1 Conéreso de la Asociacion Nacional de Veterinarios de Porcino
Zaragozay21-22' Neviembre 2012

PRODUCTOS DEL CERDO IBERICO ﬁ

‘ Jorge Rui

ELEVADA CALIDAD SENSORIAL

. APROVECHAMIENTO :
i ECONOMICO

POSIBILIDADES
DE MERCADO

DE LA DEHESA

7IMPORTANCIA SOCIAL™ i "@ i
‘\ REGIONES OBJETIVO-1 ; RENTABILIDAD z

ECONOMICA .




CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL ﬂ
CERDO IBERICO

ASPECTO TEXTLJ%;A

Q)\\,\OPSABOR
OLOR «P
<<9 FLAVOR

Contenido en grasa y humedad
Caracteristicas y composicion de la grasa
Presencia de compuestos sapidos

indices de oxidacion

Compuestos volatiles

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL ﬂ
CERDO IBERICO

DULCE
GRASA ROSAS

ACEPTABILIDAD,

JUGOSIDAD
RANCIO] IAMARGU]

DUREZA GRASAS
AROMA CURADO;

INTENSIDAD AROMA
PERSISTENCI/
SEQUEDADLjREZ A

FIBROSIDAD) SALADO; INTENSIDAD OLORS
COLOR ROJE OLOR “BELLOTAR
GRASA AMARILL Ay OLORGBELIQIA

CP-1

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




CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL ﬂ
CERDO IBERICO

CALIDAD

JUGOSIDAD

Compuestos volatiles Grasa de veteado

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL ﬂ
CERDO IBERICO

CALIDAD

AROMA

Compuestos volatiles




CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL ﬂ
CERDO IBERICO

CALIDAD

JUGOSIDAD

= Grasa
intramuscular

Grasa de veteado

<i::z§> Adipocitos

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL
CERDO IBERICO

SProcesado ,
W2 il




Raza |lbérica ﬂ

:"\Jf&gmlq (xJ

v T acumulacion de grasa

/Veteado abundante y fino

Raza |lbérica ﬂ




Raza |lbérica

Torbiscal Entrepelado

Jorge Rui

Raza |lbérica

- % Grasa Intramuscular

5% 4

Grasa

3% -

by B BN N

Masseter Longissimus dorsi

M Entrepelado [ Lanpifio M Retinto M Torbiscal

Muriel (2004)

Jorge Rui




Raza Ibérica ﬂ
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Raza |lbérica ﬂ

Caracteristicas sensoriales en jamon Ibérico
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Raza |lbérica
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Ibérico vs Ib x Duroc

H Ibérico
u Ibérico x Duroc
B Duroc x Ibérico

Saturados Monoinsaturados  Poliinsaturados

Moismure, intramuscular fat (IMF) and protein contents (g/100 g), haem pigments (mg/kg) pH, drip loss (% DL) cook loss (% CL)and instrumental colour
of the LD and BF muscles

Genotype Sex SEM Significance

GENI GEN2 GEN3 3 = Genotype Sex Interaction
pHss LD 57 5.8 5.8 57 5.8 005 ns ns ns
pHss BF 5.8a 39a 5.6b 57 33 005 - ns ns
pHyLD 57a 5.5ab 51b 54 54 007 * ns ns
pHyBF 5.8a 3.7a 5.2b 55 36 0.06 - ns ns
Drip and cook loss
DL LD (%) 40b 4.3b 6.0 48 48 0.30 - ns ns
DL BF (%) 3db 4.0ab 5la 39 44 028 * ns ns
CL LD (%) 6.0b 6.5b 10.4a 8.1 7.3 0.54 e ns ns
CL BF (%) 9.7 11.0 1.6 10.9 10.7 0.35 ns ns ns
Tnstrumental colour
Cie L* LD 48.9b 53la 52.8a LB 51.6 0.52 - ns ns
Cie L* BF 41.9b 42.4b 46.8a 447 429 0.74 * ns ns
Cie a* LD 102 100 2.9 99 10.2 0.26 ns ns ns
Cie a* BF 183 174 17.9 172 18.5 0.31 ns * ns
Cie b* LD 43 49 50 47 48 017 ns ns ns
Cie b* BF 62 62 72 67 64 023 ns ns ns
Haem pigments
Hematine LD (mg/kg) 48.7a 38.3b 37.9b 41.0 41.7 142 - ns ns
Hematine BF (mg/kg) 931 86.8 824 80.6 934 226 ns e -
Chemical composition
Moismre LD (g/100 g) 71 4ab 70.3b T1.7a L0 712 024 *
Moismre BF (g/100g) 74.1a 733b 73.6b 73.6 733 0.16 *
Protein LD (g/100 g) 234a 21.3b 21.3b 222 217 034 *

o

Pro BF (g/100 &) 19.2b 19.3b 20.5a 19.9 19.5 023 .
IMF LD (g/100 g} 3.8b 59a 3.5b 4.4 4.4 0.28 =
&l 34 37 30 34 34 R ns

GENI: IB x» DUIL; GEN2Z: DU x IB; GEN3: DU2x IB.

LD: Longissimus dorsi; BF: Biceps femoris.

DL drip loss, CL cook loss.

ns: non significant: *: p < 0.05; **: p <0.01: *** p < 0.001.

a,b: Different letters in the same row indicate significant statistical differences (Tukey's test, p < 0.05).




Factores determinantes de la calidad de ﬂ
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Produccion

Produccion

v Cebados en libertad en la dehesa,

con bellotas y hierba

v'Sacrificados a un peso y edad
elevados (150 Kg/14-18 meses)




Produccion ﬁ

Cria en libertad cy hierba ﬁ

lAcido oleico (C18:1 n-9)

Los cerdos apenas modifican la grasa que comen

Acumulacién de ac.oleico
en la grasa de los cerdos

Grasa fluida




Cria en libertad con bellotas y hierba ﬂ

La composicion en Ac. grasonmgag
cs Elevado % de los tejidos del animal refleja
o SATy MONO la de la grasa de la dieta
= 32
— o
O 2
O 8
C o
c—
© g o
x
\ — 2
O =
L
O g
C S
=
e
L gEs:
: 200
s ] o]
¥ CONTENIDO /NCONTENIDO DE
DE GRASA GRASA

Cerdo Ibérico: pienso % grasa vs. montanera ﬂ
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Carrapiso et al./ Meat Sci 65 (2003) 623-629




Cerdo Ibérico: pienso 1% C18:2 vs. montanera ﬂ
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Acidos grasos: aroma y fluidez
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Acidos grasos: aroma u-l

Jorge Rui
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FUENTES DE TOCOFEROL EN LA DIETA DEL IBERICO ﬂ

|l alpha-tocopherol Bgamma-tocopherol | Jorge Rui

microg/g muscle

Montanera

0 4
Bellota Hierba Pienso Pienso + Vit E
A. Daza et al. / Meat Science 69 (2005) 151-163
TOCOFEROL EN MUSCULO ﬂ
|l alpha-tocopherol M gamma-tocopherol | Jorge Rui

Cebo

Cebo + VitE

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




tocoferoles ﬂ

Mdusculo Jorge Rui

Fibra muscular

FACTORES
ANTIOXIDANTES

Agregacién proteica \
OXIDACION LIPIDICA

Compuestos volétilei7 \
Radicales libres

Productos de oxidacion
del colesterol

Decoloracion

OXIDACION INDUCIDA DE MUSCULO DE IBERICO *ﬂ

S. Ventanas et al. / Meat Science 72 (2006) 647-655 Jorge Rui
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ALDEHIDOS EN CARNE DE IBERICO ﬂ
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CICLO PRODUCTIVO
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GRASA DORSAL E
INTRAMUSCULAR

0,00 =@ Muscle
—— Fat

- - k-~ Bone

5
2

% of weight

]
8

0.00

& fat /100 g fresh muscle

Intramuseular Fat Content

Lo
BF
"
20 w4
Age (days)

Fig. 1. Means of percentage { +5D) of weight of muscle, dissectible fat and bone in left hemicarcass throughowt lifetime. The inset shows intra-
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muscular fat content (IFC) (g fat/ 100 g fresh musde) throughout lifetime.

Mayoral et al. (1999) Meat Science 52: 315-324
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CICLO PRODUCTIVO
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s .
Proteina en la dieta
A. Daz et al | Meaat Science 69 (2005 ) 151-163 153
Table [
Chamical composition {gkg DM), - and y-tocopherol concentrations (mg/kg DM) and major fatty acids (g/100 g fatty adds) of the experimental
diets*
Chemical composition Fres-rangs Mono® Medium® Poly!
Acorns Basal Basal+E Basal Basal +E Basal Basal+E
Dy matter (DM, g/ke feed) BRE.0 8910 B92.0 8950 BRE.6 BOL6
Crude protein (ok e DM) 1355 1330 1366 1369 133.7 1353 I é{
Crude fat {gkg DM) (1] 7.3 719 6.4 68.1 6E.0
Crude fiber (z/kg DM) S0.8 49.0 49.0 430 48.0 47.0
Ash (glkg DM) S6.6 0.0 59.0 630 62.0 =0
Mitrogen free extractives (g/kg DM) 68R.3 6867 GRS 6ER.2 690.7
v-tocopherol (megfkg DM) 126 98 15.1 2.6
a-tocophercl (mg'kg DM) 198 2550 0.0 2604
Faity acids (g0 g faity acids)
Cl4:0 0.14 047 038 043 0.49 0.57
Cla:0 10,61 4.57 10,08 9.73 10.05 10.16
Cl6:l{n-7) 0.12 0.30 048 051 0.46 0.52
CIE:0 158 108 282 303 im®
CI8:1{n—9) 1.21 2091 21.54 13.97 14.23
CI8:l{n-T) 0.32 0.36 092 1.03 0.80 0.89
CI8:2n—6) 14.11 133 992 985 189 18.74
CI8:3n-3) 0K 14.78 1.35 142 1.26 1.25
C20:0 0.32 0.08 015 0.18 022 0.26




CICLO PRODUCTIVO ﬂ
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Proteina en la dieta
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Produccion de jamon Ibérico ﬂ
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Desarrollo del aroma en jamon Ibérico
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Aminoacidos libres en jamon Ibérico iﬁ
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Acido Glutdmico

Desarrollo del aroma en jamon Ibérico *ﬂ
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RANCIDEZ \ "BELLOTA"
—— 420 DiAs \

—— 600 DIAS
AROMA INTENSIDAD
A CURADO DEL AROMA

PERSISTENCIA
DEL AROMA

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




Factores determinantes de la calidad de ﬂ
los productos del cerdo Ibérico
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Cocina al vacio

TECNICA DE COCINADO EN LA QUE EL CALENTAMIENTO
(NORMALMENTE A TEMPERATURAS MODERADAS O BAJAS) SE

+ AUSENCIA DE OXIGENO

+ TEMPERATU
L TIEMPOS




Miofibrilla

Cnaling BGelatin Fermation




LA QUIMICA DE LA CARNE: TEXTURA ﬂ

Jorge Rui

- TEXTURA DE LA CARNE

v

CANTIDAD Y NATURALEZA
DEL TEJIDO CONECTIVO
(COLAGENO)
\ X
! | ,
FORMACION DE GELATINA } RETRACOON DE LAS :
. - PROTEINAS MIOFIBRILARES:
DURANTE EL COCINADO: " AUMENTO DE LA DUREZA
DISMINUCION DE DUREZA ;
| {
>65°C >700€
> CON EL TIEMPO
iez el cerdo Ibérico ﬂ

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

ATLAS VIRTUAL
DE LA CANAL DEL
CERDO IBERICO.
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TRANSGLUTAMINASA

TRANSGLUTAMINASA ﬂ

Jorge Rui

¥ Protein-glutamina y-glutamiltransferasa (EC 2.3.2.13) (la
de Streptoverticillium sp. no es dependiente del Ca*")

»» Cataliza una reaccion de transferencia de grupos acilo

entre el grup un residuo de

glutamina y | de la cadena
lateral de Lys)
I I I I
GIn-CO-NH, + H,N-Lys —= GIn-CO-NH-Lys + NH,
[ I I I

| |
GIn-CO-NH,, + RNH, —= GIn-CO-NHR+ NH,




TRANSGLUTAMINASA

TRANSGLUTAMINASA

Tomado de Ajinomoto
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TRANSGLUTAMINASA
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TRANSGLUTAMINASA
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TRANSGLUTAMINASA ﬂ

Tofio Pérez Jorge Ruiz

EL IBERICO Y EL MAR
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