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ASPECTOASPECTO TEXTURATEXTURA

FLAVORFLAVOR
OLOROLOR

SABORSABOR

ACEPTABILID
AD

Contenido en grasa y humedadContenido en grasa y humedad
CaracterCaracteríísticas y composicisticas y composicióón de la grasan de la grasa
Presencia de compuestos sPresencia de compuestos sáápidospidos
ÍÍndices de oxidacindices de oxidacióónn
Compuestos volCompuestos voláátilestiles
............

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL 
CERDO IBÉRICO
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DULCEDULCE

AMARGOAMARGO
JUGOSIDADJUGOSIDAD

INTENSIDAD AROMAINTENSIDAD AROMA
PERSISTENCIAPERSISTENCIA

AROMA CURADOAROMA CURADO

ACEPTABILIDADACEPTABILIDAD

GRASA AMARILLAGRASA AMARILLA

DUREZA GRASADUREZA GRASA

DUREZADUREZASEQUEDADSEQUEDAD

FIBROSIDADFIBROSIDAD

RANCIRANCIOO

J. Ruiz et al. / Meat Science 61 (2002) 347-354 

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL 
CERDO IBÉRICO
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CALIDADCALIDAD

AROMAAROMA JUGOSIDADJUGOSIDAD

Compuestos volCompuestos voláátilestiles Grasa de veteadoGrasa de veteado
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CALIDADCALIDAD

AROMAAROMA

Compuestos volCompuestos voláátilestiles

2-hexenal

dimetil sulfuro 3-hexenal
dimetil disulfuro

2-metilbutanal

3-metilbutanal

2,4-decadienal

pentanona

dimetil pirazina hexanal

γ-octalactona

diacetilo

etil-2-metilbutirato
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CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL 
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CALIDADCALIDAD

JUGOSIDADJUGOSIDAD

Grasa de veteadoGrasa de veteado

Grasa
intramuscular

Adipocitos

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL 
CERDO IBÉRICO
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RAZARAZARAZARAZA
CRÍACRÍACRÍACRÍA

ProcesadoProcesadoProcesadoProcesado

CONSUMOCONSUMOCONSUMOCONSUMO

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL 
CERDO IBÉRICO
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Raza autRaza autóóctona no seleccionadactona no seleccionada

Adaptada al medioAdaptada al medio

Malas caracterMalas caracteríísticas productivassticas productivas

↑↑ acumulaciacumulacióón de grasan de grasa

Veteado abundante y finoVeteado abundante y fino

Raza IbRaza Ibééricarica

Jorge Ruiz
Raza IbRaza Ibééricarica
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TorbiscalTorbiscal

LampiLampiññoo

EntrepeladoEntrepelado

RetintoRetinto

Raza IbRaza Ibééricarica
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Características sensoriales en lomo Ibérico

Raza IbRaza Ibééricarica
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Características sensoriales en jamón Ibérico
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PRODUCCIPRODUCCIÓÓNN

Factores determinantes de la calidad de 
los productos del cerdo Ibérico

Jorge Ruiz
ProducciProduccióónn
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ProducciProduccióónn
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Cebados en libertad en la dehesa,Cebados en libertad en la dehesa,

con bellotas y hierbacon bellotas y hierba

Sacrificados a un peso y edad Sacrificados a un peso y edad 

elevados (150 Kg/14elevados (150 Kg/14--18 meses)18 meses)

ProducciProduccióónn
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Los cerdos apenas modifican la grasa que comen 

Ácido oleico (C18:1 n-9)

AcumulaciAcumulacióón de ac.oleicon de ac.oleico
en la grasa de los cerdosen la grasa de los cerdos

Grasa fluidaGrasa fluida AromaAroma

Cría en libertad con bellotas y hierba
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CrCríía en libertad con bellotas y hierbaa en libertad con bellotas y hierba
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Cerdo Ibérico: pienso ↑% C18:2 vs. montanera
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Cerdo Ibérico: pienso ↑% C18:1 vs. montanera
Grasa intramuscular
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Ácidos grasos: aroma y fluidez
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Ácidos grasos: fluidez
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Ácidos grasos: aroma
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γ-tocoferol

α-tocoferol

ANTIOXIDANTESANTIOXIDANTES

CrCríía en libertad con bellotas y hierbaa en libertad con bellotas y hierba
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FUENTES DE TOCOFEROL EN LA DIETA DEL IBÉRICO

A. Daza et al. / Meat Science 69 (2005) 151–163
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TOCOFEROL EN MÚSCULO

A. Daza et al. / Meat Science 69 (2005) 151–163
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Decoloración

Productos de oxidación
del colesterol

Compuestos volátiles

Radicales libres

Agregación proteica

Músculo
Fibra muscular

FACTORES
PROOXIDANTES

FACTORESFACTORES
ANTIOXIDANTESANTIOXIDANTES

OXIDACIÓN LIPÍDICA

Decoloración

Productos de oxidación
del colesterol

Compuestos volátiles

Radicales libres

Agregación proteica

Músculo
Fibra muscular

Músculo
Fibra muscular

FACTORES
PROOXIDANTES

FACTORESFACTORES
ANTIOXIDANTESANTIOXIDANTES

OXIDACIÓN LIPÍDICA

FACTORES
PROOXIDANTES

FACTORESFACTORES
ANTIOXIDANTESANTIOXIDANTES

OXIDACIÓN LIPÍDICA

tocoferoles

Jorge Ruiz

OXIDACIÓN INDUCIDA DE MÚSCULO DE IBÉRICO
S. Ventanas et al. / Meat Science 72 (2006) 647–655
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ALDEHÍDOS EN CARNE DE IBÉRICO
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CICLO PRODUCTIVO
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GRASA DORSAL E 
INTRAMUSCULAR

Mayoral et al. (1999) Meat Science 52: 315-324

CICLO PRODUCTIVO

Jorge Ruiz

Proteína en la dieta

GRASA 
INTRAMUSCULAR

CICLO PRODUCTIVO
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Proteína en la dieta
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ProcesadoProcesado

Factores determinantes de la calidad de 
los productos del cerdo Ibérico
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SaladoSalado
••Aprox. 1dAprox. 1díía/Kg jama/Kg jamóón en saln en sal
••00--33ººC temperaturaC temperatura
••8585--95% humedad95% humedad

PostPost--SaladoSalado
••6060--90 d90 dííasas
••33--55ººCC
••8585--70% humedad70% humedad

SecadoSecado
••120120--150 d150 dííasas
••Desde 5 a 30Desde 5 a 30ººCC
••Desde 70 a 50% Desde 70 a 50% 
HRHR

Producción de jamón Ibérico

BodegaBodega

••1212--24 meses24 meses
••1414--2020ººCC
••En torno a 75% En torno a 75% 
HRHR

Jorge Ruiz

PROTEOLISISPROTEOLISISLIPOLISISLIPOLISIS
OXIDACIOXIDACIÓÓNN

Ácidos grasos libres Péptidos
Primeras etapas Primeras etapas 

de procesadode procesado

AminoácidosPeróxidos
CHO

CHO

CHO

Materia primaMateria prima PROTEÍNAS
Miofibrilares

Sarcoplásmicas

LÍPIDOS
Triglicéridos
Fosfolípidos

Péptidos ↓PM

Etapas finales de Etapas finales de 
procesadoprocesado

Aldehídos

Cetonas
Ácidos
Alcoholes
Ésteres
Lactonas
...

Hidrocarburos Aminoácidos

Compuestos
no volátiles 

Compuestos
volátiles FLAVORFLAVOR

TocoferolesTocoferoles

Strecker aldehydes

REACCIONES de MAILLARDREACCIONES de MAILLARD

MICROORGANISMOS

MICROORGANISMOS

Jorge Ruiz

InsaponificableInsaponificable

Desarrollo del aroma
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Ruiz et al., Research Advances in the Quality of Meat and Meat Products (2003)

Desarrollo del aroma en jamón Ibérico
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Aminoácidos libres en jamón Ibérico
Jorge Ruiz

Jorge Ruiz

420 DÍAS

600 DÍAS

INTENSIDAD 
DEL OLOR

OLOR A 
"BELLOTA"

INTENSIDAD 
DEL AROMA

PERSISTENCIA
DEL AROMA

AROMA 
A CURADO

RANCIDEZ

Ruiz et al., Food Res. Int.. 31: 53 (1998) 

Desarrollo del aroma en jamón Ibérico
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CONSUMOCONSUMO

Factores determinantes de la calidad de 
los productos del cerdo Ibérico

Jorge Ruiz
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AUSENCIA DE OXÍGENO
TEMPERATURAS <70ºC
TIEMPOS MUY LARGOS

Cocina al vacío
TÉCNICA DE COCINADO EN LA QUE EL CALENTAMIENTO 

(NORMALMENTE A TEMPERATURAS MODERADAS O BAJAS) SE 
LLEVA A CABO MANTENIENDO EL ALIMENTO A PRESIONES 

REDUCIDAS (VACÍO), NORMALMENTE ENVASADO EN BOLSAS 
(AUNQUE EXISTEN TAMBIÉN OLLAS A VACÍO)

Jorge Ruiz
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>65ºC
> CON EL TIEMPO

TEXTURA DE LA CARNE

CANTIDAD Y NATURALEZA 
DEL TEJIDO CONECTIVO 
(COLÁGENO)

RETRACCIÓN DE LAS 
PROTEÍNAS MIOFIBRILARES: 
AUMENTO DE LA DUREZA

FORMACIÓN DE GELATINA 
DURANTE EL COCINADO: 
DISMINUCIÓN DE DUREZA

>70ºC

LA QUÍMICA DE LA CARNE: TEXTURA

Jorge Ruiz

http://veterinaria.unex.es/Unidades/cde/index.html

Piezas del cerdo Ibérico
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TRANSGLUTAMINASA

Jorge Ruiz

Protein-glutamina γ-glutamiltransferasa (EC 2.3.2.13) (la 

de Streptoverticillium sp. no es dependiente del Ca++)

Cataliza una  reacción de transferencia de grupos acilo 

entre el grupo γ-carboxiamida de un residuo de 

glutamina  y un grupo amino libre (p.ej, el de la cadena 

lateral de Lys)

TRANSGLUTAMINASA
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Consecuencia: formación de enlaces (ε-(γ -Glu)Lys)

TRANSGLUTAMINASA

Jorge Ruiz

Tomado de Ajinomoto

TRANSGLUTAMINASA
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TRANSGLUTAMINASA

Jorge Ruiz

TRANSGLUTAMINASA
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Toño Pérez Jorge Ruiz

MANITAS DE CERDO RELLENAS DE FOIE Y BOLETUS

TRANSGLUTAMINASA

Jorge Ruiz

Toño Pérez Jorge Ruiz

EL IBÉRICO Y EL MAR



ANAVEPOR 2012ANAVEPOR 2012

Jorge Ruiz

TEXTURA

SABOR Y AROMA
NUCLEÓTIDOS (inosina)

UMAMI

AC. GRASOS ω-3

MAR

EL IBÉRICO Y EL MAR

Jorge Ruiz

ADIPOCITOS

SABOR Y AROMA
AC. OLEICO

TERPENOS, 
HIDROCARBUROS,…

CAMPO

OLEOSO

TEXTURA Y ASPECTO
ASPECTO OLEOSO
GRASA BLANDA
TRASLUCIDA

αα--TocoferolTocoferol

AROMA
↓ RANCIDEZ

EL IBÉRICO Y EL MAR
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Toño Pérez Jorge Ruiz

EL IBÉRICO Y EL MAR

Jorge Ruiz

Toño Pérez Jorge Ruiz

EL IBÉRICO Y EL MAR
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SABOR Y AROMA
METOXIFENOLES

HUMO
ANTIOXIDANTES

HUMO

AROMA

TERPENOS

COLOR

CAPSANTINA

EL IBÉRICO Y EL MAR

GRACIAS POR SU 
ATENCIÓN

http://www.lamargaritaseagita.com
jruiz@unex.es

JORGE RUIZ

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA
jruiz@unex.es


