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0. RESUMEN

El Jamén de Teruel es un producto alimenticio estandarizado, reconocido con una
Denominacién de Origen Protegida, sometido a una certificacion por la Entidad Nacional de
Acreditacidn, que es sindnimo de seguridad y calidad alimentaria. Dicha certificacién garantiza
que la preparacion, la produccion y el procesado, cumplen con unos requisitos establecidos

previamente para obtener productos homogéneos.

Esta Denominaciéon es un reconocimiento de garantia de calidad por lo que el Consejo
Regulador del Jamén de Teruel debe asegurar que todos sus productos cumplen unas
condiciones de elaboracidén, pero también unas caracteristicas sensoriales recogidas en el

Pliego de condiciones, que son las que el consumidor busca al comprar dicho producto.

Es por ello que con este trabajo se busca analizar las caracteristicas organolépticas de
diferentes productores de Jamoén de Teruel para valorar si se cumplen los criterios
establecidos, asi como la desviacidon que puede haber entre los mismos, ya que en la industria

alimentaria nos interesa obtener productos lo mds homogéneos posibles.

Para conocer mejor el producto, se realiza una pequefia revision bibliografica a cerca de los
principales atributos sensoriales y los factores que influyen sobre ellos. Para su evaluacién se
desarrolla un panel de catadores entrenados que valoran a ciegas los atributos internos del

producto, tanto en su inspeccidn visual y olfatoria como con la degustacion.

Estos expertos emitiran una valoracién que nos permitira obtener las conclusiones y valorar los
productos comparandolos entre si y con las normas establecidas. Es por ello que es muy
importante realizar una buena seleccién de los catadores y un buen entrenamiento tanto

general, como especifico para nuestro producto en concreto.



SUMMARY

Teruel’s ham is a standardized product because it's recognized with one Protected Origin
Denomination, so it needs one certification, which means security and alimentary quality. This
certification indicates how must be the preparation, the production and the processed, with

some established requirements to have homogeneous products.

DOP is an acknowledgment of quality guarantee, so The Regulatory Council of Teruel's ham
must ensure that all his products meet processing conditions, but also some sensorial

characteristics, which are what the consumer searches when they buy this product.

That is why this work tries to analyze the organoleptic characteristics of different ham
producers in Teruel to evaluate if the established criteria are met, as well as the deviation that
may exist between them, since in the food industry we are interested in obtaining products as

homogeneous as possible.

To get a better understanding of the product, a small bibliographical review is done about the
main sensorial attributes and the factors that influence them and for his evaluation a panel of
trained tasters is developed that blindly assess the internal attributes of the product, both in

its Visual inspection and olfactory as with tasting.

These experts will issue an assessment that will allow us to obtain the conclusions and
evaluate the products by comparing them with each other and with the established standards.
That is why it is very important to make a good selection of the tasters and a good training

both general and specific for our product in particular.



1. INTRODUCCION

1.1. Conceptos basicos del Jamén Curado

El jamdn, anca, pernil o pierna es el nombre genérico que recibe el producto obtenido de las
extremidades posteriores del cerdo, mientras que las extremidades delanteras pese a recibir

un tratamiento similar se denominan paletillas o paletas.

Se entiende por jamon curado al producto elaborado con la extremidad posterior, cortada al
nivel de la sinfisis isquiopubiana, con pata y hueso, que incluye la pieza osteomuscular integra,
procedente de los cerdos adultos, sometido al correspondiente tratamiento de salazén y

curado — maduracion.

El jamdn curado es un derivado carnico, entendiendo por éste a todo producto elaborado a
partir de carne mediante un proceso tecnoldgico por el que desaparecen las caracteristicas

propias de la carne fresca (Bello. 2008).

En el Real Decreto 1376/2003 se incluye el jamdn curado dentro de los derivados carnicos, en
el grupo de salazones cdrnicas. Este a su vez, establece las condiciones sanitarias de
produccion, almacenamiento y comercializacidon de las carnes frescas y sus derivados en los

establecimientos al por menor.

El jamén curado es un producto que tiene la carne del cerdo como principal ingrediente y que
es sometido a curacion por medio de un tratamiento con sales curantes y bajo unas
condiciones ambientales que permiten su conservacién a temperatura ambiente gracias a una
lenta y gradual reduccidn de su contenido acuoso. Esta desecacidén de la pieza junto con los
procesos enzimaticos naturales permite el desarrollo de las propiedades sensoriales propias de

los productos curado (Bello. 2008).

Una vez que obtenemos el producto final, éste debe tener una forma alargada, en forma de
violin y con la cafia estrecha. Su aspecto interno debe presentar una coloracidn roja entre el
rosa y el rojo purpura en funcién de la localizacién del musculo y del tiempo de procesado. La
grasa debe ser untuosa y de color marfil y transparente. Su brillo al corte ha de ser intenso

aunque esto puede variar en funcion de la zona de la pieza.

En cuanto a las caracteristicas olfativas del producto, influye en gran medida el tipo de

alimentacién que ha recibido el animal durante el periodo final del cebo.

El sabor del jamdn se desarrolla fundamentalmente con las reacciones producidas durante la

maduracién. El mantenimiento del estimulo gustativo, una vez que el alimento ha
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desaparecido de la boca se denomina persistencia. Los sabores mas persistentes de este
producto pueden ser agradables como el sabor a curado o desagradables como es el caso del

rancio o el picante.

Como la pieza del jamén es bastante heterogénea, cuando se procede a su corte se observan
claras diferencias sensoriales en funcién de los tipos de musculos implicados y de la mayor o
menor desecacion de la zona. Las principales zonas magras que se distinguen al corte son la

cafa, el jarrete, la maza, la contra, la babilla y la punta.

Babilla

Partes del jamodn. (Bello . 2008)

La cafia y el jarrete tienen unas caracteristicas organolépticas diferentes al resto ya que tienen
una textura mds dura y unos sabores diferentes. La maza posee un grado de salazén mas
reducido debido a que la cantidad de grasa entreverada en esta zona es mayor, por lo que sus

cualidades organolépticas son mas apreciadas.

La babilla por el contrario tiene una textura mas fibrosa, una jugosidad mas reducida y un

punto de sal que le proporciona un sabor a curado mas intenso (Bello. 2008).

Los factores que pueden llegar a influir en la calidad del producto son muy numerosos, pero se
sabe que dentro de la materia prima los mas importantes son: la genética, la alimentacién y el
manejo, entendiendo dentro de este tanto el sistema de cria como la castracidon de los
animales o el estrés que se puede producir con el propio manejo. Durante el procesado, es
importante la salinidad y la nitrificacidon, asi como las caracteristicas termohigrométricas del
ambiente en el que se procesa el jamén. Por Ultimo, también juegan un papel fundamental las
actividades que se realizan tras la elaboracién del jamén como es el deshuesado, el loncheado

o el almacenamiento a bajas temperaturas (Ventanas. 2012).

Cuando se realiza un loncheado en el jamdn entero, éste se debe realizar a una temperatura

entre 14 y 219C para apreciar mejor la brillantez de la grasa, ya que temperaturas mas bajas



podrian darnos tonos mas opacos. Lo idéneo es que la anchura de la maza central sea de unos

10-12 cm.

Para hacer el corte se tiene que usar un cuchillo jamonero bien afilado, deslizandolo con
facilidad en un eje casi paralelo con la superficie del jamén y realizando ligeros movimientos
de sierra. Se obtendrdn lonchas finas, casi transparentes, que no sobrepasen los 2 — 3 cm de

anchoy 6 — 7 cm de longitud. La superficie del jamén tiene que quedar planay sin estrias.

Para apreciar todos sus matices las lonchas se deben consumir con una temperatura ambiente
de 18 — 242C y recién cortadas, nunca mas de 30 — 45 minutos después de su corte (Bello.

2008).
1.2. DOPeIGP

En el Reglamento (CE) 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes
de calidad de los productos agricolas y alimenticios, se establecen las definiciones de
Denominacidn de Origen Protegida (DOP) y de Indicacion Geografica Protegida (IGP). Este
Reglamento recoge, refuerza y complementa al Reglamento (CE) 510/2006 en el que se

encuentran definidas estas dos denominaciones.

Asi, la Denominacidn de Origen Protegida se define como “el nombre de una regiéon, de un

lugar o de un pais, que sirve para designar un producto agricola o un producto alimenticio.
Este producto debe ser originario de dicho lugar, tener una calidad o caracteristicas que se
deban fundamental o exclusivamente al medio geografico con sus factores naturales y
humanos, y tener una produccién, transformacién y elaboracién en esa zona geografica

delimitada”.

La Indicacién Geografica Protegida se define como “el nombre de una regidn, de un lugar o de

un pais, que sirve para designar un producto agricola o un producto alimenticio. Este producto
debe ser originario de dicho lugar, tener una cualidad determinada, una reputaciéon u otra
caracteristica que pueda atribuirse a dicho origen geogréfico, y una produccion,

transformacion o elaboracion se realicen en la zona geografica delimitada.”

Es por ello que en ambas denominaciones existe un vinculo o relacion causa - efecto entre las
caracteristicas especificas del producto y el medio geografico de la zona. Pero, se diferencian
en que en la DOP la produccién, la transformacién y la elaboracidn se realiza en la misma zona

geografica, mientras que con la IGP no es obligatorio que todas las fases se realicen en la



misma zona geografica. Por ello un producto con DOP tiene un vinculo mas estricto con el

medio que uno con IGP.

Una mencién generalmente menos conocida es la Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)

que tiene por objeto proteger una composicién tradicional del producto o un modo de
produccion tradicional, independientemente del lugar de origen. Se define como un producto
agricola o alimenticio tradicional que se beneficia del reconocimiento por la comunidad de sus

caracteristicas especificas mediante su registro.

Las agrupaciones que solicitan estas denominaciones se encuentran protegidas frente a
productos que traten de falsificar el origen de los productos. Aunque la DOP o IGP no se
encuentre registrada por la Unidon Europea, goza de proteccidon a nivel nacional transitoria
durante el periodo desde que se produce la publicacidon en el BOE de la Resoluciéon por la que
se concede la Proteccidn Nacional Transitoria, publicando el Pliego de Condiciones, que ya ha
sido publicado previamente en el Diario Oficial de la Comunidad Auténoma de que se trate,
hasta que la Unién Europea aprueba la inscripcion de dicha DOP o IGP en el registro
comunitario. Una vez que se registra por la Unién Europea, se incluye en el registro de
“DOP/IGP productos agricolas destinados a alimentacion humana”, que se encuentra en el

Anexo | del Tratado de la Unién Europea.

Ademas, tanto la DOP como la IGP aportan una reputacion al producto y permiten informar al
consumidor sobre el origen del mismo. Estas denominaciones se pueden reconocer en el
mercado porque cuando un producto ha sido incluido en el Registro comunitario de DOP/IGP,
en el etiquetado debera figurar la indicacion “Denominacion de Origen Protegida”/”Indicacidn
Geografica Protegida” o el simbolo comunitario correspondiente. Durante la Proteccidn
Nacional Transitoria, no se podra utilizar el simbolo comunitario, sin embargo si se podra
utilizar la indicacién “Denominacién de Origen Protegida”/”Indicacién Geografica Protegida”

(Arnau, J., 2011) (www.mapama.gob.es).




2. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS

2.1. La historia del Jamén de Teruel

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Jamoén de Teruel, primera D.O. de
jamon curado de Espafiay tercera del mundo, avala desde 1983 este producto, garantizando
que los perniles que se venden con su nombre proceden de cerdos de especies seleccionadas,
nacidos, criados, sacrificados y curados en la provincia de Teruel, y que a lo largo de todo el
proceso de elaboracién han cumplido exigencias tales como un tiempo minimo de curacién y

maduracién de 14 meses.

El cerdo como producto ha estado siempre vinculado con el nombre de Teruel, siendo uno de
los pilares de su desarrollo econémico y de su gastronomia.

La altitud y el clima frio y seco son dos caracteristicas de la provincia que la convierten en un
lugar idéneo para un proceso de curacion natural, en el que se desarrollan todos los sabores y

aromas de la carne (www.dojamondeteruel.blogspot.com).

Este Consejo, comenzd a funcionar como tal tras la aprobacion de su Reglamento en octubre
de 1984 por la Consejeria de Agricultura del Gobierno de Aragdn y su ratificacién posterior por

el Ministerio de Agricultura, en 1985.

Los objetivos perseguidos a la hora de impulsar la Denominaciéon de Origen Jamdn de Teruel
eran contribuir al desarrollo de la provincia y en concreto al del sector porcino, lograr que los
cerdos sacrificados para la Denominacion fueran criados en Teruel, explotar al maximo las
ventajas climaticas de la provincia para curar jamones y productos de charcuteria y utilizar la
coyuntura ya existente para desarrollar una industria prdspera que aprovechara estos
conocimientos y los aplicara en la elaboracidon de jamdn a gran escala, siempre sin perder de

vista la tradicion artesana conjugada con métodos modernos de control y elaboracién.

La unificaciéon de criterios entre los productores, y la garantia del origen del jamon y de su alta
calidad con el distintivo de Jamdn de Teruel son otros de los objetivos que se perseguian a la
hora de impulsar la Denominacién, junto con la voluntad de mejorar la comercializacién e
introducir el producto en canales de distribucién de toda Espafia, especialmente en Levante,

Aragon y Cataluiia.

El actual Reglamento de la Denominacién de Origen Jamén de Teruel fue aprobado por la
Orden de 29 de julio de 1993 del Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes del

Gobierno de Aragon, ratificada a su vez por una Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y



Alimentacién con fecha de 3 de noviembre del 1993. La reforma del Reglamento original fue
necesaria para adaptarla a la normativa de la Comunidad Europea sobre proteccién de las
Indicaciones Geogrdaficas y las Denominaciones de Origen de productos agricolas vy
alimenticios, asi como para introducir algunos cambios que aconsejaba la experiencia de ocho

afios de actividad de Denominacion.

IM

El nombre “Jamén de Teruel” Unicamente puede utilizarse para jamones producidos al amparo
de la Denominacion y que cumplan, por tanto, sus controles de produccién y normas de

calidad (www.jamonserrano.com.).

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen "Jamén de Teruel" / "Paleta de

Teruel" obtuvo la acreditacién de sus actividades de certificacién por parte de la Entidad
Nacional de Acreditacién ENAC) el 22 de julio de 2011 después de tres afios de intensos
trabajos para adaptarse a las exigencias de la norma UNE EN 45011 sustituida hoy por la actual

UNE-EN-ISO/IEC 17065:2012.

Este hecho ratifica al Consejo Regulador como una organizacién imparcial, con personal
dotado de los conocimientos técnicos y la experiencia adecuados para evaluar la labor que
ejercen todos los operadores implicados en el proceso de elaboracion del "Jamén de Teruel" /

"Paleta de Teruel" (www.jamondeteruel.com).

Actualmente, el volumen de negocio de esta Denominacién ha ido en aumento, llegando a
convertirse en uno de los pilares de la economia turolense, con 355.845 piezas marcadas en
2016, superando los niveles de los afios anteriores, lo que se traduce en una recuperacion del

mercado que habia descendido con la crisis econémica (www.aragonalimentos.es).

2.2. Las condiciones para ser reconocido como jamén de Teruel DOP

Estas condiciones se encuentran reflejadas en el Pliego de condiciones, que es un documento

contractual, de cardcter exhaustivo y obligatorio en el que se exponen las condiciones o
clausulas a las que deben sujetarse las 2 partes que formalizan el contrato, siendo en este caso
la asociacion de la Denominacion de Origen Protegida del Jamén de Teruel y los productores

del mismo.

Asi, solamente los fabricantes que cumplan el pliego de condiciones establecido y estén
certificados por una entidad de control externa e independiente, podran utilizar

la Denominacidn registrada.

10


http://www.jamondeteruel.com/

Las condiciones que se encuentran registradas en este pliego de condiciones son:

2.2.1. ELNOMBREY LA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Ill

Jamon de Terue

Dentro de la Denominacién de Origen Protegida podemos encontrar e I”yla

“Paleta de Teruel”.

Ambos son productos carnicos obtenidos tras someter a las extremidades posteriores y
anteriores del cerdo respectivamente, a un proceso de salazdn, lavado, post-salado, curado

(secado-maduracién) y envejecimiento.

Estos productos se caracterizan por sus caracteristicas morfoldgicas, como es la forma, que
debe ser alargada, perfilada y redondeada en sus bordes hasta la aparicién del musculo,
conservando la pata. Puede presentarse con toda la corteza o perfilado en corte en “V” cuyo

vértice quedara alineado con el eje de la pata del jamdn o de la paleta curada.

Ademas el peso de los jamones tiene que ser superior o igual a 7 kg, y a 4,5 kg. en las paletas
curadas, al cumplir el tiempo minimo de elaboracidn establecido, que son 60 semanas para los

jamones y 36 para las paletas.

En cuanto a las caracteristicas sensoriales que presentaran se tiene que tener en cuenta que la
superficie externa de las piezas puede encontrarse cubierta de mohos tipicos o bien limpia y
con aplicacién de aceite o manteca. La superficie de corte presenta un color rojo y aspecto
brillante al corte, con grasa parcialmente infiltrada en la masa muscular. Su grasa tiene una
consistencia untosa, brillante, con coloracidon blanco amarillenta, aromatica y sabor agradable

(www.jamondeteruel.com).

En cuanto a las caracteristicas organolépticas que se le exigen son: un flavor elevado “a
curado”, con un sabor delicado, muy agradable y poco salado por el minimo contenido en sal
en el proceso que se efectlda por apilado de las piezas con la sal seca y a temperaturas muy

bajas (BOA, 2013).

2.2.2. LA VINCULACION CON EL MEDIO

a) Lazona geografica

La zona de produccion se tiene que encontrar en la provincia de Teruel y la zona de estd
constituida por aquellos términos municipales de la provincia de Teruel que tienen una altitud
media superior a 800 metros, ya que el secadero siempre se encontrara a una altitud igual o

superior a 800 metros sobre el nivel del mar. (BOA, 2013)
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b) Elclima

Esta zona geografica se caracteriza por un clima continental con influencia mediterranea, de
inviernos largos y frios, con duras heladas. Es un clima seco con la mayoria de dias despejados.
La precipitacion anual es de 400 mm con unos 70 dias lluviosos al afio. Las heladas se pueden
dar entre mayo y octubre.

La temperatura media anual es de 129C, con mdaximas de 372C y minimas de -102C. La
oscilacion de las temperaturas medias entre el verano y el invierno es de 192C.

Todo ello hace que los jamones y las paletas maduren en unas condiciones climaticas

excelentes (BOA, 2013).

2.2.3. LA OBTENCION DEL PRODUCTO

a) Los animales

La materia prima para realizar los jamones y paletas tiene que proceder de ganaderias que se
encuentren inscritas, cumpliendo las condiciones que se reflejan en el Pliego.

Asi, los animales de estas ganaderias tienen que provenir del cruce entre una linea madre

Landrace, Large White o un cruce de ambas y la linea paterna tendra que ser Duroc.

La raza Duroc aporta una éptima velocidad de crecimiento con una elevada rusticidad, una
buena prolificidad y notables rendimientos en el cebo. Su carne tiene una gran infiltracion de

grasa que permite obtener carne de alta calidad.

La raza Landrace presenta una excelente conformacidn, un elevado incremento diario de peso
y un alto indice de conformacidn y su espesor graso dorsal, lo que hace que esta raza sea

idonea para la obtencién de cerdos para la Denominacién de Origen.

Por ultimo, la raza Large White es de facil adaptacién y rustica, con una alta fecundidad y
fertilidad y unos indices técnicos de transformacién y crecimiento correctos. Su carne es de
excelente calidad, definida fundamentalmente por su jugosidad, textura, conformacién y color.
Los machos que se ceban para la obtencidn de los productos tienen que estar castrados antes
de la entrada al cebadero y las hembras no tienen que encontrarse en celo a la hora del

sacrificio.

Estos cerdos deben haber nacido y ser cebados en granjas de la provincia de Teruel, con
piensos obtenidos en la provincia de Teruel o sus limitrofes, es decir, Zaragoza, Guadalajara,

Cuenca, Valencia, Castellén y Tarragona.

12



La formulaciéon de esta alimentacién ha de encontrarse definida con un minimo de un 50% de

cereales (BOA, 2013).

b) El sacrificio
Todos los animales tienen que guardar un ayuno minimo de 12 horas antes del sacrificio y
seran transportados en camiones montacargas o vehiculos adecuados, hasta el mismo, sin que

sufran ninguna alteracién o molestia.

Los mataderos también deben que cumplir las condiciones técnico — sanitarias exigidas por la
legislacién, respetando los tiempos de espera antes del sacrificio para eliminar la fatiga y

aportandoles agua ad libitum durante este tiempo.

Solo se pueden utilizar las piezas provenientes de canales con un peso igual o superior a 86 kg

y con un espesor de tocino dorsal en la zona lumbar superior a 16 mm e inferior a 45 mm.

Una vez obtenidos los perniles se mantienen entre -2y 22C para alcanzar en el interior de la

pieza 22C. Mediante vehiculos frigorificos se transportan a los secaderos (BOA, 2013).

c) Laelaboracidon del producto

A la llegada de los perniles al secadero se almacenan a una temperatura entre 0 y 29C, se
comprueba su trazabilidad, se rechazan las piezas con falta de registro o con hematomas y se
marca el mapa que es la semana del afio en el que entra al secadero. Este almacenamiento es
escaso porque en seguida se realiza el salazonado, que consiste en la incorporacién de sal al
pernil para favorecer la deshidratacién y una mayor conservacién. La sal tiene que estar en
contacto con la pieza entre 0,65 y 1 dia por cada kilo de peso fresco de la misma.
Posteriormente se realiza el lavado con agua para retirar el exceso de sal y se pasa al

postsalado o asentamiento en el que se cuelgan los perniles para que se produzca la difusion

de la sal hacia el interior del producto, junto con una eliminacion lenta del agua del mismo.
Esta etapa se lleva a cabo en cdmaras entre 1y 6 2C con una humedad relativa igual o superior
al 70% para favorecer el desarrollo de mohos superficiales que impidan el acortezamiento del
jamon. La duracidn de esta fase se encontrard en funcidn del peso de las piezas, pero como

minimo tendrdn que estar 60 dias en el caso de los jamones y 30 en el caso de las paletas.

La siguiente fase es la curacidn en la que se produce el secado y la maduracién. Esta se realiza
en secaderos naturales en los que se den las condiciones ambientales propias de la zona y en
los que se puedan controlar la ventilacion, la temperatura (23 — 272C) y la humedad relativa.
Para ello estas instalaciones pueden contar con los equipos necesarios para garantizar la

homogeneidad de los productos y facilitar el mantenimiento de las condiciones ambientales,
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mediante la impulsién, extraccidn y recirculacidon o contencidn del aire. Durante esta fase de

secado se le pone manteca para evitar la entrada de dcaros y que se reseque la punta.

Se realiza el sellado de los jamones y paletas y la colocaciéon de las vitolas, habiendo
comprobado su numeracién y pesandolos previamente para asegurar que cumplen las

caracteristicas de peso marcadas por el Consejo regulador.

Por ultimo se realiza el envejecimiento, en el cual se producen las reacciones bioquimicas que
aportan el aroma y el sabor del producto final. Se puede realizar un estufaje de los productos
aumentando la temperatura de éstos durante un mdaximo de 2 meses para conseguir el

desarrollo 6ptimo del aroma y el sabor.

La duraciéon minima de todo el procesado es de 60 semanas en el caso de los jamones y 36 en

el caso de las paletillas (BOA, 2013).

Fase de salazonado (Fuente: Ventanas. 2012)

2.2.4. LAS CARACTERISTICAS CUALITATIVAS DEL PRODUCTO

El Jamoén de Teruel presenta unas caracteristicas cualitativas que permiten diferenciarlo de
otros productos equivalentes. Estas caracteristicas se pueden apreciar en las piezas frescas que

van a ser curadas.
La coloracion es mds oscura y poseen un pH ligeramente mas elevado y su caida es mas lenta.

Su capacidad de retencién de agua es mayor y tienen un nivel de infiltracién grasa mas

elevado, lo que le aporta una mayor jugosidad.
Su textura es mas suave, lo que hace que la carne sea mas tierna.

Ademas posee un menor grado de saturacidn de su grasa, lo que le hace un producto mas

sano.
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Este producto tiene unas mejores condiciones de conservacidn y maduracién que otros

productos similares.

En cuanto al producto final, es menos salado que otros jamones y tiene un elevado flavor a
curado. Su sabor es delicado por el sistema de salazén empleado, con un apilado de las piezas
con sal seca, temperaturas muy bajas y durante el tiempo minimo necesario para que penetre

la cantidad de sal justa.

Su coloracion roja y de aspecto brillante al corte se debe a las suaves temperaturas del secado
con una temperatura baja y una humedad relativa media — baja, lo que favorece una
desecacion lenta y equilibrada. Esto también permite que se dé una maduracidn intensa para

un mejor desarrollo del aroma y del sabor, junto con una textura suave.

El incremento de la actividad enzimdtica proteolitica y lipolitica que se produce durante el

envejecimiento, completa los aromas, los sabores y las texturas.

Su grasa es untuosa al tacto, brillante y de color blanco amarillento, aromdatica y muy
agradable de sabor. Estas caracteristicas de la grasa se deben a la raza, a la alimentacién vy al

peso con el que se sacrifican los animales (BOA, 2013).

2.2.5. LA IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS Y SU ETIQUETADO

Ademas de por las caracteristicas del producto indicadas con anterioridad, estos jamones y
paletas podran identificarse en el mercado porque al final del procesado se identifican con la
palabra “TERUEL” y la estrella de 8 puntas mediante una marca a fuego en la parte posterior.
También van acompafiados de una vitola numerada con el logotipo de la Denominacién que se
coloca rodeando al jamén en el extremo de la pezuiia. Este precinto debe ser inviolable y
codificado para permitir conocer todos los procesos por los que ha pasado esa pieza y asi

poder seguir su trazabilidad.

Todos los jamones y paletas reconocidos por la Denominacion de Origen del Jamon de Teruel

tienen que conservar la pezuia.

La comercializaciéon del jamén y de la paleta de Teruel puede realizarse en diversas
presentaciones como la pieza entera, deshuesados, porciones y lonchas. Estos tres ultimos
casos deberan ser envasados en aquellos secaderos o envasadores, ubicados en la zona de
elaboracidn, que cumplan con los requisitos establecidos en el Pliego de Condiciones y superen

los procesos de control y certificacion establecidos. En estos productos envasados se tendra
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gue afadir una contraetiqueta numerada con la palabra jamén o paleta y el logotipo de la

Denominacién (BOA, 2013).

2.3. Los parametros a valorar

En los estudios realizados a consumidores, catadores y expertos, los atributos que se han
valorado con coeficientes positivos en el caso de los catadores son el color, la grasa (infiltrada
y subcutanea), la textura y el sabor y aroma a curado. Esto coincide también con la opinidn de
los consumidores, pero no tanto con los expertos, ya que éstos consideran positivo el sabor

rancio y no priorizan tan marcadamente los atributos del sabor y aroma a curado.

Todo apunta a que en un producto como es el jamdn serrano, los consumidores se fijan mas
en primera instancia en los atributos del olor, el sabor y la textura, antes que fijarse en los

elementos externos como el precio (Roncales. 2009).

En nuestra cata, la valoracion que se ha realizado, ha sido en primer lugar visual, evaluando el
color de la musculatura, el color de la grasa y la infiltracién de la misma. Posteriormente se ha
valorado el aroma y el sabor, puntuando la untuosidad — suavidad, el sabor de curado y el

sabor salado.

Dentro de todos estos parametros se han dado cinco opciones de respuesta cuantitativas
contemplando toda la gama de opciones posibles, siendo el 1 (minima intensidad) y el 5

(maxima intensidad).

16



3. METODOLOGIA

3.1. Los catadores

El proceso de formacidon del panel de catadores se presenta en cuatro etapas claramente
diferenciadas por su finalidad y por la metodologia que se emplea en cada una de ellas:
reclutamiento de los candidatos, seleccidon (preliminar y especifica), entrenamiento (genérico y

especifico) y medida de la fiabilidad del grupo.

Reclutamiento: se recomienda reclutar el doble de los catadores que se van a utilizar para
tener un margen de seleccion y poder cubrir las bajas. Se puede reclutar a personal interno,
externo o una combinacidn de ambos. Se tiene que valorar la disponibilidad de las personas,
los costes, la motivacion, el caracter voluntario y los intereses personales.

Seleccion preliminar: para esta selecciéon se deben valorar las caracteristicas psicolégicas y

fisiolégicas de los participantes, aunque las capacidades fisiolégicas se pueden mejorar
posteriormente con el entrenamiento. Existen normas ISO para la seleccién, entrenamiento y
control de los catadores. (ISO/IEC 17024:2012). Generalmente los criterios que se utilizan en
esta seleccién no incluyen las aptitudes sensoriales. Asi pues se debe conocer la motivacién del
individuo, la repulsién a determinados alimentos, su estado de salud, su disponibilidad y los
rasgos de su personalidad.

Seleccion especifica: esta seleccidn se tiene que hacer tras una sesion tedérico — practica que

familiarice a los candidatos con la evaluacion sensorial y un cierto entrenamiento que permita
conocer los sentidos y aprender a utilizarlos. Esta seleccién especifica se tendrd que dividir en
la parte del sabor y el flavor, y la parte de la textura.

Entrenamiento: este puede ser genérico y especifico. El genérico se realiza al principio para
estimular la memoria sensorial y la comprensién de los atributos sensoriales, mientras que el
especifico nos permite conocer mejor los atributos caracteristicos del producto a catar. El
entrenamiento se dard por finalizado cuando los catadores conozcan perfectamente los
atributos a valorar, sepan valorarlos y tengan memorizada la escala de la puntuacién en cada
caso.

La medida de la fiabilidad: cualquier medicidn tiene asociada una medida de incertidumbre o

error, por lo que tenemos que conocer la fiabilidad de nuestra herramienta que son los
catadores. Para ello se realizardn pruebas de repetibilidad en las que se cata 2 veces el mismo
jamodn en la misma sesidn sin que los catadores lo sepan para ver que su respuesta ante los
mismos atributos es similar. Asi se valora la capacidad de un operador para repetir de manera
uniforme la misma medicion de la misma pieza, utilizando el mismo sistema de medicién, bajo

las mismas condiciones. Ademas se realizaran pruebas de reproducibilidad con las que se
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valora la capacidad de un sistema de medicidn, utilizado por varios operadores, para
reproducir de manera uniforme la misma medicidon de la misma pieza, bajo las mismas
condiciones.

Asi pues la repetibilidad nos permite comprobar la fiabilidad de un catador y la
reproducibilidad nos permite calcular la fiabilidad de un panel entero. Se debe medir la
varianza global para comprobar para valorar el grado de desacuerdo que existe entre los

catadores.

Las evaluaciones visuales y olfativas se realizaran con la loncha ya cortada, comparando sus

atributos con los estandares de puntuacidn establecidos previamente.

La evaluacidn del sabor o flavor y la textura se puede hacer separando los musculos, con toda
la loncha entera, incluyendo la grasa subcutanea o seleccionando la zona anatémica en la que
se realizard la evaluacién sensorial simulando las condiciones de consumo. La evaluacién
sensorial se realizard caracterizando sensorialmente los musculos semimembranosus (SM) y

biceps femoris (BF) de forma conjunta (Arnau, J., 2011).

M.Semimembranosus

M. Biceps femeris

Region a catar. (Fuente: Arnau, J., 2011) Mudsculos implicados (Fuente: Arnau, J., 2011)
3.2. Las muestras:

La muestra utilizada para la evaluacién sensorial tendra que ser del corte de una porcidn
transversal al eje longitudinal del jamdn, de un espesor minimo de 70 mm y procedente de una

seccion perpendicular al fémur.
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70 mm de espesor

Muestra. (Fuente: Arnau, J., 2011)

La muestra se debe mantener envasada al vacio, sin hueso y en refrigeracién a menos de 72C.
Inmediatamente antes de proceder a la evaluacidn sensorial, la muestra se retirard de la
refrigeracion, se sacard del envasado al vacio, se descortezard y se loncheara en frio en sentido

distal.

El espesor de las lonchas serd de 1,2 mm. Estas lochas se colocardn en platos blancos con una

temperatura ambiente de 20°C (Arnau, J., 2011).

3.3. Larecogiday el estudio de los resultados

La informacidn de los catadores se ha obtenido gracias a 5 sesiones de catas en las que han
participado 8 catadores en cada una de ellas y en la que se han valorado un total de 34
jamones procedentes de 34 secaderos. Por ultimo se realizd una sesién extra de

reproducibilidad.

Dichas catas se realizaron en la sala de catas de la Planta Piloto de la Facultad de Veterinaria

de Zaragoza, sin un puesto fijo para cada catador dentro de la sala de catas.
Las valoraciones que tuvieron que hacer los catadores de cada muestra fueron:

- El color del musculo: siendo el 1 un color rosa, 2 rojo — claro, 3 rojo, 4 rojo oscuro y 5 rojo
muy oscuro.

- El color de la grasa: siendo el 1 el valor de menor intensidad, es decir, el blanco, 2
ligeramente amarillenta, 3 blanco — amarillenta, 4 amarillenta y el 5 muy amarillenta.

- Para el resto de los pardmetros que son: la infiltracidn grasa, el aroma, la untuosidad —
suavidad, el sabor curado y el sabor salado, la puntuacion se asocié con los mismos
criterios. Un 1 si no tiene, 2 si tiene muy poco, 3 cuando se aprecia algo, 4 si es bastante y

5 si es mucho.
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Por ultimo los catadores dispusieron de un apartado en el que sefalar si encontraban algun

defecto de aspecto, aroma, textura o sabor, tal como se refleja en el Anexo 1.

A la hora de la cata cada individuo tenia a su disposicion una botella de agua y panecillos para
poder limpiar el sabor entre una muestra y la siguiente. A su vez disponian de unas hojas con

unas imagenes para poder valorar el aspecto de la muestra.

Las muestras se han identificado por una doble numeracién, la del Consejo Regulador y la
interna que otorgamos en la sala de catas con un cédigo aleatorio de tres digitos. Las muestras
se han dispuesto en platos con la numeracion del centro y todas las valoraciones se han
realizado con dicha nomenclatura para que sea una cata a ciegas también para el personal que

la prepara y asi esto no pueda influir en el resultado final.

En orden aleatorio se han aportado las diferentes muestras a los catadores para que estos las
valoren consecutivamente, pero sin tener todas las muestras ante ellos simultdneamente para
evitar comparaciones. El orden de cata es diferente entre catadores para evitar el efecto de

cada muestra en la muestra siguiente a valorar (MacFie et al, 1989).

Al final de la cata se ha recogido la valoracién de todas las muestras de todos los participantes

y se ha clasificado para poder hacer el posterior recuento y valoracion.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

e Intensidad

Las frecuencias relativas de las puntuaciones obtenidas para cada uno de los parametros que

se han valorado se encuentran en la Tabla 1:

Tabla 1: frecuencias relativas de las valoraciones de intensidad de cada atributo (%) (2017).

PUNTUACION 1 2 3 4 5

4,78 39,71 45,22 10,29 0
LCOLORGRASALN 2316 6434 125 0 0
_ 1,84 22,43 47,43 27,2 1,1
L AROMA | 184 2904 52,21 1691 0
- TEXTURA 11 37,27 48,71 12,55 0,37
IUSABORICURADON 258 3173 57,2 8,49 0
_ 0,74 18,38 68,38 12,13 0,37

La puntuacidn mas asignada a todos los atributos es 3 a excepcién del color de la grasa en el

que la valoracion predominante es la 2, por lo que la mayoria de los pardmetros valorados

tienen una intensidad media.

En la Grafica 1 se representan los valores de las frecuencias relativas en una grafica de barras y

en la Gréfica 2 los mismos pero del afio 2016.

80
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Frecuencia relativa (%)
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Grdfica 1: Representacion de las frecuencias relativas de intensidad (2017).
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Grdfica 2: Representacion de las frecuencias relativas de intensidad (2016).

Comparando las frecuencias relativas de los 2 afios consecutivos en los que se ha realizado el

estudio se ha visto que las variaciones son minimas.

Los resultados obtenidos en cuanto a la intensidad de cada uno de los pardmetros evaluados

nos permiten obtener los siguientes valores (Tabla 2):

Tabla 2: Promedio, mediana, moda, desviacion estdndar y coeficientes de variacion de la

intensidad de los atributos valorados (2017).

PROMEDIO MEDIANA MODA

2,62
1,89

3,04

2,84
2,73
2,73
2,94

W wWwww wWw NW
W wWwww wWw NW

0,54
0,47

0,52

0,65
0,62
0,57
0,51

DESVIACION COEFICIENTE
ESTANDAR

VARIACION
21,49%
25,80%

17,84%

23,18%
22,73%
21,17%
17,62%

Como se podia intuir viendo las frecuencias relativas, la moda y la mediana son 3 para todos

los valores menos para el color de la grasa que es 2, y los promedios se encuentran entre 2,5y

3, a excepcion del color de la grasa que se encuentra préoximo a 2.

Siguiendo con la excepcidn, este parametro es también el que mayor coeficiente de variacion

tiene por lo que la media se ha obtenido a partir de unas valoraciones mas heterogéneas. El

resto de los pardmetros son mas homogéneos con un coeficiente de variacién entorno al 17 —

23%.
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Tabla 3: Promedio, mediana, moda, desviacion estdndar y coeficientes de variacion de la

intensidad de los atributos valorados (2016).

DESVIACION COEFICIENTE
| PROMEDIO MEDIANA MODA ESTANDAR VARIACION
COLOR MUSCULO 265 3 3 0,65 24 34%
COLOR GRASA 176 2 2 0,67 38,12%
INFILTRACION GRASA 2389 3 3 0,71 24 63%
AROMA 2,90 3 3 0,73 25,15%
TEXTURA 276 3 3 0,74 26,90%
SABOR CURADO 2,82 3 3 0,69 24,30%
SABOR SALADO 3,06 3 3 0,63 20,68%

Comparando los datos obtenidos con los del afio anterior (Tabla 3) podemos apreciar que las
mediciones son muy similares y que se presenta la misma situacion con respecto a las

valoraciones del color de la grasa.

Esto nos hace pensar que hay un factor en el jamén que estd causando esta heterogeneidad
dentro de las muestras, como podria ser el corte en V, ya que las piezas que poseen esta
presentacion tienen la grasa mds desprotegida que las que se comercializan con toda la
corteza, de manera que esta grasa es mas sensible a la oxidacidn y se oscurece o amarillea con

mas rapidez.

e (Calidad

Al Consejo Regulador del Jamoén de Teruel, le interesa producir jamones que sean muy
homogéneos, pero también de una alta calidad. Todos los datos recogidos en este estudio y
aportados por los catadores se basan en una escala cuantitativa de la intensidad de unos
determinados parametros lo que nos permite conocer la homogeneidad de los productos,

pero no nos aporta una idea directa de la calidad de los mismos.

Para conocer la calidad de los productos catados y evaluar si cumplen los requisitos exigidos,
es necesario realizar una conversidn de estos valores con una tabla de equivalencias (Anexo 2.

Tabla de conversion).
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En esta tabla tenemos reflejadas las exigencias del Pliego de Condiciones del Jamén de Teruel,

de manera que:

Para la coloracion del musculo, estableces que lo deseables es un color “rojo”, lo que en

nuestra escala de intensidad seria un valor 3, por lo que esta es la puntuacién mdaxima de

calidad, es decir, tiene un valor 5 en la escala de calidad.

- Para el color de la grasa, la textura y el sabor salado se requieren puntuaciones de
intensidad 3 que se equiparan con una puntuacion de calidad 5, ya que para la coloracion
de la grasa deseamos una coloracion “blanco — amarillento”, la textura deseamos que sea
“untuosa —suave” y el sabor salado tiene que ser “intermedio”.

- En lainfiltracidn grasa y el aroma, se corresponde la puntuacion de intensidad con la de

calidad, siendo a mayor intensidad mayor calidad, por lo que un 5 de intensidad serd un 5
de calidad.
- Para el sabor curado se requiere un sabor “muy intenso” lo que supone que la intensidad

4 es la puntuacion 5 de calidad.

Las frecuencias relativas de los parametros de calidad, realizando esta ponderacion estan

incluidas en la Tabla 4:

Tabla 4: frecuencias relativas de las valoraciones de calidad de cada atributo (%) (2017).

1 2 3 4 5

COLOR MUSCULO 4,8 0 49,81 0 45,39
COLOR GRASA 0 0 23,16 64,34 12,5

INFILTRACION
GRASA 1,84 22,14 47,6 27,31 1,11

AROMA 1,11 29,37 52,79 16,73 0
TEXTURA 0,37 0 50,19 0 49,44
SABOR CURADO 1,86 0 31,97 57,62 8,55

SABOR SALADO 0,37 0 30,48 0 69,15

Se puede observar que para el color del musculo, la infiltracidon de grasa, el aroma vy la textura
la calidad mas asignada en la 3, mientras que el color de la grasa y el sabor curado tienen una

puntuacion 4 para su calidad y el sabor salado un 5.
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Grdfica 3: Representacion de las frecuencias relativas de calidad (2017).

En la representacion de la intensidad las valoraciones se encontraban en su mayoria entre el 2

y el 3, mientras que en la representacion de la calidad vemos que las valoraciones presentan

una distribucién mas amplia.

Con estos datos vemos que el color del musculo y la textura se encuentran entre 3y 5 al 50%,

por lo que seria el dptimo en la mitad de las valoraciones, ya sea por la muestra o por el

catador. El color de la grasa es “ligeramente amarillento” por lo que no alcanza del color
deseado, quedandose con una valoracién intermedia. En cuanto a las valoraciones gustativas,

vemos que el sabor salado llega a su puntuacidon dptima, pero el sabor curado alcanza un 4

sobre 5 de calidad.

Tanto la infiltracidn grasa como el aroma se encuentran en una calidad 3 por lo que les falta

olor e infiltracién. La infiltracidn grasa puede influir tanto en el aroma como en la textura y la
coloraciéon del jamén (Girard. 2001) por lo que la relacién de estos dos valores puede estar
interrelacionada aunque el déficit de aroma también puede ser debido a una falta de estufaje

gue permita un buen desarrollo de las reacciones bioquimicas que aportan sabor y aroma al

producto.
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Los resultados estadisticos de los datos de calidad estan reflejados en la Tabla 5

Tabla 5: Promedio, mediana, moda, desviacion estandar y coeficientes de variacion de la

calidad de los atributos valorados (2017).

DESVIACION  COEFICIENTE

PROMEDIO MEDIANA  MODA ESTANDAR VARIACION

COLOR MUSCULO 3,81 4 4 1,01 27,87%
3,89 4 4 0,47 12,23%
INFILTRACION
3,03 3 3 0,54 18,71%
2,84 3 3 0,66 23,52%
3,98 4 5 1 25,30%
3,68 4 4 0,67 18,77%
4,37 5 5 0,91 21,35%

Con estos valores podemos apreciar que la calidad de la mayoria de los valores es préxima a 4,
a excepcion del sabor salado que obtiene la maxima valoracién con un promedio de 4,37 y una
moda y mediana de 5. El aroma vy la infiltracidn grasa son las caracteristicas menos valoradas

en cuanto a la calidad, pero aun asi se encuentran en torno a 3.

Tabla 6: Promedio, mediana, moda, desviacion estdndar y coeficientes de variacion de la

calidad de los atributos valorados (2016).

DESVIACION COEFICIENTE

PROMEDIO MEDIANA MODA
ESTANDAR VARIACION
COLOR MUSCULO 4,06 5 5 1,13 27,74%
COLOR GRASA 3,69 4 4 0,58 15,75%
INFILTRACION
2,90 3 3 0,70 24,20%
GRASA
AROMA 2,90 3 3 0,72 24,70%
TEXTURA 3,95 3 3 1,04 26,46%
SABOR CURADO 3,82 4 4 0,71 18,52%
SABOR SALADO 4,25 5 5 1,00 23,53%

Comparando estos resultados con los del estudio del afio anterior (Tabla 6) podemos apreciar
gue los promedios son muy similares aunque las modas y medianas sean mayores este afio en

el caso de la textura y menores en el caso del color del musculo.
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5. CONCLUSIONES

Una vez catados 34 jamones originarios de distintos secaderos de la Denominacion de Origen
Protegida Jamén de Teruel por 8 catadores entrenados previamente, y habiendo analizado y
comparado los datos obtenidos con las caracteristicas deseadas para este producto,

establecidas en el Pliego de condiciones, se concluye que:

- La coloracion muscular, en un alto porcentaje es la deseada, aunque en algunos casos se
puede encontrar algo mas aclarada o mas oscurecida por lo que esto hace que su valor
promedio no sea el dptimo aunque haya muestras que si que alcancen dicha calificacién
(45,4%). Se puede observar que se han obtenido valores algo mas bajos que los del afio
anterior.

- El color de la grasa, es en general “ligeramente amarillento” en vez de “blanco —
amarillento” que seria lo deseable, pero los valores son ligeramente mejores y el criterio
es mdas homogéneo que los del afio anterior. Ademas se debe tener en cuenta que este
factor se puede ver influido por multiples variables como la alimentacion de los animales
o el proceso de elaboracidn con el corte en V por lo que es dificil saber porque no se
alcanza la caracteristica éptima.

- Lainfiltracién grasa y el aroma, son dos parametros que presentan una situacién similar
con valores mads bajos a los deseados. Se aprecia que esta situacion se repite respecto al
afio anterior.

- En textura, se observa que las muestras se dividen entre una textura “untuosa — suave”
gue seria lo deseado y una textura “algo untuosa” o “bastante untuosa”, lo que hace que
se reduzca la calidad de este parametro. Pero si nos fijamos, aunque el valor promedio
sea muy similar al del afio anterior, la moda se encuentra en el punto éptimo y tanto la
moda como la mediana son superiores. Por ello podemos calificar este pardmetro como
aceptable. Como ya se ha indicado, esta falta de textura podria ser debida a los valores
tan bajos que se han obtenido en la infiltracidn grasa.

- El sabor curado, aunque el valor éptimo se encuentre en la calificacion “muy intenso” la
mayoria de los jamones han obtenido la calificacién de “intenso” por lo que se podria dar
como una calificacién aceptable.

- El sabor salado, es el caracter que mas cumple las exigencias alcanzando en gran

proporcion la puntuacién dptima.

Por todo ello podemos ver que los jamones valorados cumplen las caracteristicas

organolépticas solicitadas para el Jamén de Teruel DOP, aunque seria recomendable tomar
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medidas para mejorar la infiltracidon grasa, actuando sobre la genética de los animales, el peso

de sacrificio o su alimentacion.

En todas estas valoraciones tenemos que asumir la variacion que puede haber por la

subjetividad de cada catador.
Por ultimo hay que puntualizar que los secaderos obtienen la certificacién de la Denominacién

de Origen o la pierden en funcién de los resultados de estas catas por lo que es importante
que se sea lo mas riguroso posible.
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CONCLUSIONS

34 hams of the Protected Denomination of Origin were evaluated by 8 pre - trained tasters.

Analysing the information obtained and comparing it with the conditions established in the

Statement of Conditions, we can conclude that:

The muscular coloration, in a high percentage is the desired category. Even so, in some
cases we can find it something more clarified or darkened. This situation makes the
average value isn’t optimal, but there are samples that reach that rating. We can see that
this values are lower than the previous year.

The colour of the fat is "slightly yellowish" instead of "white - yellowish" that is indicated.
But the values are slightly better and the criterion is more homogeneous than those of
the previous year. In addition, this factor can be influenced by multiple variables such as
feeding the animals or the processing process with the V-cut so it's difficult to know why
the optimal feature doesn't reach it.

Fat infiltration and aroma, are the parameters that present a similar situation with lower
values than desired. It's appreciated that this situation is repeated with respect to the
previous year.

The texture, we see that the samples are divided between a texture "smooth - unctuous"
that would be desired and a texture "somewhat unctuous" or "quite unctuous", which
reduces the quality of this parameter. But if we look, although the average value is very
similar to the previous year, mode is at the optimum and both mode and median are
superior. For this reason we can qualify this parameter as acceptable. As already
indicated, this lack of texture could be due to the low values that have been obtained in
the fat infiltration.

The cured taste, although the optimum value is in the "very intense", the majority of
hams have been rated "intense" so it could be as an acceptable qualification.

The salted taste, is the characteristic that most accomplishes the requirements reaching in

great proportion the optimal score.

For all this results, we can see that the evaluated hams fulfil the organoleptic characteristics

requested for the Teruel PDO Ham, although it would be advisable to take measures to

improve fat infiltration, acting on the genetics of the animals, the slaughter weight or their

feeding.

In all these evaluations we have to assume the variation that can be due to the subjectivity of

each taster.
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Finally it's necessary to point out that dryers obtain certification of the Denomination of Origin
or lose it depending on the results of these tastings so it's important that it be as rigorous as

possible.
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6. VALORACION PERSONAL

Este trabajo me ha permitido apreciar y valorar el enorme trabajo y esfuerzo que hay detras de
las Denominaciones de Origen o de las Indicaciones Geograficas Protegidas, tanto por parte de
los inspectores que se encuentran continuamente revisando que se cumplan las condiciones
de elaboracién como de los laboratorios que realizan los estudios para sacar al mercado

productos de la maxima calidad.

También he podido ampliar mis conocimientos sobre los requisitos que deben cumplir los
productores de Jamén de Teruel y sobre las medidas que lleva a cabo el Consejo Regulador

para asegurarse de que se cumplen.

Respecto al producto, he aprendido los mejores procedimientos para hacer una buena catay a
discernir sus diferentes caracteristicas organolépticas, conociendo en algunos casos el origen
de sus matices. Dentro de estas apreciaciones es muy importante tener en cuenta la

subjetividad de cada catador a pesar del entrenamiento.

En cuanto al trabajo en un laboratorio y una sala de catas, he podido valorar la importancia de
seguir los protocolos y de tener las muestras identificadas en todo momento. Lo valioso de una

buena preparacién y organizacidn y la importancia del trabajo en equipo.

Por ultimo, el analisis de datos me ha ayudado a mejorar mis conocimientos de estadistica y el

manejo de Excel.

Por todo ello, este trabajo ha enriquecido mis conocimientos académicos y personales y me ha

permitido explorar otras salidas de la profesién que no contemplaba como primera opcion.
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8. ANEXOS

1. Ficha de catas

Muestra: Evaluador: Firma:
Fecha:
Color del musculo:
1 2 3 4 5
Rosa Rojo claro Rojo Rojo oscuro Rojo muy oscuro

Color de la Grasa:

1

2

3

4 5

Blanca

Ligeramente amarillenta

Blanco - amarillenta

Amarillenta

Muy amarillenta

Infiltracidn grasa:

1 2 3 4 5
Nada Muy poco Algo Bastante Mucho
Aroma:
1 2 3 4 5
Nada Muy poco Algo Bastante Mucho
Untuosidad - suavidad
1 2 3 4 5
Nada untuoso - Algo untuoso - Untuoso - Bastante untuoso - Muy untuoso -
suave suave suave suave suave
Sabor de curado
1 2 3 4 5
Poco intenso Algo intenso Intenso Muy intenso Excesivamente intenso
Sabor salado
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Medio Bastante Mucho

Defectos de aspecto/ aroma/ textura/ sabor:
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2. Tabla de conversidn

Atributo

Puntuacién de intensidad

Puntuacién de calidad

Color del musculo

Color de la grasa

Infiltracion de la
grasa

Aroma

Suavidad de la
textura

Sabor de curado

Sabor salado

v B~ W NN PR WD PO R WD PO B WD PO P WD PO B WD PO BB WODN PP

= W Ul W RrWwWw u Pl W R, WU W ROV WODNFRPO B WN PRI WO P~ WEFRE WO WP
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