producida y relaciones positivas
entre ésta y los costes de producción.

EI subsector ha padecido tradicional-

ganadero bovino está sufriendo la crisis
más importente de su historia, estamos a
la espera de nuevas disposiciones legislati-
vas para el cerdo Ibérico referidas a la
Ordenación y Regulación de las Explota-
ciones Extensivas en España y a la
Norma de Calidad para los productos.
Mientras tanto, en las líneas siguientes,
vamos a plantear algunas reflexiones sobre
la producción y la calidad del cerdo Ibé-
rico.

Tipo genético

Los animales que convencionalmente se
producen bajo los diversos modelos de
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de la arroba de los [res tipos de cerdos
prccitados cs dc 2(x) pts. (17,4 pts./kg) la
ganancia que se ohtiene es prácticamente
la misma.

Por esto sería rea^mendable, con objeto
dc cvitar injusticias hacia los porcinocul-
tores, que los contratos tipo homologados
ohserven, como mínimo, la diferencia de
prccio de venta señalada, para cerdos pro-
ducidos en establo a base de pienso,
siendo csta diferencia de precios, calculada
según tipo genético, t^unbién idónea den-
tro de otros modelos de produceión:
bellota, recebo y pienso extensivo.

En los distintos debates que se han sus-
citado, con motivo de la próxima aparición
de una Norma de Calidad para el jamón,
paleta y caña de lomo del cerdo Ibérico,
algunos componentes del sector han soli-
citado yue las cerdas reproductoras sean
ohligatoriamente de raza pura Ibérica,
aspecto ante el que la Asociación Espa-
ñola dc ('riadores de Porcino Ibérico
(Aeceriber) no se ha manifestado en con-
tra, ni parece que tampoco haya estado
implicada en tal solicitud (Diéguez 20(>n).

La postura de Aeceriber nos parece
comprensiblc (aunquc el que calla otorga)
ya yue la potenciación de las razas puras
es una obligación de cualyuier asociación
de ganaderos. Así, si estudiamos con cierto
detalle los datos que aportamos en el Cua-
dro II puede comprobarse que si la
Norn^a de Calidad admite en las explota-
ciones cerdas madres Durcx Jersey v cru-
zadas (I x D) hijas de padres Ibéricos y
de madres Duroc, con la que se pueden
producir animales l/2 Ihéricos/1/2 Duroc y
3/4 Ibéricos/1/4 Duroc respectivamente, con
la sola adquisición de verracos Ibéricos
fuera de la explotación, no sería necesario
tener cerdas Ibéricas.

Esto evidentemente se traduciría en un
claro efecto negativo sobre el progreso
ccnsal dc la rart Ibéric^> y sobre la cuantía

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

Otro tema es conceder a las cerdas
Ibéricas 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 ámbito de las explotaciones, aparente-
mente parece que la calidad entre cruza-
miento recíprocos es similar sin que hasta
ahora, que nosotros sepamos, la investiga-
ción se haya pronunciado en sentido con-
trario, aunque no vendría mal que, en el
futuro, se desarrollara algún proyecto que

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

Lo que si es cierto es que con madres
ct^t.tzadas o Duroc se obtiene una producti-
vidad numérica superior que con madres
Ibéricas ( Cuadro I) debido a su mayor
proliticidad, aunque en este sentido hay
que señalar que algunas estirpes Ibéricas
como la Torbiscal y la Valdesequera tie-
nen una prolificidad media de H lechones
nacidos vivos (Silió et al 2001; Vázquez et
al 1994). Esto podria significa que con un
ritmo reproductivo de 2„i7 partos/cerda/año
y un buen manejo de los lechones durante
las fases de lactación y de postdestete, la
posibilidad de obtener productividades
comprendidas entre 16 y 17 lechones de 2
arrobas por cerda y año, cifras próximas a
las que se logran con las cerdas cruzadas
Ibérico x Duroc.

Asimismo, la utilización de madres deri-
vadas del cruzamiento entre estirpes Ibéri-
cas aumenta la prolificidad. En la mejora
de este carácter por selección y/o cruza-
miento entre estirpes y en una amcepción,
planificación y manejo reproductivo moder-
nos y adecuados dc las explotaciones
(aspectos que no tienen influencia negativa
sobre la calidad de los productos finales)
deben estar los pilares en los que debería
apoyarse el progreso de la raza II>érica.

De otra parte, se pretende quc se csta-
blezcan diferentes denominaciones para los
distintos productos finales: Ihérico puro 0
"extra" o simplemente Ibérico para los
productos derivados de los animales pro-
cedentes de machos y hembras de raza
Ihérica pura y de los animales cruzados
respectivamente. Tal pretensión nos parece
positiva ya que aumentará la trasparencia
del mercado y beneficiaría al consumidor
que tiene derecho a conocer la genética
de lo que compra, y, con más razcín aún,
dado el precio elevado que paga por los
productos porcinos Ibéricos.

^ ^ „ ^, .^ „ ^.
^ :^^ ^^

Tipo genético de los reproductores Ixl Ix(IxD) I x D
Cerdo producido I 3/4 I / 1/4 D 1/2 I / 1/2 D
Ritmo reproductivo paRos/cerda/año 2,37 2,37 2,37
Lechones nacidos vivos/parto 7 8,5 10,5
Lechones destetados/parto 6,3 7,4 9
Productividad numérica (lechones destetados por cerda y año) 14,9 17,5 21,3
Lechones de 2 @ producidos/cerda/año 14,4 17,0 20,5
Coste del lechón de 2@(ptas.) (C.L.) 8000 6800 5750
Crecimiento diario fase de cebo (Itg.) (23-161 Kg.) 0,65 0,7 0,76
Mortalidad cebo (°^) (M) 2 2 2
Indice de transformación del pienso (Kg./Vtg.) durante el cebo 4,9 4,6 4,2
Tiempo de ocupación de las instalaciones durante el cebo (días) (1) 219 204 189
N4 de ciclos de cebo/año 1,67 1,79 1,93
Coste de alimentación durante el cebo (ptas.) (A) 21.638 20.314 18.547
Coste de produccibn del cerdo de 14^ (ptas./FCg.) 203,1 186,1 167,1

(1) ((161-23)/crecimiento diario) + 7 días de vacío sanitario
1= Ibérico D= Duroc Jersey
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En este sentido, resultaría beneficioso
para el sector establecer un seguimiento
exhaustivo de los productos desde la
explotación hasta los puntos de venta (tra-
zabilidad) complementado con la adopción
de técnicas de fácil aplicación detectoras
del genotipo de animales y productos
como, por ejemplo, el análisis de marca-
dores dcl ADN.

Calidad y sistema de producción

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 año, que al final se quedan en 1,7-
1,5, conducen a reducciones importantes
de la productividad y del rendimiento eco-
nómico de las explotaciones.

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

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

Los factores inherentes al sistema dc
producción que inciden en la calidad dc
la materia prima son fundamentalmente la
alimentación rccibida, la relación
edad/peso al sacrificio y el grado de gim-
nástica funcional realizada, aunyue el
efecto de este tercer factor no está total-
mente aclarado.

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

evaluar la composición cn ácidos grasos
de la grasa subcutánca, concretamcntc cn
ácido oleico, palmíticu, rstcárico y lino-
leico.

Por este motivo, actualmente cn los
contratos-tipo homologados de compra-
venta de cerdos Ibéricos, la analítica dc
ácidos grasos es un criterio clasificatoriu
yuc se une a otras características talcs
como el tipo ^enético de los animalcs,
edad/peso mínimo de cntrada en monta-
nera, reposición en montancra, peso al
sacrificio, piensos utilizados, c[c.

Las técnicas de clasiticación de animalcs
según régimen de alimentación rccibida
han sido revisadas en un capítulo de Dc
Pedro (2(x)1) (Porcino Ibérico: asprctos
claves. Ed. Mundi-Prensa) dondc sc seña-
lan los inconvenientes de cada una dc
ellas.

Scgún dicho autor, la antigua técnica dc
sensación al tacto adolece de suhjctividad
y las basadas en la determinación dcl
punto de fusión y la temperatura dc desli-
zamiento de la grasa tienen nu^chas fuen-
tes de error. La detcm^inación dc <ícidos
grasos de muestras medias de grasa de
partidas de canalcs mediante cromatogra-
fía gaseosa o la técnica dc cspcctroscopía
de infrarrojo cercano (NIRS), capaz dc
estimar, individu^ilmente, en c^ida canal, cn
la línea de sacrificio, de forma rápida y
objetiva, la composición en ácidos grasos,
junto con la adopción de técnicas cstadís-
ticas de análisis multivariante yue se apo-
yan en los análisis obtenidos constituycn
los métodos más fiables y seguros de cla-
sificación de canales de cerdos Ihéricos.

Sin embargo, la utilización dc picnsos
de diseño con un perfil de ácidos grasos

^-^ ,,._ „ ^ ,..., ^ ^: .^ .^ .^
„^ :^^^ ^ , ,^ „ ,^ :^, .,

Genotipo del cerdo Composición del plantel de madres (%) Otros genotipos de cerdos
mayoritario producido I D I x D D x I producidos en la explotación

Ixl 100 0 0 0

Dxl 100 (1) 0 0 0 I

I x D 0 100 (2) 0 0 D

Ix(I xD) 0 7 (3) 93 0 De(IxD)
Ix(Dxl) 10 (4) 0 0 90 ly(Dxl)
(IxD)xl 100 (1) 0 0 0 I
(Dxl)xl 100 (1) 0 0 0 I

(IxD)x(IxD) 0 7(3) 93 0 D
(IxD)x(Dxl) 10(4) 0 0 90 ly(Dxl)
(Dxl)x(IxD) 0 7(3 93 0 De(IxD)
(Dxl)x(Dxl) 10(4) 0 0 90 I

(") Los machos se adquieren fuera de la explotación para evitar consanguinidad.
(1) Un 10% de cerdas Ibérícas deben ser cubiertas con machos Ibéricos para satisfacer la reposición.
(2) Un 10% de cerdas Duroc deben ser cubiertas con machos Duroc para satisfacer la resposicíón.
(3) Un 6% de cerdas Duroc deben ser cubiertas con Ibéricos y el 1% con Duroc.
(4) Un 9% de cerdas Ibéricas deben ser cubiertas con Duroc y el 1% con Ibéricos.
1= Ibérico; D= Duroc Jersey
AI expresar el genotipo se escribe antes del padre y después la madre.
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Edad entrada Peso Duración Reposición Peso canal Peso jamones Grasa Grasa Acido oleico grasa
montanera (kg) montanera (kg) (kg) (kg) intermuscular intramuscular cobertura
(meses) (días) jamón (%) jamón (%) (1) jamón (%)
(nacidos abril)
18 -19 102 76 66,4 160,5 17,0 4,34 5,85 (1) 54,78

(nacidos octubre)
12 81 90 73,5 163,7 15,7 5,05 7,71 57,47

(1) Media de las medias de los músculos bíceps femoral, semimembranoso, semitendinoso y glúteo.

similar a) de la bcllota podría confundir
cerdos de montanera con cerdos de
picnso, sobre todo cuando la hicrba en
otoño-invierno es escasa, lo yue supone
yue para determinar objetivamente la cali-
dad de las canales, según tipo de alimen-
tación recibida, habría yue Ilevar a cabo,
como lo hacen las denominaciones de ori-
gen, un seguimientu y control de los ani-
males en el campo y sumar a tal segui-
miento el empleo de las técnicas
anteriores de análisis en el matadero.

Recientemente, Rey y Lc^pez Bote
(I^XX)) han detectado, cn el tejido muscular
de cerdos de montanera, concentraciones
de micronutrientes mucho más altos
yue en ccrdos de pienso, dehido a la
iiyucr<^ elevada de la hcalota y la hierba
en ellos. Por tanto, la presencia de
micronutrientes en cl músculo puede
ser un critcrio diferenciador muy 6able
de canales, según la alimentación reci-
bida, siempre yue tales micronutrientes
no se adicionen en los piensos a^mer-
ciales o su inclusión en ellos resulte pro-
hlemática por motivos divenos.

EI ejercicio poco intenso y continuo
de los animales aumenta el número de
fibras musculares rojas, fenómeno que
genera cambios en la composición
grasa y cn la actividad de las enzimas
musculares repercutiendo, ambas carac-
terísticas, en las reacciones bioquímicas
yue acontecen, posteriorrnente, durante
el proceso de maduración de las pie-
zas v, por ende, sobre el aroma (Ruiz
et al 1999).

Se admite, además, yue el ejercicio
dota al músculo de un color más in-
tenso (mioglobina) y de una mayor
cantidad de grasa intramuscular (veteado)
característica relacionada positivamente
con la jugosidad y brillo dcl magro y
negativamente con la fibrosidad y la dure-
"l.a.

Respec[o al factor edad parece yue el
antepruyecto de Norma de Calidad pro-
ponc yuc el cerdo de montanera acceda a
la misma con 1 año mínimo de edad y 7-
l0 arrobas de peso, reduci^ndola, para el
de recebo, a 10 meses, reponiendo en

montanera 2,5 arrobas, y permitiendo una
edad mínima de sacrificio para los cerdos
de pienso de 10 meses.

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

Aunyue la edad de entrada de los cer-
dos en montanera mejora la ganancia
media diaria durante la misma, son, sin
embargo, los días y la reposición total de
peso en montanera los factores más deter-

EI ejercicio dota al músculo de un color más intenso.

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

Estos resultados sugieren yue lo más
importante, para lograr productos de exce-

lente calidad, es yue el ganadero ajuste
adecuadamente la carga ganadera en
montanera según las disponihilidades
anuales de bellota y hierba, con el fin de
obtener reposiciones de peso próximas a S
arrobas, aunyue a posteriori puedan darse
casos en los que algunos componentes de
paneles de catadores entrenados no distin-
gan productos elaborados de cerdos yue
han repuesto en montanera cnh-c 3 y 5
arrobas.

Este aspecto abre el interrogante de
cuál debe ser la reposicicín mínima de
peso de los cerdos en montantera para
que puedan ser comercializados como de

bellota.
El coste de producci^^n de las últi-

mas 5 arrohas, si se considera el coste
de oportunidad del kg de bellota pró-
ximo a 23 pts., es superior en cerdos
de montanera (750 kg dc hellot^>/cerdo
x 23 ptsJkg= 17.250 pts.) quc cn ccr-
dos de rccebo (45U kg de bellota/cerdo
x 23 pts./kg. + 90 kg. de pienso/cerdo x
il pts./kg. = 13.140 pts.) o de pienso
(300 kg de pienso/cerdo x 31 pts./kg.=
9.3(>U pts.) lo yue supone unos costes
de las arrobas repuestas de 3.45O 2.62^ti
y 1.^60 ptsJarroba, respectivamente.

Sin embargo, si los precios de
venta de la arroba de los cerdos de
montanera, recebo y pienso se sitúan
alrededor de 4.5(H), 3 5(X) y 2.3O0 pts.,
respectivamentc, la ganancia, durante
el período de cebo, es supc^ior para el
cerdo de montanera yue para el de
recebo y la de éste significativamente
mayor yue la que se logra con cl
cerdo de pienso.

Esta retlexión económica sustenta el
interés de producir cerdos de montanera
mientras el mercado pague la calidad ade-
cuadamente y se disponga en la explota-
ción de la base territorial suficiente.

Sin embargo, no resultaria beneficioso
ni para cl scctor ni para los consumido-
res que una Norma de Calidad, mediante
imposiciones genéticas maternales o de
modelos productivos concrctos, alterara
ne^ativamente los actuales costes de pro-
ducción de los animales de mediana cali-
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Fase Objetivos Condiciones ambientales
T °C HR (%)

Duración (días)

PRESALADO Perfilado en frío.
Eliminación sangre mediante presión.

2-5 70-80

SALADO Estabilización microbiológica. ldfa de sal/kg. de peso
Selección flora halotolerante. 10-12
Generar sabor salado ligero.

Controlar catepsinas y calpaínas.
2-4 90-95

POSTSALADO Difusión sal interior pieza.
Eliminación lenta agua superficial.

Estabilización de la pieza.

35 hasta 80-90
8-10 (según avanza la fase) 7055 (según avanza la fase)

90-120

SECADO "Sudado" y Lipolisis.
Proteolisis intensa

(aminoácidos precursores sabor).

12-28 80-50 (diminuye según avanza la fase)

(aumenta según avanza la fase)

120150

BODEGA Concentración del aroma. 12 80-60 365^t52
Lograr excelente sabor.

Deshidratación baja
16-22

dad (cerdos cruzados y/c^ de pienso) yue
cstán cubriendc^, cn estc momcnto, un
importante scgmento del merc^^dc^ cte los
productos Ibcaicos con una aceptahle rela-
ción calidací/precio.

Calidad y proceso de elaboración

Tradicionalmente cl proceso de elabo-
racibn de las piczas U^anscurría y transcu-
rre aún hajo a^nrlicic^ncs climatc^lógicas
na[ur^iles, aunyuc la claboracicín tradicic^-
nal de jamones, paletas, lc^mos, etc. se está
sustituyendo por la utilización de cámaras
frigciríficas en las clistintas fascs del prc^-
ccso obtcni ĉndc^se, t^imbi^n. piezas dc
extraorciinaria calidad.

EI proceso clc elabc^ración del producto
estrella del Ihcírico, cl jamGn, aparecc es-
yucm^íticamente reflejado en el cuadro 1V,
proceso que pucde variar scgún la natu-
raleza dc las piezas (mc^ntantera o piensc^).

De todos los factc^res inherentes al prc^-
ceso de elab^^ración yuc inciden en la
calidad final cn la mesa: salado, conclicic^-
nes amhientalcs e higiosanitarias, cluracicín
de 1<< maduraciGn, etc. parece que la
futura Norma dc C'alidad está espccial-
mente interesacla en establecer unc^s tiem-
poti mínimos de maduración dc 425 días
para los jamcmes, 3(x) días para las pale-
tas v HO días para cl lomo embuchaclc^.
Esto permite, según I<^s clatc^s clel euadro
IV, un abanico dc calidadcs, ya yuc la
duración de la ma^luracibn es un factor
especialmente intluyente sobre la calidacl
sensorial.

Así, según Ventanas et al (20(x)), para
yuc cl jamcín Ibérico tradicional dcsarrolle
su ar<^ma característico es preciso que
durante su procesado sea sometido a dc^s
estufajes: el primerc^ en secadero a 21-2H
"C, clurante d^^s meses y el segundo al

final ^1e la fase cle bodega a I h-22 °C
durante tres meses. Muchos jamcmcs Ib^-
riec^s de pienso pasan por un únicc^ estu-
fajc clc secadero por lo c{ue tienen un
aroma pobre achacahlc a la Lalta dc
boclega, aunyue con este tipc^ ^ie piezas
se logra una buena calidad scnscn-ial con
un primcr estufaje cle secadero y ccm un
seguncto pr<^gresivo cn boclega cntre 1 ^ v
^4 "C yuc sc inicia a I<^s 11-1? mese^ dc
edad cle la piera y se tc^7nina ?-3 meses
clespu^s. Finaliran^lo cl proceso de claho-
ración dc los jamones a los 14-15 meses
(tiempc^ mínin^o p<^siblc dc la Norma).

Es de esperar yue, a^mo en cl caso dcl
Pliego de Condicioncs para la elabc^ración
^lel jam6n scrranc^, la f^utura Nc^rma ^1e
Calidad estahlerca la descripcicín ^1e1
método cle proclucci6n.

Estas son: características dc la matcria
prima (bellcita. receho y piensc^, Ih^ria>
puro o cruzado y sus combinacic^nes pc^si-
hles), el m^todo v condiciones dc elah^^ra-
ción cn las distintas fases ciel proceso
(saladu, postsalado, secado y boclcga), las
caractcrísticas dcl prc>ducto elabora^lo: dc
aspecto exte^ior, físicc^-yuímicas (ín^lice de
secado, salinidad, gras^^ ctc.), y org^^nol^p-
ticas (color, sabor y^íroma, textw^a, jugosi-
dad, veteadc^, ctc,) v los proceclimientos
^Ic contrc^l ^le los distintos tipos de pro-
cluctos y sus características a cargo ^1c cnti-
dades ^1e certificación autorizadas.

Esperemos yue la Norma dc C^alidad
cn ciernes conccda al consumicior el dcre-
cho de saber dbn^le y aímo sc ha proriu-
cido lo que compra y su calidad tecírica.

Conclusiones

- La reducción del coste de las unida-
cles dc proclucci^ín cn p<ircinc^ Ihérico

dchc pas^^r pc^r una intensificacicín cl^l
ritm^^ repr^>cluctivc^ y pur un m,inrju ^Ic
I^chcmrs v m^u^rínc^s prcíxinx>s ^i similares
a los drl ccrdc^ hlana^, sin yuc lalcs príc-
ticas supum^an una p^r^licla ^Ir c^ili^la^l ^le
los procluctc^s finalrs.

- Una clasilic^iciún ^i^l^ruacla clr la
materia prima pue^1^ Iograr^r mrcliante el
scguimientu y cunU^c^l ^Ic lu^ animalcs ^n
el campo am^plemcntanrlo tal se^uimirntc^
am cl an<ílisis c1c áci^los grasc^s pur cru-
ntatc^gafí^t cle ^^ases u p^^r la t^cnic^i NIRS,
v en tal clasi^^icacicín clnc^rían cstar int^-
resa^k^s tantc^ pruduct^+res cumu inclttsU^ia-
les a pesar ^1c su cc^stc clcva^lc^.

- La clasil`iatci^ín cualitativa r1r I^is c^in^í-
les clehcrí^i ^^hservar cl lipc^ gcnrlicu rle
ccrrlo (Ihrricu ptn^u, cnvaclc^ 7^'%^, cru-
za^lc^ ^(1`%, ctc.), la alimcntacicín r^cihi^la
(bcllc^t^t. rcc^hc^. pi^nsu en c^rcas ^i ^•n
e^tt^hlu) aclmitic;nrk^sc. rn ctilc scntidc^, clue
la calidad c^r^anolrptica ,iument^a, cun cl
porcent^ye de sangrc Ih^ric^^ y a^n el pcso
rcpucstc^ en numtancra.

- La lr^uabilicl^tcl cfe Ic^s pr^^cluclc^s se
a^mpletaría cc^n el ctiyuetaclu v scgui-
micntc^ ^Ic los misnws ^iur^intr rl pr^^ccsu
dc elabc^racicín, inci^licn^l^i r^prci^ilm^nt^
cn Ic^s ticmpos dc ma^luracicín.

- Las características lísico-ctuímiras v la
calidad sanitari^i y s^nscirial cl^ Ic^s prculuc-
tos ^lchcría srr cunlrola^la por rnlitla^lcs
de certificación autc^riia^las, previa a la
salicla c1r Ios mism^^s al mercadc^.

- EI increntenlc^ ^1e Ios cust^s ^Ic prc^-
duccicín ^1c los prorlurtc^s crttzaclos, rlcri-
vaclo clc imposicioncs gen^ticas matrrna-
les c^ modclos c<^ncrelc^s dc pr^>cluccicín,
pc^juclicaría a al^unc^s pmduct^^rrs, a lus
inrlustriales y a Ic^s amsumirlc^res, p<^r Ic^
yuc tiería descahlr etue l^ilcs nu sean
obsewados p^^r la N^^rma ^ic (^^ili^la^1. n
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