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PRESENTACION

Estimados colegas y amigos:

Es un honor, tras dos anos de obligado pardn, volver a
celebrar con vosotros el Congreso Mundial del Jamon.
Regresamos con mucha fuerza e ilusion del 8 al 10 de
junio en Segovia, sede oficial de esta edicion.

Bajo el lema “El jamdn se reinventa en Segovid”,
recuperamos de forma presencial este Congreso de
caracter internacional y bienal. Esta undecima edicion
supone la continuacion de un evento unico en el
mundo en su género, que nacié en 2001 en Cordoba,
y que ha pasado por ciudades como Ourique en 2013,
Toulouse en 2015, Toledo en 2017, o Madrid en 2013.
Unos encuentros que han servido para reforzar la
internacionalizacion de este certamen e incrementar
la colaboracion entre paises.

Organizar este acontecimiento, con la coyuntura actual, ha supuesto todo un reto al
gue nos hemos enfrentado con muchas ganas, sabiendo que es una oportunidad Unica
para promover la cultura del jamon dentro vy fuera de nuestras fronteras. Presentar las
ultimas novedades a nivel tecnoldgico, social, de marketing, cultural y gastronomico, asi
como destacar su importancia economica, resulta fundamental para el desarrollo de
las industrias elaboradoras tanto dentro como fuera de nuestro pais.

Para el sector jamonero es importante contar con un foro donde se hable y se traten
temas cruciales que les ayuden a identificar dreas de mejora. Por ejemplo, para los
profesionales es determinante el conocimiento de lanormativa, el desarrollo tecnolégico
o la valoracion de tendencias, entre otros. Por todo ello, hemos puesto a disposicion de
los asistentes un programa variado, muy ambicioso y con presentaciones de absoluta
novedad.

Creemos, y estamos convencidos de ello, que el XI Congreso Mundial del Jamdn va a
ser un Congreso de elevado nivel cientifico, y va a suponer que durante esas fechas
Segovia se convierta en la capital mundial del jamodn. Una ciudad que cuenta con
merecida tradicion jamonera y que dispone de un patrimonio cultural y gastronémico
gue hacen de ella un lugar rico por sus matices.

Por ultimo, me gustaria agradecer a todos los miembros del Comite Organizador
y Cientifico su apoyo y esfuerzos realizados para hacer realidad este Congreso.
Nuestro especial reconocimiento y gratitud a todos los ponentes por su contribucion
indispensable y a todas las personas que participan en la moderacion y coordinacion
de cada una de las sesiones. Gracias también a todos los patrocinadores, pues sin su
ayuda este evento, no hubiera sido posible. Como siempre, gracias a todos por vuestra
colaboracion y aportaciones. iDisfrutad del Congresol

Julio Tapiador
Presidente del Comité Organizador del Xl Congreso Mundial del Jamén
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Los métodos de seleccion genética clasica tienen
limitaciones para abordar la mejora de caracteres
relacionados con pardmetros de calidad de carne
debido adistintos factores, como su registro costoso
y tardio o los antagonismos de estos caracteres con
los de eficiencia y rendimiento. En este contexto,
los avances en las tecnologias de andlisis genético
molecular pueden permitir el diseno de programas
de mejora mads precisos y eficaces, basados en el
empleo de marcadores genéticos.

Los estudios moleculares de genes candidato, cuya
funcion biologica puede relacionarse directamente
con un cardcter de interés, han permitido identificar
algunas mutaciones con efectos relevantes, aunque
en muy pocos casos se consideran mutaciones
causales de los efectos observados. Entre ellas se
pueden resaltar los polimorfismos encontrados en
el gen LEPR, relacionado con el control del balance
energetico, el apetito y el engrasamiento; el gen
SCD, implicado en la sintesis y acumulacion de grasa
monoinsaturada (acido oleico principalmente); o el
gen PCKI, relacionado con el contenido de grasa
intramuscular y la calidad de la carne.

Por otra parte, las herramientas de secuenciacion
masiva y de genotipado masivo de marcadores
de ADN permiten redlizar distintos tipos de
andlisis de asociacion del genoma que contribuyen
a la comprension de la base molecular de los
caracteres de interés socioeconomico en todas
laos especies domésticas. Estas herramientas se
han empleado para la identificacion de regiones
genoémicas y potenciales mutaciones causales para
distintos aspectos productivos de crecimiento,
rendimiento, composicion tisular vy calidad de
carne en cerdos ibéricos. Los resultados resaltan
el interés de marcadores localizados en genes
conocidos relacionados con el metabolismo lipidico,
como ACACA o SCD, protedlisis, como CAPNI, o la
regulacion de la homeostasis de la energia, como
PRKAGS, asi como en muchos otros genes de
funcion menos clara.

Los estudios de asociacion de genoma completo
(GWAS) han permitido la identificacion de regiones
genoémicas asociadas a caracteres relevantes para

Marcadores genéticos de calidad
delacarney el jomén

Cristina Ovilo

Departamento Mejora Genética Animall
INIA-CSIC, Madrid
ovilo@inia.csic.es

la produccion y la calidad del jamon y piezas nobles, como el peso de la
maza, el peso del lomo y rendimiento de lomo o el espesor de tocino dorsal.

En relacion a la composicion y el metabolismo tisular de dacidos grasos,
que son muy relevantes para la calidad organoléptica y nutricional de la
carne, también se han detectado regiones significativamente asociadas a
pardmetros de gran interés como el contenido de dcidos grasos omega 6 o
el contenido de dcido linoleico; asi como para las actividades de las enzimas
desaturasas en distintos musculos (lomo, biceps y/o semimembranoso),
involucradas en el contenido final de dcidos grasos relevantes como el
Gcido oleico. Las regiones significativamente asociadas a caracteres de
rendimiento de piezas nobles contienen genes candidatos interesantes,
como el gen MYORG, regulador de la miogénesis, o LRPPRC, implicado en
la homeostasis energética, actividad mitocondrial y crecimiento muscular.
Las regiones asociadas a caracteres de engrasamiento y metabolismo de
Gcidos grasos contienen genes interesantes como ATRNLI, involucrado en
la regulacion del balance energético, PPARA, implicado en la regulacion del
metabolismo lipidico y la beta-oxidacion de dcidos grasos, o KLF4 implicado
en la regulacion de la acumulacion de grasa.

En algunos casos de los citados, las asociaciones se han contrastado ya
en distintos entornos genéticos y los marcadores estdn ya en disposicion
de ser empleados en la prdctica de los programas de mejora. En relacion
a los resultados mds recientes, las asociaciones deben ser validadas
suficientemente en distintas poblaciones comerciales antes de su uso
prdctico. Estos marcadores permitirdn la incorporacion de la informacion
molecular en los programas de mejora, junto a la informacion tradicional
productiva y genealdgica, mejorando la precision de las estimas de los
valores mejorantes o empledndose para descartar reproductores con un
genotipo desfavorable.

BLOQUE A
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¢Qué pasos estd dando la nutricién animal
para mejorar la sostenibilidad de la
produccién porcina?

Gerardo Santoma

Director Tecnico
Trouw Nutrition Espana S.A. Madrid
g.santoma@trouwnutrition.com

Introduccién del Pacto Verde de la UE. En este sentido, son
Los principales criterios que utilizamos los consumidores a la hora de muy  significativos los avances realizados en el
comprar productos alimentarios son el precio, la conveniencia y el sabor. conocimiento de la ecologia digestiva, o partir
Sin lugar a duda el jamdn es un magnifico ejemplo de producto que se de la cual se estdn desarrollando estrategias
compra principalmente por su sabor, en comparacion con otros alimentos. productivas para disminuir el uso de antibidticos.
Con todo, durante los Ultimos afos, los consumidores, especialmente Desde genéticas mds resistentes a la implantacion
aquellos con mayor poder adquisitivo, estdn incorporando nuevos criterios de planes de seguridad; desde practicas de manejo
que van pesando cada vez mds en la decision de compra. Entre ellos estén @ nuevos planteamientos alimentarios.

la influencia sobre la salud humana, el bienestar animal, la produccion de

O - ) o Por otra parte, el desarrollo de nuevos aminodcidos
proximidad, la responsabilidad social o la sostenibilidad.

industriales permite disminuir el nivel de proteina

En este sentido es conveniente realizar una actualizacion de los esfuerzos de los piensos, de modo que el impacto de la
que estd realizando el sector porcino para ofrecer a los consumidores un contaminacion  nitrogenada de los purines  estd
producto como el jamoén, en el que, durante el proceso productivo del animal disminuyendo, y el creciente uso de las fitasas,
en vivo, se estdn implementando numerosas medidas para minimizar el también contribuye a una menor emision de
impacto medioambiental. fosforo en los purines y a un menor uso de recursos

} ) B ’ naturales como los fosfatos.
Bien es cierto que laresponsabilidad de la ganaderia en general y del ganado

porcino en particular sobre la generacion de gases de efecto invernadero Menos superficie agricola destinada a alimentacion

es pequena en comparacion a otros sectores (<15% del total para el ganado animal

porcino), pero si es importante la superficie agricola destinada a producir Este es uno de los principales handicaps para el
grano para la produccion animal. Se estima que alrededor del 46% de la crecimiento de la produccion animal a nivel global.
produccién agricola mundial se destina a la alimentacion animal (Kearney, Con todo, el sector porcino es uno de los sectores
2020), y que con la creciente demanda que se espera que haya en los en los que mds se estdn aplicando criterios de
proximos anos de proteina animal, sean necesarias para el ano 2050 casi economia circular, al incorporar importantes
300 millones de ha mas (practicamente el 70% de la superficie de la UE). cantidades de coproductos en los piensos. Sin

embargo, es muy importante incrementar todavia
mds su uso, estableciendo relaciones e incluso
En consecuencia, de acuerdo con la WWF (2016) hay que tomar medidas proyectos de co-creacion entre la industria de los
tanto en el sistema energético como en el adimentario a nivel mundial para piensos y la industria alimentaria.

revertir esta situacion. En lo que al sistema alimentario se refiere, se estdn
desarrollando varias tendencias que contribuyen a tener una alimentacion
mds sostenible:

Alimentacion humana y sostenibilidad

Mas a medio-largo plazo estd la posibilidad de
utilizar ingredientes que no necesitan tierra para
producirse, como serian los insectos, las algas,

. Cambio de hdbitos alimentarios: entre ellos disminuir el consumo de plantas acudticas o la proteina microbiana. Hoy por

carne en los paises mds desarrollados. hoy no suponen una aportacion significativa a los
. Reduccion del desperdicio alimentario. piensos de animales de produccion, pero suponen
. Ser mds eficiente y sostenible en el uso de los recursos. unas alternativas interesantes, en las que se estdn
. Alimentos alternativos: invirtiendo importantes recursos.

* Alimentos basados en proteina vegetal.
. Carne cultivada en laboratorio.

Formulacion con criterios de sostenibilidad
Finalmente, un nuevo dmbito que se estd

Aqui vamos a centrarnos en los esfuerzos que se estdn realizando a nivel considerando en la alimentacion porcina,  es
de una mayor eficiencia y sostenibilidad en el uso de los recursos. formular los piensos teniendo en cuenta criterios
Desafios de la nutricién animal. Nutricién de precision de sostenibilidad. Es decir, considerar el impacto
) ‘ » ) ambiental de los ingredientes utilizados en la
Hoy disponemos de herramientas (NIR, tablas de valoracion de alimentos formulacion de piensos. Hoy en dia se dispone de
actualizadas, ecuaciones de prediccion), que nos permiten conocer mejor bases de datos razonablemente consensuadas,
el valor nutricional de las materias primas que empleamos en los piensos. mediante las cuales se puede estimar el impacto
Por otra parte, la modelizacion nos permite conocer mejor la respuesta ambiental de un pienso. A medida que se vayan
de los animales a distintos niveles nutricionales del pienso, de modo mejorando estas bases de datos y que el consumidor
gue en funcion de los condicionantes productivos y de los precios de las vaya tomando conciencia de la importancia de la
materias primas disponibles, podemos ajustar mejor tanto nutricional sostenibilidad, estos criterios de formulacion irdn
como economicamente los planes de alimentacion a las necesidades de adquiriendo una mayor importancia.
los animales y a la economia de la produccion. Conclusion
Contribuir a la disminucién de la resistencia a los antibiéticos La produccidn porcina reconoce y trabaja por
Como consecuencia de la problemdtica del enorme desarrollo de una produccion mds sostenible y en lo que a la
resistencias a los antibioticos de los patégenos mdas comunes en medicina alimentacion se refiere ha implementado vy sigue
humana, se estd realizando un enorme esfuerzo por parte del sector incorporando  tecnologias que avanzan en este
porcino para disminuir su uso y de este modo contribuir a preservar su sentido. Es importante que el consumidor sea
eficacia, bajo el criterio global de "One Health”. Todos los eslabones de la conocedor de este elevado nivel de compromiso
cadena contribuimos a este objetivo y asi lo recoge uno de los objetivos para la sostenibilidad de nuestro planeta.
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C.Lépez Bote, M. Romero, G. Gémez, H. D. Laviano

Aungue el lechon es el primer estabon en la
cadena productiva del jamon, tradicionalmente se
le ha prestado poca atencion. En el momento del
nacimiento el lechén es un animal muy inmaduro y
vulnerable y es ademds extremadamente variable.
El peso medio es aproximadamente 1.4 kilos, pero
con una gran variabilidad dependiendo del nimero
de parto, el tamano de la camada y la genética. La
desviacion tipica es de 0,26 kg (es decir, bastante
alta, CV= 30%). La varidbilidad estd relacionada
con el riego sanguineo en la etapa intrauterina
(especialmente en el Ultimo tercio de gestacién), ya
que la alta competencia de los fetos por el aporte
de oxigeno y de nutrientes de la sangre, hace que
algunos fetos sufran un retraso en el crecimiento y
nazcan con pesos muy bajos (alrededor del 20-25%
de los lechones nacen con menos de 11kg).

No obstante, no se trata uUnicamente de una
cuestion de peso, sino de desarrollo. Los animales
mas pequenos tienen menos vitalidad (y por
tanto una alta tasa de mortalidad en lactacion)
y presentan un retraso en el crecimiento que se
manifiesta durante toda su vida productiva. Ello
hace que se produzca una gran dispersion entre los
primeros y los Ultimos cerdos de un lote que llegan
a la edad de sacrificio (las cabeceras y colas de
cebo), que puede llegar a suponer 3-4 semanas de
diferencia en la edad a la que llegan al matadero.

Ademds, los lechones con menos peso al nacimiento
tienen el aparato digestivo mdas pequeno y por tanto
con menor capacidad digestiva y menor capacidad
de ingestion de alimentos, son menos eficientes
en la conversion del pienso durante toda la vida
productiva y tienen tendencia a acumular mds
grasa y menos magro y presentan propiedades
tecnoldgicas de la carne diferentes.

Es decir, la variabilidad en los lotes de lechones
es un pardametro técnico de suma importancia,

Caracteristicas del lechon y su relacion
con la calidad del jamén

Clemente Lépez

Dpto Produccion Animal, Facultad de Veterinaria
Universidad Complutense de Madrid
clemente@ucm.es

ya que es contrario a todos los objetivos tecnolégicos de la industria del
jamon (homogeneidad de pesos en canales y piezas, homogeneidad en
caracteristicas  tecnologicas) y la productividad en granja (dispersion
de lotes de cebo, clasificacion de animales y reorganizacion de lotes de
animales, ineficiencia en la gestion de espacios en granja, etc.).

La reciente utilizacion a gran escala de genéticas hiperprolificas multiplica
todos los problemas descritos y convierten el problema de la variabilidad de
la produccion de lechones en un aspecto clave. Partiendo del hecho de que
la variabilidad es inherente a la producciéon porcina y que probablemente
aumente en los proximos anos, en esta ponencia se revisan en primer lugar
los factores que condicionan la variabilidad en el peso vivo al nacimiento
y los efectos que produce a medio y largo plazo en produccion porcing,
en la composicion de canales y carne y en las propiedades tecnologicas
de la carne y calidad de productos obtenidos. A continuacion se revisan
las diferentes estrategias para afrontar este problema, entre las que se
encuentra la alimentacion y manejo de la madre en el periparto, el manejo
del lechén neonato, el establecimiento de lotes productivos de lechones vy
cerdos de cebo, estrategias diferenciadas de formulacion de piensos en
lechones destetados y cerdos de cebo, etc.
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Programas de modelizacién de la produccién en
granja de jamones homogéneos

Antonio Palomo

ADM SETNA
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antonio.palomoyague@adm.com

Introduccion

La principal materia prima para la elaboracion de jamones es el cerdo,
tanto blanco como ibérico, que aportan cada uno dos jamones de similares
caracteristicas. La materia homogénea es un término quimico que se refiere
ala materia es uniforme, al contrario que la heterogénea. Una materia prima,
conocida también como bien intermedio, es todo bien que es transformado
durante un proceso de produccion hasta convertirse en un bien de consumo.
Por lo tanto, la materia prima cdrnica para la elaboracion de jomones de
calidad necesita tener un peso adecuado y homogeneo, asi como una
calidad de su carne con minimas desviaciones estandar en su cantidad -
composicion de musculo y grasa, tanto de cobertura como intramuscular.
El peso de pierna es determinante para el proceso de salazonado, tanto en
cantidad de sal como en dias de curacion, por lo que, a menor dispersion,
mejor aplicacion de la sal, facilitando la curacion de las piezas en su conjunto
al mismo tiempo y en el mismo periodo temporal, lo que facilita la gestion
posterior del jomdn, a la vez que reducird el porcentaje tanto de mermas
como de jomones desechados.

El peso al destete estd correlacionado con el peso al nacimiento, y a su vez
con el peso-edad al sacrificio. Sabemos que la dispersion sobre la media de
los pesos al destete, estd actualmente sobre el 17% (James Lamb, 2022),
siendo incluso superior en los cerdos ibéricos, con un 20% segun nuestros
propios datos.

Asuvez,loslechones que nacen con mas bajo peso tienen un metabolismo de
los lipidos alterado debido a su menor capacidad gdstrico (DPP, 2018), lo que
supone que tienden a engrasarse mas en la fase final como consecuencia
del concepto de programacion fetal (Marta Vdzquez, 2019).

Por lo tanto, las estrategias de alimentacion en base a los pesos desde el
mismo momento del destete y, especialmente, durante la fase de engorde,
son criticas para obtener una calidad homogénea de la materia prima carnica
para la elaboracion de jamones. No menos importante es la influencia de
la alimentacion en el rendimiento de las canales, y por ende de las piezas
nobles, muy especialmente los jamones en fresco.

Metabolismo proteico

La proporcidon en cuanto a la relacion ascendente entre la deposicion
proteica y la relacion proteina/energia de la dieta es la base de la eficiencia
de la deposicion de proteina dietética en carne. Esta proporcion se
determinada por la digestibilidad de la proteina del alimento y por como se
produce la apbsorcion de los aminodcidos en base a los requerimientos de
mantenimiento y deposicion de tejidos.

Cualquier desbalance en el perfil de aminodcidos conducird a un catabolismo
de los aminodcidos en exceso, con alteraciones en la deposicion de grasa
adicional.

Metabolismo lipidico

La glucosa es el principal carbohidrato precursor de la sintesis de dcidos
grasos de sintesis enddgena, suponiendo el 74% de los dacidos grasos
depositados en forma de trigliceridos en tejido graso. Y la mayor fuente para
preformar los mismos es la grasa de la dieta.

El &cido oleico es el dcido graso insaturado en mayor porcentaje dentro del
tejido adiposo del cerdo, que viene tanto de la dieta como de su sintesis
endogena, y que debemos considerar. La primera deposicion de grasa que
encontramos en los jamones comienza entre las 16 y 25 semanas de edad
(D'Souza, 2002).

Practicas de alimentacién

Conocer la relacion entre la deposicion de tejido y consumo de energia es
crucial para determinar las estrategias nutricionales optimas entre cerdos
blancos e ibéricos, pero también entre diferentes lineas geneticas de los
mismos. En programas donde reducimos entre un 15% y un 30% la relacion
proteina/energia tenemos resultados similares en los niveles de grasa
comparados con las dietas control. No obstante, los cerdos que comen
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dietas con reducciones en la relacion proteina/
energia superior al 30% tienen mayor incremento
en la deposicion de grasa, penalizando la eficiencia
alimentaria.

Laenergia total depositada aumenta linealmente con
elincremento de la energia. La energia retenida como
proteina aumenta linealmente hasta un mdximo, en
base sobre todo al consumo de energia por parte
del cerdo, por lo que la alimentacion ad libitum o
racionada tienen gran influencia. La deposicion de
grasa tambien incrementa linealmente en base a la
energia ingerida cuando la deposicion de proteina es
maxima, teniendo lugar un fuerte incremento en la
velocidad de deposicion de grasa.

El impacto potencial de la energia ingerida sobre la
composicion corporal se correlaciona directamente
con la cantidad de proteina y energia que ingiere,
basado en la ingesta de energia necesaria para una
madxima deposicion de proteina. Las prdcticas de
manejo para que los cerdos no depositen excesiva
grasa las conocemos bien si sabemos donde ocurre
dicho punto de inflexion, asi como el contenido de
energia de los piensos que nos permita determinar
el consumo de energia diario por cerdo. El punto
de inflexion varia segun ambiente, edad, genotipo y
sexo (tanto entre machos y hembras enteras como
castradas).

La relacion proteina/energia y el balance de
aminodcidos-proteina ideal tienen un gran impacto
en el grado de deposicion de tejidos tanto magro
como graso, gue nos definirdn tanto el engrasamiento
de los jamones como su rendimiento y pesos. Para
un nivel de ingesta por debajo del potencial que
maximiza la deposicion proteica, la relacion entre
proteina depositada y grasa se verd alterada, dando
lugar a una excesiva deposicion de grasa.

Al mismo tiempo, aumentar la energia ingerida por
la dieta puede aumentar la deposicion de proteina
en cerdos de engorde, estando limitadas a su vez
por la capacidad fisica de ingesta de alimento.
Contrariamente, acumentar la energia ingerida diaria
durante la fase final del engorde puede determinar
un incremento en la deposicion de grasa frente a
proteina (KSU, 2021).

Dichas relaciones y estrategias de alimentacion
varian a la hora de objetivar deposicion tanto de
proteina como de grasa en el cerdo, debiendo
tener en cuenta si estamos en la primera o en la
segunda mitad del periodo de engorde. Limitar el
consumo de energia en las primeras fases tiene un
efecto negativo en el crecimiento y la deposicion de
proteina, mientras que un sobreconsumo de energia
en el periodo final aumentard la deposicion de grasa.
Por ello, es critico definir las diferentes fases de
alimentacion en base a los programas de nutricion,
llegando a la conclusion de que son igudmente
importantes tanto el contenido de las diferentes
dietas como la cantidad de cada uno de los piensos
que damos por cerdo para alcanzar nuestros
objetivos.
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La inteligencia artificial tiene el potencial para
convertirse en una tecnologia clave para la
digitalizacion de la industria del jamoén curado. El
desarrollo de las técnicas de inteligencia artificial
y "deep learning” permiten, a partir del andlisis de
grandes cantidades de datos, desarrollar algoritmos
que permiten optimizar procesos en la industria
alimentaria.

El proceso de elaboracion del jomon curado implica
un gran numero de operaciones de procesado
que representan una parte importante de los
costes del producto. Su procesado implica no
solamente un elevado consumo energetico debido
a la utilizacion de camaras frigorificas y secaderos
con temperatura y humedad controladas, sino
también la manipulacion de un elevado numero
de piezas de jamon en las operaciones de control
de la merma vy la textura. Asi, la optimizacion de
estos procesos mediante algoritmos permitiria la
reduccion de los costes energeticos y de la mano
de obra, contribuyendo a mejorar la sostenibilidad y
la competitividad de las empresas.

En concreto, uno de los aspectos clave para
optimizar la produccion de piezas de jomon es la
prediccion de la evolucion de las caracteristicas
del producto. Una prediccion de la evolucion de
la merma o la textura de las piezas permitiria
por un lado mejorar la gestion de la produccion
y minimizar su manipulacion, con el consiguiente
ahorro en costes, y por el otro ajustar los procesos
de elaboracion a las caracteristicas de cada pieza,
con el consecuente ahorro energeético y de mano de
obra, garantizando al mismo tiempo la seguridad y
calidad del producto.

Por otro lado, durante la produccion de jomon
curado se generan una gran cantidad de datos,
habitualmente poco explotados o utilizados para
solventar problemas muy concretos. Es aqui donde
la inteligencia artificial y el andlisis masivo de
datos es clave para la digitalizacion de la industria
jamonera. Toda esta informacion, en combinacion
con diferentes técnicas de inteligencia artificiol
como el "deep-learning’, las redes neuronales, y los
drboles de decision, entre otros, pueden aplicarse al
desarrollo de algoritmos de prediccion para resolver
de manera global un amplio rango de problemas a
nivel industrial.

En un estudio realizado en el IRTA, en colaboracion
con Monte Nevado e Incarlopsa (Secaderos de
Almaguer), se recogieron datos durante el proceso
de elaboracion de dos tipologias de jamones, mdas

Utilizacién de la inteligencia artificial para
producir jamones con textura éptima
y homogénea

Israel Munoz

IRTA researcher
Gerona
israel.munoz@irta.cat

y menos grasos y con distintos tiempos de curacion. Se recogieron datos
referentes a las caracteristicas de la materia prima (tipo de alimentacion,
genética, peso..), asi como detalles sobre las condiciones de salado,
reposo y secado (pardmetros de control ambiental como la temperatura
y humedades relativas de las cdmaras de reposo y secaderos), y se
evaluaron las caracteristicas del producto a lo largo del proceso (mermas
del producto, incidencia de defectos..). También se utilizd informacion
obtenida mediante tecnologias recientemente introducidas en el mercado
que permiten caracterizar online y de modo no destructivo el contenido
de grasa y sal de las piezas de jamon, como la tomografia computarizada,
los equipos de rayos-X o la induccion electromagnetica, las cuales pueden
proporcionar informacion precisa de la composicion del jamon en distintos
momentos del proceso.

Al final de proceso, se registro la fecha en la que el jamoén estd listo para
su comercializacion, asi como la merma que alcanza y/o la textura. Una
vez se dispuso de todos los datos se estudio la aplicacion de diferentes
algoritmos basados en inteligencia artificial con el objeto de predecir al
inicio la evolucion de la merma y/o la textura a lo largo del proceso, de
forma que fuera posible determinar la fecha prevista en la que los jamones
estarian listos para su comercializacion, es decir, el tiempo necesario para
que los jamones alcanzasen la merma o la textura objetivo marcado por la
empresa.

Los resultados obtenidos muestran que es posible predecir la evolucion
de los jamones con un error inferior al 1,5% en el caso de la merma, o el
momento en que se alcanza la textura optima con un error de 23 dias.
Uno de los problemas detectados, es que el ritmo con el que se trabaja
en las plantas puede provocar errores en la toma de datos y esto afecta
a los errores de prediccion de los modelos. Los modelos de prediccion
desarrollados han sido validados a nivel industrial con el objetivo de
predecir la evolucion de la merma de las piezas de jamon. En las pruebas
realizadas se ha llegado a obtener un error inferior al 1% en la prediccion
de la merma. Este error es suficientemente pequeno para poder optimizar
las condiciones de procesado y de manipulacion al inicio de proceso,
permitiendo la planificacion la produccion en lotes con caracteristicas
homogéneas de produccion.

Con este ejemplo se muestra que la digitalizacion del proceso de elaboracion
del jamon es posible, y su implementacion industrial es un reto que puede
alcanzarse a corto plazo. Uno de los principales problemas es la dispersion
de los datos, que normalmente se encuentran recogidos en diferentes
sistemas (secaderos, equipos de medida, sistema de trazabilidad, etc), en
sistemas que muchas veces no son interoperables entre ellos, o que incluso
todavia son recogidos de forma manual. Esto provoca que la informacion
no esté disponible en un Unico sistema vy dificulta su andlisis y explotacion.
Como se ha podido ver, la combinacion de medidas no-invasivas, integrando
en un uUnico sistema los datos de proceso y relativos a la materia prima
en combinacion con la inteligencia artificial, puede permitir al sector
nmejorar y optimizar sus procesos, asi como aumentar su competitividad y
sostenibilidad.

Este trabajo ha sido desarrollado en el marco del proyecto Smart Meat
Systems (IDI-201811720) financiado por el Centro para el Desarrollo
Tecnologico e Industrial (CDTI).
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En la elaboracion del jomoén curado, la etapa del salado es de vital Transferencia de sal
importancia ya que determina la cantidad de sal que tendrd el producto
que llega al consumidor y, ademds, condiciona la evolucion bioguimica del LosionesNa+y Cl-difundenatravésdelafase liquida
joamon durante todo el proceso de secado, afectando a la calidad sensorial de los tejidos. Sin embargo, también estd presente
(textura, aspecto y aroma). una matriz proteica que afecta al movimiento de
los iones, bien sea actuando directamente sobre
El proceso de salado consiste en una transferencia de masa en dos ellos (por ejemplo, fijdndolos a las proteinas) o
direcciones. Por un lado, se transfiere agua desde el jamon a la sal y por bien de forma indirecta modificando el recorrido
otro lado se transfiere sal desde la salmuera que envuelve al jamon al o el volumen por el cual se mueven. La estructura
interior del mismo. La sal se transfiere en forma de iones hidratados (sodio de esta matriz es ademds muy heterogénea,
y cloruro) a través de la fase liquida del producto. Por tanto, primero debe viendose afectada también por la composicion de
solubilizarse la sal. la carne, por lo que es dificil conocer con exactitud
el recorrido que efectuan los iones. Por todo ello,
Solubilizacion de la sal experimentalmente se determina un coeficiente de
difusividad ‘aparente’ o ‘efectiva’ (De) de la sal en
La cinética de solubilizacion de la sal depende de la disponibilidad de agua y una determinada direccion y para unas condiciones
de la velocidad de disolucion de los cristales de sal. La disolucion se realiza y caracteristicas de carne especificas (temperatura,
en la superficie de los cristales y la relacion entre la superficie de los granos composicién, fresca/congelada..).
y su volumen es inversamente proporcional al digmetro, por lo que la
velocidad de disolucion también es inversamente proporcional al diametro. Por otro lado, como ya se ha indicado, la fase liquida
La coexistencia de granulometrias muy diferentes puede ocasionar de la carne en el jomon no permanece inmMovil,
diferentes cinéticas de solubilizacion de la sal si no hay una distribucion sino que se mueve hacia el exterior del producto.
homogénea de los granos (a tener en cuenta cuando se mezcla sal nueva Este movimiento reduce el contenido de agua de
con sal reutilizada). la superficie, lo que dificulta el movimiento de la
sal en esa zona, pero al mismo tiempo aumenta la
Normalmente, la sal comercial que se utiliza para la salazon de jomones concentracion de sal en la fase acuosa de las capas
curados es sal marina humeda, con un contenido de humedad entre un 2 mads externas, aumentando el gradiente de sal vy,
y un 5%, dependiendo de si ha sido sometida a un proceso de centrifugado por tanto, la transferencia de sal hacia el interior.
o no. Si la humedad relativa de la camara donde se guarda la sal o de
la cdmara de salazon es inferior al 75%, habrd una tendencia a evaporar Losiones de Na+y Cl- difunden por la matriz carnica,
el agua de la salmuera y a precipitar la sal, con lo que se reducira la pero no lo hacen con la misma velocidad en la grasa
disponibilidad de salmuera. que en el magro. El tejido graso contiene mucha
menos agua que el magro (aproximadamente
Si la cesion de agua del jamon a la pila de sal es muy lenta, puede no un 10% a frente a un 75% respectivamente, en
cubrir toda la superficie del jamon, con lo que se reduce la superficie de el jamon fresco). Por tanto, el tejido graso tiene
intercambio por donde pueden penetrar los iones de Na+ y Cl-. Este es el menos agua por la que pueden difundir los iones y
caso de las superficies con grasa subcutdnea o con piel, ya que pueden menos capacidad de absorber sal. En bibliografia
aportar poca agua vy, en el caso de la grasa, representan una barrera a la se han publicado valores de De en grasa del orden
difusion de agua de la matriz carnica a la superficie. de unas 20 veces menores que los obtenidos en
magro a la misma temperatura. Esto redundaria en
Transferencia de agua que la entrada de sal en el jamon curado se realice
basicamente a traves de la superficie magra y que
El agua difunde en el jamon hacia la superficie del mismo y se transfiere ala la entrada a traves de la grasa subcutdnea sea
pila de sal. La transferencia de agua desde la superficie viene regulada por menos importante.
el gradiente de presion de vapor entre la superficie y la sal. Sila superficie
del jomon estd muy seca, por ejemplo en jomones que han estado en Agradecimientos
camara a baja HR durante un periodo largo de tiempo antes de salazon, la
velocidad inicial con que cede agua a la pila de sal serd menor. Este trabajo ha sido parcialmente financiado por el

Programa CERCA de la Generalitat de Catalunya.
La cantidad de solucion salina en contacto con la superficie también
depende de que la solucion salina que se forma se mantenga en la
superficie del jomon y no fluya por gravedad a la parte inferior de la pila.
La conformacion del jamon, por tanto, influye en la absorcion de sal, ya que
puede facilitar mas o menos la retencion de la salmuera formada en la
superficie del jamon.

En el caso de la carne, tenemos un sistema agua-sal-matriz solida que
podemos considerar como un sistema de tres componentes en el que uno
de ellos (la matriz sélida) no difunde, y los otros dos difunden en sentido
contrario.
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Introduccion

Al igual que el jamdn ibeérico, la paleta ibérica es
un producto de gran valor sensorial y de gran
importancia en el sector cdrnico espanol, en
concreto, del sector cdrnico del Suroeste de la
Peninsula Ibérica. El esfuerzo de las industrias
elaboradoras presentes en este drea geogrdfica
para garantizar la calidad de los productos curados
ibéricos que elaboran, se ha visto reconocido por la
Union Europea, a lo largo del tiempo, mediante Ia
concesion de las cuatro figuras de calidad ligadas
al origen geogrdfico existentes en Espana: DOP
(Denominacion de Origen Protegida) Guijuelo, DOP
Dehesa de Extremadura, DOP de Jabugo y DOP
Los Pedroches.

Las caracteristicas organolepticas de  estos
productos pueden verse afectadas por multitud de
factores, si bien cabe destacar dos como los mas
importantes: el porcentaje racial y la alimentacion.
En este sentido, los resultados obtenidos en
diferentes trabajos de investigacion han justificado
el hecho de que en la informacion del etiquetado se
reflejen ambos factores tal y como se recoge en la
norma de calidad para la carne, el jamon, la paleta y
la cana de lomo ibérico (Real Decreto 4/2014 vy sus
modificaciones).

Ademds de los factores asociados a la materia
prima, las caracteristicas sensoriales de  los
productos curados también vienen determinadas
por complejas reacciones que pueden producirse
a lo largo del proceso de elaboracion e incluyen
oxidacion  lipidica, reacciones de Maillard vy
degradacion de proteinas. Estas reacciones van
a depender de la accidon de enzimas que pueden
ser de origen endoégeno o microbiano. En este
sentido, cabe esperar que los productos producidos
en diferentes zonas de elaboracion presenten
caracteristicas  diferentes  en funcion de la
comunidad microbiana asociada al lugar. Este hecho
se ha puesto de manifiesto en diferentes estudios,
en los que se ha evaluado la flora microbiana a
traves de la utilizacion de métodos microbiologicos
dependientes de cultivo y se ha demostrado el
efecto de las condiciones de elaboracion, y de los
ingredientes tales como la sal, sobre la misma.

La aparicion de los secuenciadores masivos ha
revolucionado la microbiologia y ha  implicado
que el estudio de la microbiota haya cambiado
profundamente en los Ultimos anos. Estas técnicas
permiten llevar a cabo la caracterizacion de la
composicion  taxondmica de un adlimento, asi
como la abundancia relativa de las comunidades
microbianas. Por ello, la determinacion de la
flora microbicna de los productos mediante
secuenciacion va a permitir  complementar la
caracterizacion tradicional microbioldgica vy fisico-
quimica de los productos curados ibéricos realizada
hasta el momento.

Aplicacién de la secuenciacién masiva para
caracterizar la poblacion microbiana de paletas
de cerdo Ibérico

Marta Herndndez

ITACyL, Guijuelo,
Salamanca
[ta-herperma@itacyl.es

Begona Rubio

ITACyL, Guijuelo,
Salamanca
RubHerBe@itacyl.es

Objetivos

El objetivo general de la presente ponencia pretende definir las
caracteristicas asociadas a paletas ibéricas de bellota, con diferente
porcentaje racial, elaboradas en diferentes dreas geograficas y amparadas
bajo las diferentes DOP: DOP Guijuelo, DOP Dehesa de Extremadura,
DOP de Jabugo y DOP Los Pedroches. Ademds, se evaluard la existencia
de la posible vinculacion de la calidad de este producto con los factores
evaluados.

Metodologia

El trabajo que se presenta ha implicado la adquisicion de paletas de bellota
de siete empresas diferentes, elaboradoras de paletas de bellota 100%
Ibérico (precinto negro) y de paletas de bellota 75%-50% Ibérico (precinto
rojo). Todas las paletas cumplian los requerimientos de la norma de calidad
en cuanto a la edad, peso de las canales, tiempo de procesado y peso de
la pieza.

El objetivo se ha abordado a través de la determinacion de pardmetros
fisico-quimicos tales como la composicion centesimal, el perfil de dcidos
grasos de la grasa intramuscular y la identificacion y cuantificacion de
compuestos orgdnicos voldtiles. Desde el punto de vista microbiologico,
ademds de redlizar la cuantificacion de la flora fungica y bacteriana
caracteristica de este tipo de producto por medio de siembra en placa
se ha llevado a cabo la caracterizacion de la microbiota de las paletas
mediante el estudio de las comunidades microbianas por secuenciacion
masiva, técnica alternativa a métodos cldsicos de cultivo para el estudio de
microorganismos. Por ultimo, a partir de los resultados analiticos obtenidos
se ha llevado a cabo el tratamiento biocestadistico y el andlisis estadistico
correspondientes en funciéon de los pardametros a estudiar.

Resultados

En este trabajo se presentan los resultados en los que se va a poder
observar que los pardmetros fisico quimicos, de forma general, se ven
afectados por el lugar de produccion principalmente y, dentro del mismo
lugar de produccidn, las diferencias entre productos elaborados con piezas
con diferente porcentaje racial son pequenas. Este comportamiento
también se va a apreciar en los recuentos de los microorganismos tanto de
la flora fungica como de la bacteriana analizada. Los resultados relativos
a la secuenciacion van a mostrar que los dos filos mds importantes
de la comunidad microbiana de las paletas ibéricas son Firmicutes vy
Proteobacteria al igual que en otros productos cdrnicos. Dentro de
Firmicutes, Bacilli es la clase mds representativa y en menor proporcion
Clostridia, mientras que, respecto a Proteobacteria la clase dominante es
Gammaproteobacteria. Las diferentes proporciones en las que pueden
encontrarse estos taxones van a permitir establecer diferencias entre
paletas.

Conclusiones

Los resultados obtenidos indican que la técnica de secuenciacion
masiva puede representar una metodologia eficaz para el control de
calidad de productos cdrnicos curados ibéricos. Esta técnica ademds de
implicar un menor tiempo de andlisis, permite estudiar comunidades de
microorganismos no-cultivables y, puede representar también un método
viable en la identificacion de defectos, con la ventaja de reducir al mdximo
el cardcter destructivo del proceso de toma de muestra.

Este trabajo ha sido realizado por el Instituto Tecnologico Agrario de Castilla
y Ledn (ITACyL) en el marco del proyecto 2015.699.
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Comportamiento de microorganismo patégenos
en paletas curadas sin nitritos
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Introduccién

Las sales anadidas durante el procesado de los productos carnicos curado-
madurados, entre otros efectos, disminuyen la actividad de agua (aw)
durante el curado y proporcionan un efecto antimicrobiano. Los agentes
nitrificantes, ademds, participan en el desarrollo del color y sabor.

La tendencia actual a reducir el contenido de sal y nitritos en estos
productos, junto con el riesgo de contaminacion adicional durante la
manipulacion, deshuesado, loncheado y envasado, exige una mayor eficacia
en el control de microorganismos patogenos.

Objetivo

Este trabajo se planted con el objetivo de conseguir la maxima seguridad
microbiologica de los productos carnicos curado-madurados bajos en
sal y nitrificantes, mediante la aplicacion de altas presiones hidrostdticas
y electrones acelerados para el control de Listeria monocytogenes y
Staphylococcus aureus enterotoxigénico, dos patdgenos relevantes para
el sector cdrnico espanol.

Metodologia

Se partio de paletas curadas elaboradas en la industria carnica Mafresa. Se
utilizaron seis lotes de paletas de cerdo blanco que se salaron con diferentes
tiempos de salado (normal y reducido en un 20%) y distintos niveles de
nitrificantes (sin nitrificantes, 1/3 de la cantidad habitual [aprox. 25 ppm]
y con la cantidad habitual [aprox. 150 ppm]). Las paletas se maduraron
hasta mermas cercanas al 30% (aproximadamente a los 7 meses) y se
deshuesaron. Tras su loncheado, se prepararon muestras de todas las
combinaciones anteriores de diferentes tiempos de salado y niveles de
nitrificantes, que se inocularon con los dos patégenos individualmente y se
repartieron en tres grupos:

A: muestras control no tratadas

B: muestras tratadas mediante altas presiones hidrostdaticas, 600 MPa
durante 5 min, en la empresa Hiperbaric (Burgos)

C: muestras tratadas con electrones acelerados, 1 kGy, en la empresa
lonisos Ibérica (Tarancén)

Las condiciones de los tratamientos se definieron para reducir los niveles
de los microorganismos estudiados en torno a dos unidades logaritmicas.
Tras los tratamientos, las muestras se amacenaron a 22°C hasta
su andlisis a diferentes tiempos de almacenamiento (1, 14 y 35 dias).
Las determinaciones realizadas fueron las siguientes: recuentos de L.
monocytogenes, S. aureus y microorganismos totales viables, produccion
de enterotoxina por S. aureus, impacto enla virulencia de L. monocytogenes
y evolucion del pH, humedad, aw v nitritos.

Resultados

Los valores de aw fueron mayores en las paletas sin nitritos (0,941 y 0,948).
La menor aw (0,88)) se registréd en las paletas con sal normal y reducidas
en nitritos, y se asocio a una ligera disminucion de L. monocytogenes en
las muestras no tratadas, asi como a una menor inactivacion por las altas
presiones, ya que la aw baja ejerce un efecto baroprotector del patégeno.
En paletas elaboradas sin  nitritos, se detectd crecimiento de L.
monocytogenes durante el almacenamiento a 22°C. Las sales nitrificantes,
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tanto a niveles reducidos como normales, impidieron
el crecimiento del patogeno. La presurizacion se
reveld como un tratamiento de inactivacion muy
eficaz, aunque en las paletas sin nitrificantes se
comprobd la recuperacion de L. monocytogenes
durante el almacenamiento. En las paletas
irradiadas, la reduccion inicial fue menor, pero no
se observd su recuperacion durante los 35 dias a
22°C.

Respecto a S aureus, en los distintos lotes de
paletas, tanto tratadas como no tratadas, y en las
condiciones de aimacenamiento a 22°C, se observo
el desarrollo del patogeno hasta los 14 dias, salvo
en las paletas elaboradas con una concentracion de
sal normal pero reducidas en nitrificantes, en que no
se registro crecimiento, debido muy posiblemente a
su baja aw. Las concentraciones de sal y de nitritos
apenas influyeron en la produccion de enterotoxina
A, detectdndose Unicamente en las muestras con
niveles del patégeno superiores a107 ufc/g. Ala vista
de los resultados, la intensidad de los tratamientos
aplicados (1 kGy o 800 MPg, 5 min) seria insuficiente
para garantizar la inocuidad de paletas curadas con
contenido reducido de sal y/o nitritos en relacion
con la presencia de S. aureus.

Los niveles de microorganismos totales en muestras
no inoculadas sin tratar acumentaron en todas las
paletas, alcanzando niveles mds elevados en las
paletas elaboradas sin nitrificantes.

En cuanto al impacto de los tratamientos en la
virulencia de L. monocytogenes, tras la presurizacion
se observo una regulacion negativa de algunos
genes relacionados con la virulencia del patogeno en
todas las paletas, mientras que con los electrones
acelerados se observo cierta regulacion positiva.

Conclusiéon

De acuerdo con los resultados obtenidos, tanto
los altas presiones como el tratamiento con
electrones acelerados constituyen una estrategia
util en el control de L. monocytogenes en paletas
reducidas en sal y nitritos, en las que el crecimiento
del patogeno puede suponer un riesgo para el
consumidor. Por el contrario, dichos tratamientos en
las condiciones investigadas no podrian asegurar la
inocuidad del producto respecto a S. aureus.
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La textura del jamon curado constituye uno de los
aspectos mdsimportantes para obtener un producto
de calidad. Los principales problemas de textura son
el encostrado y la textura blanda y pastosa.

El encostrado se evalla por la diferencia de aspecto
y de textura entre la parte medial y lateral del jamaon
debida a diferencias en el contenido de humedad.
La aparicion del encostrado se ve facilitada por
una materia prima magra, en la que el secado de
la superficie se produce rdpidamente y no se ve
compensada por la migracion de agua del interior.
Si esta deshidratacion excesiva tiene lugar durante
un periodo prolongado se forma una costra reseca.
Una carne con pH elevado favorece este defecto,
ya que la protedlisis es menor, mientras que un
buen arropado de grasa lo frena. La reduccion del
contenido de sal puede facilitar el encostrado, ya
que a una misma HR ambiental el contenido de agua
en el equilibrio en la superficie del jamon disminuye
cuando se reduce el contenido de sal.

La falta de uniformidad de secado dentro de
un secadero puede tener su origen bien en un
funcionamiento defectuoso del equipo, o bien en
una falta de homogeneidad del lote. Las causas de
un deficiente funcionamiento del equipo pueden
estar asociadas a averias en el equipo, a un diseno
deficiente (e.g. obstdculos al paso del aire, poca
distancia del producto al suelo o al conducto de
impulsion, ancho insuficiente del pasillo lateral,
dimensiones inadecuadas del secadero, etc), o
a un uso no adecuado (eg. ventilacion o barrido
transversal inadecuados, etc). El funcionamiento
defectuoso del equipo de secado da lugar a
defectos repetitivos en su localizacion en diferentes
procesos. Mientras que una distribucion aleatoria
de los defectos puede tener relacién con: i) una
carga constituida por distintos tipos de jamones, i)
jamones que estdn en diferentes estados de secado,
iii) jarmones con una composicion o distribucion de la
grasa distintas.

La textura, evaluada de forma manual, es uno de los
criterios que se utilizan para considerar si el jamon
estd listo para ser comercializado. La merma del
producto explica buena parte de las diferencias de
textura entre jamones, especialmente si se hace
una correccion por el contenido de grasa y sal. Sin
embargo, en ocasiones se detectan jamones con
textura excesivamente blanda, cuyo origen puede
estar en la materia prima o en el proceso.

En cuanto a los factores relativos a la materia
prima que favorecen texturas blandas destacan:
el potencial proteolitico de la carne que es superior
en animales Mmds jovenes y en los jamones con un
pH bajo alas 24 h post mortem (pH24SM<5,5); v los
jamones con un pH24SM>6,2 que da lugar a jamones
mads blandos a contenido de agua elevado, y mds
duros cuando el contenido de agua es bajo. En los
jamones en que se haya producido una protedlisis
elevada, la textura es adhesiva, blanda, poco eldstica
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y pastosa. Cuando el jamon tiene pH24SM<S,5S la incidencia de jomones
pastosos aumenta de forma notoria, especialmente en aquellos que tienen
un elevado potencial proteolitico. El impacto de la disminucion del contenido
de sal y la temperatura de proceso en el aumento de la pastosidad es mds
importante a pH bajo que a pH intermedio o elevado.

Se ha observado que los jomones de cerdos sacrificados en invierno
muestran mayor pastosidad que en verano, probablemente debido a que
presentan una mayor actividod proteolitica y un mayor contenido de grasa.

Desafortunadamente, apenas hay informacion sobre el impacto de la
nutricion animal, el crecimiento muscular y el turnover proteico en la textura
del jomon curado. La velocidad de tenderizacion post mortem estd influida
por la velocidad de degradacion de las proteinas en el momento del sacrificio,
por lo cual es de esperar que dicha velocidad de degradacion también tenga
un impacto en la textura final del jamon. Asi pues, el uso de animales con
menor velocidad de crecimiento y menor turnover proteico deberia ser
beneficioso para reducir los problemas de pastosidad.

Desde el punto de vista del proceso, se observa un aumento de la incidencia
de jamones blandos al disminuir el contenido de sal, al elevar la temperatura
de procesado, al enmantecar de forma temprana y en jamones con un
espesor de grasa elevado. Tanto el enmantecado como el envasado
de jamones en los que hayan crecido mohos dan lugar, a medida que la
humedad va migrando al exterior, a una textura blanda en superficie debido
ala accion de las proteasas de los mohos.

La incidencia de texturas blandas se puede frenar, ademds de actuar en
la seleccion de la materia prima, actuando sobre aquellos pardmetros
que disminuyan la protedlisis (acelerar la distribucién de la sal absorbida,
disminuir la variabilidad del contenido de sal, disminuir la temperatura media
de proceso y evitar un engrasado prematuro o excesivo).

Al final del proceso, los jamones que no hayan alcanzado la merma adecuada
corregida por grasa y sal (MGS) deberdn seguir el proceso de secado,
mientras que los que hayan alcanzado la MGS adecuada, pero su textura
sea blanda, podrian ser candidatos a la aplicacion de un tratamiento para
mejorar su textura sin necesidad de alcanzar una merma excesiva. Asi, por
ejemplo, un secado rdpido del interior del jamdn después del deshuesado,
con posterior envasado al vacio y reposo durante varias semanas
para uniformizar el contenido de agua y sal dentro del producto seria
especialmente interesante cuando el producto no es pastoso o lo es poco y
ha sido sometido a un secado heterogéneo. Cuando el producto es pastoso
y la MGS es adecuada se podria efectuar un tratamiento por alta presion o
bien realizar un tratamiento térmico durante un tiempo corto (i.e. <24h). Por
ejemplo, si se mantiene el producto a una temperatura entre 38 °C y 44 °C
se observa una mejora en la consistencia que es mds evidente cuanto mds
alta es la temperatura alcanzada. Alternativamente se podria combinar la
temperatura y la HPP. Cualquier modificacion de proceso debe ser validada
antes de su implantacion industrial para garantizar la seguridad alimentaria.

Para comprobar el impacto de las texturas andémalas se realizd un ensayo
con mas de S00 jamones para evaluar si la presencia de textura pastosa en
Jjoamon curado estd relacionada con la aparicion de otros defectos de calidad:
Se estudié la relacion que presenta la aparicion de texturas andmalas y
otros defectos como son: los Halos de color, la aparicion de pintas blancas
y el acortezamiento superficial de las piezas; y, caracterizar analiticamente
jamon curado con 'y sin la presencia de textura pastosa.

En cuanto a las conclusiones, se comprueba, que hay un elevado grado de
asociacion entre los defectos de color vy la incidencia de textura pastosa. Las
determinaciones del contenido en NaCl y de NNP total en jamon Serrano
son dos parametros Utiles para caracterizar la textura pastosa. Los niveles
de actividad enzimdtica residual de catepsina B+L son un buen marcador
para la identificacion de defectos texturales en jamon Serrano asociados a
procesos proteoliticos (y en menor grado, también la catepsina B).
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Estrategias de la reduccién del contenido de sal
en el jamén e implicaciones organolépticas
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Una dieta rica en sodio estd relacionada con una mayor incidencia de
aumento en la presion arterial y, consecuentemente, de enfermedad
cardiovascular (Wang et al, 2020). Para conseguir reducir la ingesta de
sodio a los valores recomendados por la OMS (2g Na/dia) los organismos
publicos han propuesto reformular los alimentos para reeducar de forma
paulatina a la poblacion.

La sal es un ingrediente esencial en el proceso de curacion del jamon vy,
en algunos casos, como en el Jamon de Parma, es el unico ingrediente
permitido segun el pliego de condiciones publicado. Histéricamente, la sal se
ha utilizado como conservador. Actua disminuyendo la aw vy la solubilidad del
O2 en el agua del producto, eliminando o previniendo el sobrecrecimiento
de microorganismos, incluso aquellos que podrian ser patogenos. Ademds,
modula la accion de enzimas proteoliticas y modifica las reacciones de
lipolisis. Influye en el sabor, la textura y el aroma desarrollados durante el
proceso de curacion.

Los primeros estudios que pretendian reducir el contenido en sodio de los
productos cdrnicos datan de los 80 (Leak et al., 1987; Seman et al.,, 1980). El
desarrollo y perfeccionamiento de los sistemas de refrigeracion ayudaron
a reducir la cantidad de sal que era necesaria para conservar los alimentos,
pero la estrategia que, sin duda, ha tenido mdas éxito ha sido la sustitucion
por otras sales cloradas aprovechando uno de los canales epiteliales para
la deteccion sensorial del sodio, que es permeable a otros cationes. A
través de este canal, cationes de menor didmetro idnico como el Na+ o el
Li+ producen estimulo salino mientras que, cationes con mayor didmetro
como el K+, Ca+ o Mg+, producen estimulos salinos y amargos (liyama et al,,
2001). El sustituto que mas se ha usado es el cloruro de potasio (KCI). Se
ha comprobado que tiene un efecto antimicrobiano similar al del cloruro
sédico (NaCl) y que el reemplazo parcial del 50% o menor seria posible
manteniendo unos atributos fisicoquimicos y sensoriales aceptables (Frye
et al, 1986). Al utilizar concentraciones superiores al 50% se aumenta
la intensidad del sabor amargo y aparecen defectos de textura. Otros
estudios han descrito el comportamiento de otras sales como el CaCl2 vy el
MgCI2, concluyendo que se ven afectados todos los atributos sensoriales,
recibiendo puntuaciones mds bajas (Armenteros et al., 2012).

El uso de sales no cloradas estd mds extendido en los productos cdrnicos
cocidos (Vidal et al, 2021). Aditivos como el fosfato, proporcionan sabor
salado a la vez que mejoran el rendimiento de las piezas.

El sabor es uno de los atributos sensoriales que se ven mads afectados
por la reduccion de sodio. El sabor salado es uno de los primeros sabores
que se detectan, debido a que la sal se disuelve y difunde fdcilmente por
el boton en las paopilas gustativas. Con la disminucion del contenido en
sodio, podria parecer que al alimento le falta sabor. Es por ello que existen
meétodos que abarcan el uso de potenciadores del sabor o la utilizacion de
compuestos que aportan sabor salado, como el glutamato monosadico, los
extractos de levaduras o las algas (Quitral et al, 2019).

La textura es también una caracteristica afectada por la concentracion de
sal. Esta aumentala capacidad de retencion de agua, solubilizalas proteinas
y activa las proteinas proteoliticas, ademds de tener capacidad funcional
para solubilizar las proteinas miofibrilares, necesaria para aumentar
la adherencia y la cohesion de los productos cdrnicos transformados,
haciendo que la falta de sal pueda afectar seriamente la dureza (Inguglia
et al, 2017; Lorido et al, 2015). Andres et al. (2004) describieron que, en
jamones con menor contenido de sal, podrian darse defectos de dureza,
fibrosidad y sequedad.
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En estudios recientes, se ha observado que la
reduccion del contenido en sodio en un 30% en

jamones ibéricos deshuesados no afectd a las
caracteristicas organolépticas del jamoén ibérico
curado ya que los consumidores valoraron todos
los atributos sensoriales con puntuaciones similares
en ambos tipos de jamon. Desde el punto de vista
del consumidor, la reduccion del contenido de sodio
no solo no afectd negativamente a la aceptacion
del producto, sino que la mejord (Munoz-Rosique,
et al, 2022). Tampoco se vio afectada por la
reduccion de sodio la valoracion instrumental del
color y, a pesar de haber variaciones en algunos
pardmetros de textura (dureza, cohesividad,
gomosidad y masticabilidad), no fue percibido
por los consumidores. Estos resultados coinciden
con otros estudios recdlizados en productos
curados, donde la palatabilidad vy la textura no se
vieron afectadas por la reduccion de sal, frente al
meétodo de curado tradicional (Gomez et al., 2020).
Por otro lado, en jamones curados tipo italiano
procedentes de cerdo blanco cruzado, se observo
mejor aceptabilidad en aquellos jamones en los que
se redujo el contenido en sal, respecto a jamones
curados bajo las condiciones de un procesado
tradicional (Schivazappa & Virgili, 2020).

En un estudio paralelo (pendiente de publicacion) se
salaron jamones de cruce duroc con sales marinas
reducidas en sodio. No se observaron diferencias
significativas (p=0.05) en los pardmetros de color y
textura instrumental. Ademdas, se realizd un estudio
sensorial con panel de consumidores obteniéndose
mejores resultados para los jamones con mayor
reduccion de sodio. El sabor global y el sabor salado
no se vieron afectados por la reduccion conseguida.
Tambien se ha descrito como método de reduccion
del contenido en sodio, el cambio en el tamano o la
forma del grano de sal (Inguglia et al., 2017), asi como
el salado de los jamones ibéricos dentro de bolsas
para disminuir la cantidad de sal necesaria para
su curacion (Giron et al, 2018) o la disminucion del
tiempo de salado en jamones ibéricos deshuesados
en fresco (Munoz-Rosique, et al., 2022).

Para evitar el sobrecrecimiento de microorganismos
en los productos en los que se ha reducido la sal y
prolongar su vida util se han utilizado tratamientos
por altas presiones (Ros-Polski et al, 2015).
Provocan que las bacterias sean mds vulnerables a
las condiciones hostiles y esto limita su crecimiento.
Por otro lado, el tratamiento con ultrasonidos,
ademds de alargar la vida Util de los productos
con reduccion de sal, puede ayudar en la etapa de
salazén a que haya una mejor distribucion de la sal
en la pieza cdrnica (Alarcon-Rojo et al,, 2015).
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Si consideramos que el maridaje de alimentos
es una experiencia personal, entenderemos que
es dificil elaborar reglas que funcionen en todos
los casos, pues cada persona tiene sus propios
sentidos del olfato y gusto (muy diferentes entre
las personas), y cada uno, como individuo, tiene sus
gustos personales.

No obstante, las bases de un perfecto maridaje o
armonia se basan en el andlisis de los diferentes
ingredientes que definen la personalidad del
dlimento y de la bebida. Y entre todos los que
componen los alimentos, hay dos elementos
principales que afectan a la percepcion de comidas
y bebidas sobre el paladar: el sabor y la textura.

La percepcion del aroma y sabor estd provocada
por una respuesta neurologica a los componentes
de los alimentos -lipidos, proteinas y carbohidratos-
y es uno de los pardmetros mas importantes en
la aceptacion de un producto por parte de los
consumidores. Pero cuando los alimentos son
ingeridos se producen muchos cambios, como la
hidratacion y dilucion con la saliva y el aumento
de la superficie por la disgregacion producida por
la masticacion. Todo esto afecta a la liberacion de
los compuestos voldtiles del alimento vy, por tanto,
al perfil de los compuestos percibidos durante el
consumo.

Sin embargo, para percibir el aroma los compuestos
voldtiles deben llegar a los receptores situados enla
narizylabocay, poreste motivo,los componentes de
la matriz (proteinas, lipidos y carbohidratos) pueden
interaccionar con los compuestos responsables del
aroma y sabor del alimento, ademds de modificar
su distribucion segun la volatilidad y la solubilidad
de dichos compuestos voldtiles. De lo que se
deduce que la percepcion estd relacionada con la
composicion de la matriz del alimento.

Cuando en un alimento (ingrediente) y un liquido
(vinos u otras bebidas) predominan las mismas
moléeculas aromdticas, el resultado es un efecto
de sinergia aromdtica, en el que el resultado es
mayor que la suma de las partes. En la prdctica,
esto supone una nueva matemdtica del gusto,
segun la cuall +1=3. Es como si hubiera un poder
de atraccion entre compuestos aromdaticos de la
misma familia.

El jomon curado es un producto cuyo proceso de
fabricacion consiste en diversas etapas, inicidindose
con el salado, donde la sal y otros agentes de
curado comienzan a difundir lentamente hacia el

Bases cientificas del maridaje de alimentos:
aplicacién al jamén curado

M. Julia Marin Expdsito

Profesora de Enologia de la Universidad
de Extremadura. Presidenta de la Asociacion
Extremena de Enologia
jumaex5S06@gmail.com

interior de la carne, seguido del posterior post-salado y, finalmente, se
realiza el secado, etapa esencial para el desarrollo del aroma y sabor tipico
de estos productos cdrnicos.

Hay quien asegura que son muchas las caracteristicas que acaban
definiendo el sabor del jomon como un sabor Unico: la raza ibérica, el sexo,
la calidad de la bellota con la que se alimentan, la proporcion de la misma
en la alimentacion.., pero también la salazon, los grados de temperatura, la
humedad, la luminosidad, el tiempo de curacion, temperaturas de sudado...
y todas las condiciones que se den en su secadero.

Pero hay otras caracteristicas del jamon que nos atraen incluso antes
de paladearlo: el color, con su veteado, o el aspecto marmaoreo, y el olor,
motivado por el impacto en nuestra pituitaria de mas de 150 compuestos
quimicos.

Los sabores que detectamos al degustar un jamon, tienen que ver con
los compuestos quimicos responsables de su caracteristico olor, pero
también con otros como aminodcidos péptidos y nucledtidos. De hecho,
la generacion de los compuestos voldtiles tipicos del jamdn curado se ha
correlacionado con la iniciacion de la oxidacion lipidica y la degradacion
que sufren los aminodcidos procedentes de la intensa protedlisis que se
produce en el musculo, especialmente en procesos largos de curado.

Cuando introducimos una loncha de jamon en nuestra boca, lo primero que
sentimos es la humedad: el jugo de la carne junto con el efecto estimulante
de la grasa sobre la saliva. Lo siguiente es la jugosidad, en su maxima
expresion cuando estd en su punto optimo de sal. La textura es otra de
las caracteristicas, que va a depender de la formacion muscular, adiposa
o veteada con ambas partes intercaladas. Y finalmente un intenso “sabor
a jamon’, al que contribuyen los aminodcidos y el glutamato formados por
la accion de las enzimas protealiticas sobre la proteina de la carne durante
el proceso de curado.

Dentro de los compuestos responsables del aroma del jamon curado se han
identificado decenas de compuestos, siendo los grupos mas abundantes
los hidrocarburos, aldehidos y alcoholes, aunque también existen otros
como cetonas, acidos grasos libres, ¥-lactonas y esteres. En particular,
el aroma del curado ha sido relacionado con la presencia de aldehidos
ramificados con grupos metilo, alcoholes secundarios, metil-cetonas, etil
ésteres y el dimetil trisulfuro.

Conocido por tanto el perfil de compuestos de sabor (quimicos) del
jamon curado, tendremos el punto de partida natural para una busqueda
sistemdtica de principios que dirijan el sentido de nuestra eleccion de
maridajes con este producto. {Seguro que encontramos alguna combinacion
que nos gustel
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Andlisis sensorial del jamén basado
en Redes Neuronales
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Introduccion

Las caracteristicas sensoriales de los dlimentos juegan un papel
trascendental en su aceptacion por el consumidor, lo cual se hace mdas
importante en los productos acogidos a DOP/IGP. En los jamones y paletas
es necesario redlizar una evaluacion vy verificacion de todos sus atributos
sensoriales, pues juegan un papel fundamental en su especificidad. Este es
un elemento clave para poder cumplir con el objetivo esencial de acreditar
la alta calidad de los productos y su autenticidad.

Hasta ahora, el Unico modo posible para verificar que los productos
amparados por un sello de calidad presentan las caracteristicas
sensoriales esperadas es la evaluacion con un panel de catadores. Las
pruebas sensoriales obviamente son destructivas, por lo que se realizan
en un ndmero determinado y muy limitado de piezas lo que, atendiendo a
la heterogeneidad intrinseca del producto, podria resultar insuficiente para
garantizar que todos los lotes de produccion de los productos acogidos
cumplen las caracteristicas establecidas. Ademdas, la formacion de estos
paneles, en los que los jueces evaluan de forma objetiva las caracteristicas
sensoriales, es una tarea ardua y complicada, y su disponibilidad vy
productividad es limitada.

Desde sus origenes, la Inteligencia Artificial (IA) tiene como objeto reproducir
de forma efectiva las diferentes capacidades humanas que van desde
las habilidades intelectuales deductivas (Knowledge Based Systems), tan
diferenciadoras de la especie humana, hasta las de procesamiento de las
percepciones (Sensing Capabilities), pues estas constituyen el elemento
clave de la relacion del ser humano con su entorno. En este sentido la IA ha
irrumpido en el campo del Food Sensing para reproducir las capacidades
de percepcion del ser humano con rendimientos semejantes, e incluso
mejores en cuanto a regularidad y objetividad, que los de los expertos de
un panel.

Objetivos

En esta ponencia se pretende describir una propuesta tecnolégica para
realizar el andlisis sensorial a través de técnicas de Machine Learning del
campo de la IA 'y, mds concretamente, la utilizacion de Redes Neuronales
Artificiales (RNA) como herramientas para el modelado y posterior
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ejecucion de esta actividad perceptiva. Las redes
tendrén como objetivo la estimacion fiable del
valor numeérico de los atributos presentes en los
perfiles sensoriales de las muestras de jamon y
paleta ibéricos. Para ello, se utilizaran los datos
procedentes de diferentes medidas instrumentales
de las caracteristicas fisicoquimicas de las piezas y
datos de las caracteristicas sensoriales procedentes
de lao evaluacion redlizada con un panel de
catadores entrenados, cumpliéndose los requisitos
establecidos en la normativa 1ISO17025:2005 para
la acreditacion de paneles de cata.

Tras un proceso sistemdtico de entrenamiento,
denominado aprendizaje, a partir de las medidas
instrumentales, se obtendra con gran fiabilidad y
precision la prediccion realizada por las RNA de los
atributos sensoriales,. En otros trabajos Unicamente
se redliza un reconocimiento de patrones que
permite realizar una clasificacion de las piezas.
Nuestro propuesta tecnologica permitiria realizar
un procedimiento de control muy exhaustivo y con
ello dotar de mayor credibilidad a los productos
acogidos a las DOP/IGP por cuanto esta aplicacion
de la IA puede crear una estimacion objetiva de la
opinion del consumidor sobre el producto.
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It has been thought that our sense of taste is
comprised of four basic tastes, which cannot be
replicated by mixing together any of the other
basic tastes, sweet, sour, salty and bitter. However,
another basic taste, umami, is now scientifically
recognized. The taste is imparted by amino acid
glutamate and ribonucleotides such as inosinate
and guanylate. It is lingering, pleasant taste one
experiences when eating savory foods. It is a
universal taste common in many foods such as
meat, poultry, seafood, vegetables, fermented
foods, like cheese, anchovy, fish sauces, miso, soy
sauce, etc., and meat products including dry-cured
ham, salami, smoked meat, etc.

Research group of JJ. Cérdoba et al. in Spain
investigated evolution of free amino acids during
ripening of Iberian dry-cured ham. It was shown
that glutamate, alanine, leucine and glycine were
the free amino acids present in higher quantities
in the final product. Glutamate concentration in
fully ripened dry-cured ham is more than S0 times
higher than glutamate in row meat. This is due to the
degradation of proteins into free amino acids, and
dehydration during ripening.

The taste of umami itself is subtle and blends well
with other tastes to expand flavors in dry-cured
ham. It might be difficult to recognize umami, but
it plays an important role in making food delicious.
Furthermore, sdltiness of the ham and umami
taste by glutamate accentuate each other, and
the combination of umami and saltiness is essential
element to bring out pleasant after taste with
satisfaction. After eating a slice of dry-cured ham,
there is something like a lingering finish on the
tongue. That sensation is due to glutamate in the
ham.

In Japan we are fortunate to have unique traditional
soup stock of kombu, a kind of kelp which is a very
pure source of glutamate. This may be one of the
reasons that Japanese scientists discovered major
umami substances in early 20th century. Based on
the progress of studies on glutamate receptors on
the tongue in last decades, it was shown that umami
could be sensed independently from the taste of
sweet, sour, salty and bitter. After the discovery
of glutamate receptor on our tongue in 2002, the

Science of umami taste and koku attribute:
adaptation to gastronomic culture

Kumiko Ninomiya
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kninomiya_umamimama@outlook.jp

term umami has become global. If you look at traditional foods around the
world, you can see that many traditional food rich in glutamate has been
made long before the discovery of umami. For example, dry-cured ham,
Garum, a fish sauce in Ancient Rome, hard and semi-hard type cheese like
Parmigiano Reggiano in Italy, Manchego in Spain, Comte in France, etc.

People in different geographical area had developed ways to preserve
foods and to make them delicious. As a result of the trial and error of
our predecessors, unique techniques to make food ingredients tastier
were developed. Production process of traditional food is also process of
pursuing umami. Traditional production process of dry-cured ham is also a
good example.

In addition to umami, koku is becoming global term to express deliciousness
of various foods. Both umami and koku are Japanese words born and used
for a long time in the characteristics of traditional Japanese cuisine, and
both are related to deliciousness of food mainly on the basis of functions
of glutamate. Koku is a conceptual word used by the Japanese on a daily
basis for foods and drinks, implying enhanced deliciousness accompanying
thickness, continuity and mouth-fullness in flavors and texture. Koku could be
induced by integration of order, texture, and taste of complex ingredients
in foods.

Inrecent years, studies on koku have been being conducted in Japan, Europe
and US. It was shown that glutamate is one of koku enhancing substances.
There are both glutamate, and dipeptides like anserine and carnosine, they
are koku induced substances, in the dry-cured ham. Although further studies
are needed to clarify koku attribute, these peptides and glutamate would
contribute to enhance continuity, mouth-fullness and thickness in the ham.
Further progress in researches on the umami and koku by collaboration
among scientists, producers and chefs would clarify the function of key
substances in the taste quality of dry-cured ham.
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Cultura de la seguridad alimentaria: Requisito
para incrementar la calidad intrinseca y visible
de los productos alimenticios
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Indiscutiblemente con la aprobacion y entrada en vigor en la Union Europea
del Reglamento 178/2022, por el que se establecen los principios y los
requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria, el cambio en la garantia de la seguridad alimentaria
se puede decir que en 20 anos ha supuesto todo un avance en la inocuidad
de los alimentos y bebidas y en la garantia de proteccion de salud y derecho
de los consumidores.

El establecimiento de procedimientos en seguridad alimentaria basados
en el andlisis del riesgo, con la evaluacion del riesgo, gestion del riesgo
y comunicacion del riesgo, ha supuesto obtener unos estdndares de
seguridad alimentaria de los mds altos existentes a nivel mundial. Ademds,
la separacion de la evaluacion del riesgo, realizada a través de la European
Food Safety, de la gestion del riesgo, ha supuesto un gran avance en todo
lo referido a la aprobacion y consolidacion de la evidencia, asi como en
la garantio de aprobacion de aditivos, nuevos alimentos, declaraciones
nutricionales, propiedades saludables, ingestas de referencia de
macronutrientes, micronutrientes y otras sustancias con efecto fisiologico
para la poblacion de la Unidon Europea.

Estos hechos, que durante 20 anos se han desarrollado y consolidado, a
veces todavia no han sido incorporados a todos los niveles en las empresas
de la produccion, transformacion y distribucion alimentaria, por este motivo
en el ano 2021 la Comision Europea modifico los anexos del Reglamento
(CE) n°® 8524/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la
higiene de los productos alimenticios, en lo que respecta a la gestion de
los alérgenos alimentarios, la redistribucion de alimentos y la cultura de
seguridad alimentaria.

Segun se recoge en dicho Reglamento, la cultura de seguridad alimentaria
deberd estar establecida y mantenida por los operadores de empresas
alimentarias  (producciéon,  transformacién  y  distribucion)  mediante
la presentacion de pruebas que garanticen los siguientes requisitos:
compromiso de la direccion y de todos los empleados con la produccion y
distribucion de forma segura de los alimentos; empeno en la produccion de
alimentos seguros y participacion de todos los empleados en las prdacticas
de la seguridad alimentaria; conocimiento de los peligros de la seguridad
alimentaria y de la importancia de la seguridad y la higiene de los alimentos
por parte de todos los empleados de la empresa; comunicacion abierta y
clara entre todos los empleados de la empresa, dentro de una actividad y
entre actividades consecutivas, incluida la comunicacion de desviaciones
y expectativas; disponibilidad de recursos suficientes para garantizar la
manipulacion segura e higiene de los alimentos.

Ademds, también se incluye en este texto legislativo que el compromiso que
debe existir desde la direccion de la empresa alimentaria deberd incluir:
garantizar que las funciones y responsabilidades se comuniguen claramente
dentro de cada actividad de la empresa alimentaria; mantener la integridad
del sistema de higiene de los alimentos y cuando se planifiquen y ejecuten
los eventuales cambios; verificar que se llevan a cabo controles de manera
oportuna vy eficiente y que la documentacion esté actualizada; velar porque
todo el personal reciba formacion y supervision adecuadas; garantizar el
cumplimento de los requisitos reglamentarios pertinentes; fomentar la
mejora continua del sistema de gestion de la seguridad alimentaria de la
empresa, teniendo en cuenta, cuando proceda, la evolucion de la ciencia, la
tecnologia y las mejores practicas.

Por supuesto que, como cualquier media legislativa, la implementacion de
esta cultura de seguridad alimentaria deberd tener en cuenta la naturaleza
y tamano de la empresa alimentaria. Eso si, el paso adelante es crucial,
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pues la implicacion y responsabilidad de la direccion
de la empresa es imprescindible para poder
progresar en todo el concepto e implementacion,
no solo del control e higiene alimentaria, sino
también en otros aspectos mds novedosos hoy
incluidos en la seguridad alimentaria como es toda
la informacion facilitada al consumidor que va mds
alla del etiquetado, presentacion y publicidad de los
adlimentos vy bebidas. Por este motivo, es bdsico e
imprescindible que toda esta cultura de la seguridad
alimentaria y nutricion emane desde la direccion de
la empresa para que exista un claro compromiso en
el cumplimento de toda la normativa y medidas de
autocontrol bdsicas para garantizar la inocuidad de
los alimentos y bebidas.

Otro de los aspectos bdsicos en la seguridad
alimentaria y en concreto en el andlisis del riesgo,
en el que no se habia profundizado desde las
instituciones de la Unién Europea, ha sido en la
comunicacion del riesgo, por este motivo en el ano
2019 el Parlamento Europeo y el Consejo aprobaron
el Reglamento (UE) 2019/1381 sobre transparencia
y la sostenibilidad de la determinacion o evaluacion
del riesgo en la UE en la cadena alimentaria,
modificando  diversos reglamentos, para poder
contemplar los objetivos, principios generales vy
plan de la comunicacion del riesgo. A su vez todo
el procedimiento sobre aprobacion de la evidencia
cientifica.

Por tanto, la evolucion de la garantia de todos los
apartados o fases de la seguridad alimentaria se
sigue produciendo y se necesita una implicacion
de todos los departamentos y dreas de la
empresa dalimentaria bajo un compromiso de la
direccion, delimitando claramente funciones vy
responsabilidades, mdxime cuando ademds cada
vez existe una mayor informacion, comunicacion
y dispersion de la comunicacion que puede hacer
que el consumidor pueda perder la confianza en los
operadores de empresa alimentaria y en el sistema.
Por este motivo, ademds, la comunicacion del riesgo
y en el caso de crisis, las alertas alimentarias, es
bdsico tener aprobados y sistematizados sistemas
y planes que permitan una gestion de la informacion
adecuada, transparente y sostenible en el tiempo.
De esta forma se puede conseguir confianza en el
consumidor y tener mayor cuota de credibilidad vy
penetracion en los mercados donde se opera.

Todo ello acompanado de informacion
complementaria a traves de diferentes sistemas
que aumenten el grado de informacion que
requieren los distintos tipos de consumidores
existentes para realizar compras mds informadas
y tener una mejor decision de compra segun sus
requisitos y necesidades.
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El jamon curado es un producto muy apreciado
debido a sus caracteristicas sensoriales Unicas.
Estas son debidas, ademds de a la raza y a la
alimentacion del animal, al proceso de maduracion,
durante el cual se desarrollan varios grupos
microbianos que transforman el producto. El efecto
de estos microorganismos contribuye en gran
medida a la calidad sensorial de este derivado
carnico curado-madurado.

Uno de los grupos microbianos cuya accion es
determinante en el desarrollo de las caracteristicas
sensoriales del jamon son los mohos y las levaduras.
Ambos tienen capacidad proteolitica y lipolitica,
liberando peptidos, aminodcidos y dcidos grasos
gue sirven como precursores en otras reacciones
fisicoquimicas, y que contribuyen a la obtencion de
un producto de mayor calidad sensorial. Ademds,
ejercen una importante actividad antioxidante, lo
que ayuda a prevenir un enranciamiento excesivo
de las piezas que puede producirse durante largos
periodos de maduracion. Por todo lo anterior, su
presencia en la maduracion del jomon es muy
recomendable.

Sin embargo, algunos de estos mohos, como
Penicillium nordicum, pueden producir ocratoxina
A (OTA) durante la maduracion del jamén curado,
una micotoxina categorizada como potencialmente
carcindégena. El jomoén curado como sustrato es
especialmente favorable para la implantacion de
P. nordicum y la produccion de OTA, dado su alto
contenido en proteina y cantidad de NaCl, factores
que influyen en la produccion de esta micotoxina.

Basdndonos en los pocos datos obtenidos de
secaderos espanoles y de otros paises productores,
como Croacia o Italia, todo apunta a la existencia
de peligro por presencia de OTA en jamon curado.
De hecho, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) en su Ultimo informe acerca de
la OTA ha hecho hincapié en la necesidad de reducir
los niveles de esta toxina en derivados carnicos
curado-madurados en nuestro pais.

Esta recomendacion se basa en que el principal
grupo de alimentos que contribuye alaingesta diaria
de OTA en nuestro pais son los derivados carnicos
curado-madurados. Hasta el momento, en Europa,
tan solo Italia dispone de una legislacion que limita
la cantidad de OTA en productos carnicos, fijando
este limite en 1 ug/kg. Por tanto, seria esperable
que, atendiendo a las recomendaciones de la EFSA,
la Comision Europea fije un limite para la OTA en
estos productos, similar al ya establecido para otros
grupos de alimentos.

Ante estas perspectivas, se hace necesario: a)
conocer la prevalencia de OTA en jamon curado
y la poblacion ocratoxigénica en secaderos y b)

Microorganismos autéctonos para el control de
ocratoxina A en jamén curado

Josué Delgado
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Cdrnicos (IProCar)

Facultad de Veterinaria Universidad de Extremadura
Jdperon@unex.es

desarrollar e implantar estrategias de biocontrol para limitar la presencia
de mohos productores de ocratoxina en jamon curado.

Con respecto a la prevalencia de esta micotoxina en producto final, es
imprescindible realizar verificaciones periodicas, dentro del plan de APPCC,
para evaluar la existencia de mohos toxigénicos en secaderos y bodegas.
Para ello existen tecnicas basadas en biologia molecular que permiten
evaluar de forma simple y rdpida la presencia de mohos ocratoxigénicos en
Jjamon que permiten adoptar medidas correctoras para evitar la presencia
de estos mohos.

En contraposicion con otros pardmetros totalmente conocidos y definidos
en jamon curado, principalmente aspectos fisico-quimicos del producto, es
interesante resaltarlaescasez de conocimiento sobre la poblacion de mohos
que se desarrollan en los secaderos y bodegas, que al mismo tiempo que
son vitales para el desarrollo de las caracteristicas sensoriales del jamon,
pueden representar un potencial peligro en caso de cepas toxigeénicas.
Es por ello que el primer paso deberia ser, sin duda, conocer el potencial
toxigénico de la micobiota en cada secadero durante la maduracion. Cabe
destacar que la no deteccion de mohos toxigénicos en una industria, incluso
a lo largo de todo el proceso de maduracion, no garantiza la ausencia
de estos en un futuro cercano, en funcion de la microbiota en materias
primas y condiciones ambientales de maduracion. Es por ello por lo que se
subraya la necesidad de incluir verificaciones periddicas dentro del plan de
autocontrol de la industria.

Mas alld de modificaciones en los procesos de maduracion que conlleven
la imposibilidad de desarrollo fungico, a expensas de una disminucion en
la calidad sensorial, las poblaciones microbianas ofrecen una robusta
estrategia de biocontrol frente a mohos productores de OTA. Se han
obtenido resultados satisfactorios empleando microorganismos aislados
de derivados cdarnicos curado-madurados, como bacterias dcido ldacticas,
cocos Gram + catalasa +, mohos vy levaduras. La principal caracteristica
requerida para estos microorganismos como candidatos a agentes de
biocontrol frente a productores de OTA es su seguridad. Para ello existen
dos posibilidades, un profundo estudio de seguridad que garantice la
inocuidad del agente de biocontrol a emplear o utilizar microorganismos
categorizados como seguros por la EFSA (Qualified Presumption of
Safety, QPS). En el caso de los microorganismos englobados en la lista
QPS tendriomos disponibles diferentes bacterias acido ldcticas y algunas
levaduras, como Debaryomyces hansenii El aislamiento de cepas
autoctonas de los propios secaderos o bodegas de la industria contribuyen,
ademds, a que la adaptacion al producto este asegurada, asi como que no
existan cambios sensoriales negativos en el jamon curado.

De entre todas las estrategias evaluadas, las que mejores datos han
arrojado para reducir la presencia/concentracion de OTA en producto final
han sido la aplicacion individual del moho Penicillium chrysogenum (-97%)
o de la levadura D. hansenii (-73%), asi como su uso combinado (-98.5%).

Por todo lo anterior, y ante el previsible establecimiento de una legislacion
que limite el nivel de OTA en jomon curado, se considera imprescindible
conocer el potencial toxigéenico de la micobiota presente en las industrias
mediante verificaciones en el contexto del sistema de autocontrol, asi como
los niveles de OTA. Adicionalmente, es necesario establecer una estrategia
de control, siendo la mas adecuada aquella basada enla aplicacion agentes
de biocontrol cislados de la propia industriac como medida preventiva
dentro del programa APPCC.
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Implicaciones de la reaccién de Maillard
en el jamén curado: aroma, accién antioxidante
e impacto en la salud
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El aroma y sabor del jomoén curado es completamente diferente del
aroma de los productos que se someten a tratamiento térmico en donde
la reaccion de Maillard o pardeamiento no enzimdtico, es la responsable
principal de la generacion del aroma y sabor a carne cocinada (Parker,
2015). Existen evidencias cientificas que demuestran la presencia de
productos de la reaccion de Maillard (MRP) en el jamdn curado, aungue en
su procesado no se empleen elevadas temperaturas.

La reaccion de Maillard consiste en la reaccion de un azucar reductor
con un grupo amino para formar las bases de Schiff que se degradan en
diferentes reacciones dando lugar a aromas, compuestos coloreados y
antioxidantes, y compuestos toxicos. Las diferentes reacciones que tienen
lugar en la reaccion de Maillard dependen de las condiciones a las que se
someten los alimentos como son temperatura, pH del medio y actividad de
agua, que junto con la presencia de los precursores regulan la cinética de
la reaccion (Sun et al, 2022, Parker, 2015). Por ello, es esencial controlar
dichos factores para promover la generacion de MRP beneficiosos y evitar
aqguellas condiciones que puedan producir efectos negativos.

En concreto, los productos de esta reaccion (MRP) son de naturaleza
quimica muy diversa e impactan en las propiedades de los alimentos. Asi
en condiciones elevadas de temperatura se pueden formar compuestos
toxicos como las aminas heterociclicas (Aljahdali N & Carbonero, 2019).
La formacion de estos compuestos depende de la presencia de azucares
reductores vy, sobre todo, de la presencia en los alimentos de creatina vy
creatinina, compuestos presentes en alimentos de origen animal como el
jamon curado (Mora et al, 2010). Recientemente, Hidalgo & Zamora (2022)
han demostrado que estas aminas heterociclicas tambiéen pueden formarse
por la presencia de compuestos carbonilos reactivos procedentes de las
reacciones de oxidacion lipidica. En cambio, indican que su formacion se
puede inhibir cuando la carne se somete a procesos de marinado donde
la presencia de polifenoles compiten con la creatina. Es de destacar que
estas aminas heterociclicas no se han detectado en productos cdrnicos
como el jamon o lomo curado ya que las condiciones de elaboracion a
temperaturas moderadas evitan su formacion.

También los MRP producen un efecto beneficioso ya que se ha visto que son
capaces de producir efecto antioxidante, por ejemplo, cuando se anaden
en hamburguesas. Ademdas, el efecto mejor conocido y de mayor aplicacion
en alimentos es su capacidad de producir compuestos responsables del
aroma (Mottram, 1998, Parker, 2015). En el jamdn curado encontramos los
sustratos de la reaccion de Maillard debido a que existen grupos amino
procedentes de la gran cantidad de aminodcidos libres y péptidos que
se generan durante la protedlisis del jamoén y que dan lugar a una gran
variedad de aromas (Li et al, 2021). Sin embargo, el contenido de azucar
del jamon es minimo y se encuentra muy reducido a medida que avanza
el proceso de maduracion. Una fuente de azlcares reductores podria ser
la presencia de ribosa procedente de la degradacion del ATP que actuaria
proporcionando el grupo carbonilo necesario para la reaccion. Ademds,
la presencia de grupos carbonilos reactivos procedentes de los procesos
oxidativos que tienen lugar durante el secado y maduracion del jomon,
pueden intervenir junto con los grupos amino y dar lugar a productos de la
reaccién de Maillard (MRP) al igual que ocurre en la carne cocinada (Eimore
et al, 2002) y como se ve por la presencia de compuestos aromdticos en
el jamon que proceden de dicha reaccion.

En resumen, existen muchos trabajos cientificos que demuestran el efecto
de la reaccion de Maillard en los alimentos y los compuestos que de ella
derivan, pero en esta ponencia resaltaré los factores del proceso de
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curado que pueden favorecer la formacion de los
productos de la reaccion de Maillard y el impacto
que pueden tener en las propiedades sensoriales y
nutricionales de los productos curados madurados
como el jamoén curado.
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En la actualidad, el consumo de productos cdrnicos
en particular estd sometido a escrutinio constante,
con continuas amenazas desde diferentes
perspectivas, que ponen en entredicho la calidad
nutricional de estos productos. Un referente real
de la calidad nutricional de estos productos son
los bases de datos de composicion nutricional
de alimentos, algunas de ellas muy reconocidas
y utilizadas por la comunidad médica a la hora de
prescribir el consumo de determinados alimentos.

Al analizar estas bases de datos, en muchas
ocasiones observamos que se trata de datos
antiguos y que describen genéricamente el
producto cdrnico en cuestion, no ajustdndose a
las categorizaciones actuales de estos productos,
con lo que podemos predecir una imprecision en la
informacion que se ofrece de estos productos. Por
todo ello, se suscita la idea de la actualizacion de
la informacion nutricional de estos productos, de tal
forma que la informacion que se ofrece en estos
productos esté actualizada y bien categorizada.

Desde el SIPA de la Universidad de Extremadura,
y d propuesta de la Asociacion Interprofesional
del Cerdo Ibérico (ASICl) y la Organizacion
Interprofesional del Porcino de Capa Blanca
(INTERPORC), se ha redlizado un estudio nutricional
completo y representativo de jamones lbéricos y
jomones de cerdo de capa blanca, con el objeto
de actualizar la informacion nutricional de estos
productos, y establecer las posibles declaraciones
nutricionales vy saludables que se deriven del
citado estudio, en aras de una puesta en valor de
los productos. Ademds de jomones Ibéricos y de
cerdos de capa blanca, se han estudiados paletas,
lomo curados, jomones cocidos, embutidos y el
mismo estudio se ha aplicado a carne de otros
animales (ovino, caprino y vacuno) promovidos por
sus correspondientes interprofesionales.

Eldiseno experimental en el que se fundamenta este
estudio es la toma de muestras en los operadores
nacionales actuales, por lo que ASICI e INTERPORC
realizaron una importante labor de reclutamiento
de piezas en diferentes industriales, para que
las muestras sean representativas de todo el
mercado nacional. En el caso de jamones Ibéricos

Valorizaciéon nutricional
del jamén curado

Antonio Silva

Servicio de Andlisis e Innovacion
de Productos de Origen Animal (SIiPA)
Universidad de Extremadura
asilvaro@unex.es

se establecieron, en coordinacion con ASICI, dos tipos de alimentacion, por
lo que se estudiaron jamones Ibérico de cebo y de bellota. Las muestras
fueron remitidas por los diferentes operadores nacionales, a instancia de
ASICI e INTERPORC, al SiPA de la Universidad de Extremadura.

El SIPA realizd un estudio nutricional completo siguiendo sus protocolos
normalizados de trabajo, basados en métodos normativos y validados.
Este estudio conlleva la composicion bromatolédgica (Proteina, Hidratos de
carbono, Grasa Bruta, Humedad, Cenizas, Valor energético, Perfil de acidos
grasos: dacidos saturados, monoinsaturados y polinsaturados; Azucares
totales y Sodio), andlisis de colesterol, vitaminas hidrosolubles (Vitamina
Bl Vitamina B2, Vitamina B3, Vitamina B6, Vitamina B12) y oligoelementos
(Potasio, Fosforo, Zinc, Hierro, Selenio).

Como resultados del estudio se obtiene para cada pardmetro y producto,
un valor medio y un coeficiente de variacion, con los que se configura la
tabla de resultado para remitir a la Base de Datos de Composicion de
Alimentos de Espana (BEDCA), para la actualizacion de la informacion.

El estudio aporta resultados suficientemente robustos, derivados
del muestreo realizado, como para poder establecer declaraciones
nutricionales segun la normativa vigente, y de esta manera destacan
declaraciones:

. Alto contenido en proteinas
. Fuente de fosforo, hierro, potasio y selenio
. Fuente de vitaminas: Tiamina, Niacina, B6 y BI12

En la comparacion de los resultados del estudio con los publicados
tradicionalmente en la base de datos, destacamos que los niveles de
minerales y vitaminas encontrados en este estudio son superiores a los
publicados y que el balance de grasa monoinsaturada-saturada presenta
un perfil mas saludable que el publicado en esta base de datos.

Por dltimo, estos estudios han servido para cuestionar la clasificacion de
estos productos derivada de algunos semdforos nutricionales que estan
en proyecto de aplicacion.
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El jamon curado constituye uno de los productos mas tipicos y mundialmente
reconocidos de la gastronomia espanola. Ademas, se trata de un alimento de
alto valor nutritivo debido a su contenido en proteinas de alto valor biolégico,
asi como vitaminas del grupo B, minerales y elementos traza biodisponibles.

Sin embargo, el elevado contenido en cloruro sédico del jamon curado hace
que el consumo de una cantidad de 100g diarios se aproxime a la ingesta
mdxima de sal recomendada por la Organizacion Mundial de la Salud, y lo
convierte en un producto desaconsejable para un sector significativo de la
poblacion que padece problemas de hipertension. Es un importante reto del
sector ya gque aungue se puedan conseguir reducciones de sal proximas al
40%, manteniendo gran parte de su calidad, el contenido remanente sigue
siendo relativamente elevado.

Durante el proceso de curado tienen lugar un gran numero de reacciones
quimicas 'y bioguimicas gue generan nuUMerosos compuestos que
contribuyen al aroma y sabor del jamon. Pero tambien se generan peptidos
bioactivos que, a pesar de estar presentes en muy pequenas cantidades,
pueden ejercer diversas actividades biologicas como son antihipertensiva,
antioxidante, hipoglucemica y antiinflamatoria y contribuyen a contrarrestar
el efecto negativo de la sal en la salud cardiovascular del consumidor
moderadamente hipertenso.

Las enzimas proteoliticas musculares son esenciales para la generacion
de los péptidos bioactivos en el jomoén curado. De hecho, miles de
peptidos son generados como resultado de la intensa protedlisis de las
proteinas miofibrilares y sarcopldsmicas durante el proceso de curado.
Las endopeptidasas (catepsinas y calpainas) contribuyen a la generacion
de grandes fragmentos proteicos y polipéptidos, mientras que las
exopeptidasas (dipeptidilpeptidasas, aminopeptidasas y carboxipeptidasas)
son las responsables de generar los péptidos (Toldrd et al., 2020a).

Un gran numero de péptidos han podido ser identificados y secuenciados
en nuestro laboratorio mediante modernas técnicas de protedmica y
determinadas  tambien sus proteinas de origen mediante tecnologia
pioinformdtica, asi como ensayadas sus diversas actividades biologicas
(Toldra et al., 2020Db).

La actividad antihipertensiva de los péptidos se basa en la inhibicion de la
enzima convertidora de angiotensina | (ECA) que hidroliza la angiotensina |y
la transforma en angiotensina Il, que es un potente vasoconstrictor. Tambien
es capaz de inactivar la bradikinina que también contribuye a la accion
vasoconstrictora.

Nuestro laboratorio ha extraido y fraccionado por tamano molecular
extractos solubles de jomon curado y determinadas fracciones demostraron
una intensa actividad inhibidora de la ECA y antioxidante in vitro en el
laboratorio, asi como un fuerte efecto antihipertensivo en ensayos in vivo
con ratas espontdneamente hipertensas (Escudero et al, 2012). Diversos
péptidos como ECADVITGA, ASGPINFT, PAPPK, KAAAP, AMNPP, IKLPP,
AAPLAP, KPVAAP, KPGRP, PSNPP, IAGRP, KVLPG, TGLKP y KAAAATP
presentes en dichas fracciones demostraron dicha actividad inhibidora de la
ECA (Escudero et al, 2014).

Un reciente ensayo clinico con humanos demostré que la ingesta de
jamones enriquecidos en dichos péptidos bioactivos resultaba en una ligera
disminucion de la tension arterial (Montoro et al, 2022). Recientemente,
también se ha reportado la presencia de dipéptidos con una fuerta actividad
inhibidora de la ECA como AA, presente en unos 250 pg/g jamon (Heres et
al, 2021a), y AW, presente en unos 5 pg/g jamoén (Heres et al, 2022a), y que
producen una dismunicion de 17 y 33 mm de mercurio, respectivamente, de
la presion sistolica en ratas. Otros dipéptidos como DA, DD, EE, ES y LL han
demostrado actividad hipocolesterolémica (Heres et al, 2021b), otros como
DA, EE, ES, GA PAy VG, actividad antiinflamatoria (Heres et al, 2022b), y EA,
PP, VE, PE y AD, actividad hipoglucémica (Mora et al., 2020).
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En resumen, se ha conseguido alcanzar un gran
progreso en el conocimiento de los péptidos
bioactivos del jamon curado aunque todavia queden
muchos por identificar. Ademds, dichos péptidos
muestran una gran variedad de propiedades
beneficiosas para la salud y, por tanto, contribuyen a
realzar las bondades del jamon curado.
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En nuestra prdctica clinica habitual, alos hipertensos
se les prohibe generamente el consumo de jamon
serrano por su alto contenido en sal segun las
recomendaciones de las guias cardiovasculares. Sin
embargo, hay evidencias de que el consumo regular
de jamon no eleva la presion arterial (PA) (Med.
Clin 19) Ademds determinados péptidos bioactivos
generados durante el proceso de curacion han
demostrado bajar la PA en ratones por inhibir la
enzima conversora de angiotensina (ECA). (Med Sci.
12, Proteomics 13)

En 2016 participé en el proyecto europeo BACCHUS
(Cardiovascular  benefits from food bioactives).
Disenamos un estudio clinico de intervencion
nutricional controlado, doble ciego y randomizado en
humanos, en el que comprobamos que el consumo
durante un mes de 80 gr de jamon curado frente al
consumo de 100 gr d jamon cocido no subia la PA
pese aingerir 1.5 gr extra de CINa. Ademas, bajaban
significativamente los lipidos séricos y la glucemia.
Estos resultados los publicamos en Nutrients en
2017.

Estos resultados preliminares abrigaban  unas
expectativas muy prometedoras, desterrando
los prejuicios del consumo de jomon en pacientes
cronicos cardiovasculares y pasando a considerarse
como un alimento que ademds de sus cualidades
nutricionales podria aportar beneficios sobre la
salud cardiovascular.

A partir de ahi nos planteamos un objetivo mads
ambicioso para demostrar que el consumo regular
de jamon desarrollado bajo un estricto control
de concentracion baja de sal durante el proceso
de curacion por ElPozo podia aportar beneficios
cardiovasculares disminuyendo la PA, la glucemia
y el colesterol sérico, por la accion de los péptidos
pbioactivos que se generan durante la protedlisis en
SuU curacion.

|dentificamos 13 péptidos bioactivos en este tipo de
jamon con capacidad para inhibir la ECA.

Seleccionamos un grupo de 54 individuos con PA
> 130/80 mm Hg, una glucemia basal alterada en
ayunas (100-126 mg de glucosa y/o HbAlc 5,7-6,3%)
y con colesterol sérico en ayunas > 200 mg/dL. Los
pacientes no estaban intervenidos con fadrmacos
que alteraran el andlisis posterior de los resultados.
Les dimos a comer 80 gr. de jamdn curado/dia/30
dias frente a otro grupo que consumié 100 gr de
jamon  cocido  sin ninguna  actividad  detectada
de péptidos. Al mes de consumo, tras 15 dias de
lavado el grupo de consumo de jamon curado paso
a tomar jamon york y viceversa. Les efectuamos
cuatro controles bioquimicos al inicio y final de los
periodos de consumo de jamon y cuatro Holter de
presion (MAPA) (> 64 mediciones/dia de la PA).

Consumo de jamén curado en humanos
y su efecto sobre la presion arterial y el
metabolismo glucidico y lipidico. Resultados
de un estudio clinico
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La PA bajo significativamente 24 mm Hg el colesterol sérico bajo vy la
glucemia no se modificé significativamente. (Publicado en Nutrients 2022).
Estos resultados avalan la aportacion que el consumo regular de jamon
serrano tiene sobre la salud cardiovascular.

Andlisis de la actividad biolégica de los péptidos del jamén sobre el sistema
cardiovascular

La ponencia abordard los distintos proyectos de investigacion que el grupo
de investigacion en Riesgo Cardiovascular de la Universidad Catolica de
Murcia (UCAM) ha llevado a cabo en los ultimos anos. En concreto, nuestros
estudios indagan en los mecanismos de accion de peptidos bioactivos
presentes en el jamon curado.

La evidencia cientifica sugiere que los péptidos bioactivos reducen la
hipertensiony producen diversos efectos biologicos gracias a su versatilidad
estructural. Nuestra hipdtesis es que el consumo regular de jamoén curado
con péptidos bioactivos caracterizados reduce la presion arterial, los
factores de riesgo cardiovascular tradicionales y atentia los biomarcadores
del estado cardiopatolégico en humanos.

Comprender la relacion entre alimentacion, actividad biologica y salud
cardiovascular requiere de un marcado enfoque multidisciplinar. En esta
ponencia, se presentaran distintos bioensayos con células humanas
(bioactividad de células endoteliales, agregacion plaguetaria, activacion
leucocitos), y técnicas de biologia molecular para evidenciar cambios en las
células humanas in vitro. También, abordaremos aspectos relacionados con
la caracterizacion estructural de la actividad observada experimentalmente.
Para ello, confirmaremos los resultados de los ensayos in vitro mediante
modelado estructural de proteinas diana vy los péptidos bioactivos.

No obstante, nuestros objetivos se centran en ir mads alld de experimentos
simplificados con células aisladas, por lo que también hemos realizado
estudios de intervencion nutricional con humanos, tanto pacientes como
voluntarios sanos que consumian jamon curado de manera regular. Por
ello, también expondremos los resultados de dos ensayos clinicos donde
evidenciamos los beneficios del jamon curado con péptidos bioactivos
caracterizados sobre el sistema cardiovascular.

Con todos estos resultados in vitro e in vivo, analizaremos los mecanismos
mediante los cuales los péptidos bioactivos del jamon curado ejercen sus
funciones en el sistema cardiovascular, determinando como interactuan
con nuestras células, como esto influye en nuestro metabolismo y como
todo esto se relaciona con patologias cardiovasculares tales como la
aterosclerosis y la hipertension. Ello proporciona evidencias cientificas
solidas que permiten relacionar el consumo regular de jamon curado con la
salud metabdlica y las enfermedades cardiovasculares.
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El sector agroalimentario se enfrenta a una suerte de paradigma, dentro
de un proceso de transicion. Por un lado, la realidad geopolitica nos estd
demostrando que la alimentacion es un sector estratégico y clave para la
economia y las sociedades, pero por el otro lado se le cubre con un manto
de sospecha que pone en duda su implicacion con la salud.

La Union Europea lleva desde el ano 2020 implicada en la revision de todo
el sector, al objeto de hacerlo mds sostenible. No es otro el objetivo de la
Estrategia Farm to Fork, parte del Green Deal, que nos quiere llevar hacia
un Nnuevo modelo econdmico basado en la descarbonizacion y la economia
circular.

Este empeno, loable y necesario, se materializa sin embargo en una serie
de propuestas legislativas que aventuran unos proximos anos complejos.
En primer lugar, porgue las autoridades europeas no parecen ser sensibles
al hecho de que salimos de una pandemia, la mds importante de la historia
conocida -nunca en los Ultimos dos siglos la recesion econémica ha sido
tan fuerte-.

En segundo lugar, por el propio contenido de la Estrategia Farm to Fork. Una
estrategia que tiene objetivos ultimos logicos, pero que en su declinacion
estd siendo mas dificil de lo necesario. Llama la atencion que la Comision
se haya negado hasta ahora a hacer un andlisis detallado del impacto de
su Estrategia, y con ello esté demostrando que sus objetivos tienen un
componente ideoldgico que pesa mds de la cuenta.

Asi, propuestas como la de incrementar la superficie agraria util dedicada
a la produccion ecologica, la supresion del 50% del uso de antibidticos o
del 50% de fertilizantes, por poner varios ejemplos, se me antoja carente
de argumentos, o al menos estos no han sido compartidos publicamente,
como corresponde.

Pero la Estrategia Farm to Fork no queda ahi; detrdas de ella se anuncian
proyectos legislativos importantes como el del etiquetado frontal de
alimentos, los perfiles nutricionales (y detras de ellos las limitaciones a la
comunicacion), la posible eliminacion de la promocién de alimentos tales
como las carnes o las bebidas con contenido alcohdlico, la modificacion
de las DO para incluir criterios de sostenibilidad, el etiquetado de la huella
ambiental, etc. En los proximos cinco anos se nos anuncia una avalancha
normativa para llegar a ese “modelo alimentario sostenible” que Bruselas
quiere conseguir, y liderar a nivel global.

Pero las circunstancias estdn cambiando notablemente; pensdabamos que
la salida del COVID-19 era cosa hecha y nuestras economias volverian a la
senda del crecimiento, pero no ha sido asi. Primero, el tiron de la demanda
global en 2021 ha provocado cuellos de botella en el comercio internacional
y en las cadenas de valor globales; esto ha provocado, junto con los precios
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de la energia, un repunte de la inflacion a niveles no
vistos en décadas, y ahora... la invasion de Ucrania.

La geopolitica ha entrado de golpe, y la Union
Europea se ha dado cuenta de que somos parte
de un sistema alimentario global, del que somos
dependientes...

&Y ahora? Esa es la gran pregunta. ¢Seguird la
Union Europea su hoja de ruta de la sostenibilidad,
tal y como la marcod en 20207 ¢ Serd sensible a la
nueva realidad?

La cuestion no es menor, ya que los estudios
que hasta ahora se han llevado a cabo sobre los
impactos de la Estrategia Farm to Fork coinciden en
que cabe esperar entre un 10 y un 15% de reduccion
de la produccion, aumentos de precios y pérdida de
competitividad frente a terceros paises.

No parece que los lideres politicos de la UE apuesten
por una marcha atrds, pero si cabe esperar almenos
un replanteamiento de los términos, la velocidad y
las pautas para llegar a ese modelo sostenible.

No puede ser de otra manera, si queremos seguir
siendo los lideres del sector agroalimentario global.
La Comision ya estd ocupada en como protegernos
de posibles crisis futuras, de como proteger nuestro
aprovisionamiento de materias primas para que
el sector siga funcionando, y cémo salvaguardar
nuestra “soberania alimentaria”.

Debemos integrar esta readlidad en nuestras
empresas -la incertidumbre-, pero al menos
sabemos hacia donde despunta nuestro modelo:
la sostenibilidad. Esperemos que la transicion no se
nos atragante.
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Cada sector contribuye a alimentar el compromiso
por la sostenibilidad a partir de dos criterios iniciales:
por un lado, el marco legal externo que encuentre
la empresa, como ocurre, por ejemplo, con el Pacto
Verde Europeo vy el sector carnico; y, por otro lado,
el autocontrol que la mercantil se aplique en su linea
de Responsabilidad Social Corporativa (RSC).

Desde estos dos prismas cabe abordar la
sostenibilidad de minimos y de mdximos o, lo que
es lo mismo, la que se basa solo en el cumplimiento
de la ley y de las normativas medioambientales
y la que suma ese compromiso como tal y que
incrusta la actividad dentro de la economia circular
bajo criterios de retorno social, econdémico vy
medioambiental. Es aqui donde el marketing juega
un papel vital como herramienta para el sector
jamonero.

Con todo, el marketing ha  favorecido
tradicionalmente la trampa del dato, el sesgo
a favor de un interés politico, comercial o de una
verdad a medias. Una tendencia que ha virado
hacia nuevas formas de hacer campanas, en las
que la responsabilidad da paso a la veracidad vy la
transparencia. Porque se puede hacer marketing
responsable a partir de la puesta en practica de
unos valores esenciales como los subrayados.

Si atendemos a perfiles de empresas jomoneras,
que pueden convivir con la amenaza de crisis
reputacionales procedentes de visiones sesgadas
llevadas a la opinion publica, ¢,qué mejor camino
para promocionar sus productos y servicios que
decir la verdad sobre los mismos? Por ejemplo,
cudntas personas trabajaon dia a dia, con que
valores practican su aporte profesional, con qué
retorno social, medioambiental y econdmico, bajo
qué apuestas de responsabilidad social corporativa
o desde qué compromiso sostenible.

Porque, mds alld de productos vy servicios, las
empresas jamoneras, con o SN crisis, estan
formadas por personas que trabajan inmersas en
dindmicas sectoriales y que aportan un beneficio
social a su entorno, como para los clientes que
reciben su produccion o para consumidores que
practican, a su vez, unos valores mds O Menos
identificables con los anteriores.

En esta lineq, la veracidad informativa, el marketing
noticiable, eldato, la perspectiva sintéticade titulares
basados en los hechos objetivos de las mercantiles
son guias necesarias del nuevo (y necesario)
concepto responsable aplicado a la comunicacion y
al marketing de las empresas jamoneras.

La sostenibilidad como herramienta de
marketing para el sector jamonero

Oscar Delgado

Consultor Estratégico de Comunicacion. Meat2030
odelgado@grupimedes.com

Si, ahora, retomamos los conceptos apuntados del compromiso por la
sostenibilidad de minimos y de mdximos, también podrian representar
un aporte adicional de veracidad para el marketing que practique el
sector jamonero. Por ejemplo, desde el grado en que apueste por el
medio ambiente y la vision sostenible en que se circunscriba la actividad
de la empresa dentro de la cadena de valor. Una cadena de valor que,
indefectiblemente, encuentra su ultimo eslabdon en el consumidor final,
aunque el negocio de la mercantil vaya dirigido a otros proveedores o
empresas.

Y, en cada eslabon de la cadena de valor, el marketing presenta un
protagonismo enfocado a la audiencia a la que se ha de proyectar
el compromiso por la sostenibilidad. Asi, en primera instancia serian
los propios empleados, proveedores vy clientes de la mercantil los que
tendrian que ser acreedores de los mensajes procedentes de una linea de
marketing responsable por parte de la empresa emisora, la portadora del
compromiso medioambiental y sostenible.

En segunda instancia, la estrategia de marketing y de comunicacion habria
de saber conectar con la inquietud sostenible del consumidor y del resto de
actores que confluyen en ese punto de la cadena, desde influencers hasta
prescriptores locales o sectoriales.

Trabajar los datos; escuchar activamente las tendencias corporativas
en materia de sostenibilidad; incrustar en la agenda hitos vinculados a
la hoja de ruta RSC de la empresa y a su evaluacion ciclica a traves de
documentos maquetados para tal fin, como la memoria de sostenibilidad;
favorecer el networking de calidad con prescriptores en foros y eventos
especializados; trasladar a través de las redes sociales los avances en
forma de retornos obtenidos del compromiso sostenible; y, entre otros
recursos comunicativos, favorecer acciones que escenifiquen la apuesta
por la economia circular, permitird proyectar el compromiso de maximos
de la empresa o, al menos, avanzar hacia esa aspiracion mas alld de la
focalizada en el dmbito de minimos.

Las empresas jamoneras disponen, pues, de herramientas de marketing
como la transparencia y la verdad para, en la practica, conseguir ser mas
responsables. Si practican estos valores y los comunican, en esencia, serdn
mds sostenibles y podrdn desenmascarar con mds facilidad los lobbies
que, en su caso, tratan de ganar la partida de la credibilidad social.
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Turismo y jamén Ibérico, creando experiencias
genuinas a la altura de un producto Gnico

Marta Angulo

A Taste of Spain Departamento
Mejora Genética Animal,
INIA-CSIC, Madrid
culinary@atasteofspain.com

Se inicia la ponencia con la definicion internacional del concepto “turismo
gastronémico” y la tipologia de productos que suele incluir.

Analizamos el perfil de los clientes, tanto nacionales como internacionales,
qué es lo que buscan y cudles son sus expectativas. Recogemos tambien
valoraciones directas de clientes que han participado en experiencias de A
Taste of Spain en torno al ibérico, y que han reflejado en plataformas como
Tripadvisor. Destacamos los comentarios mas significativos.

Evaluamos el ibérico desde la perspectiva de destino turistico, qué ofrece
y como sacarle partido.

Entramos en los detalles de lo que aporta el turismo gastronomico para el
sector, en este caso, para el sector del ibérico.
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Desgranamos las principales tendencias que se
estdn dando en el binomio gastronomia/turismo.

Por dltimo, explicamos el tipo de productos que
ofrecemos en A Taste of Spain, agencia pionera en
ofrecer vigjes y experiencias en torno al ibérico para
clientes internacionales.

www.atasteofspain.com
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Después de dos anos de pandemia y restricciones
encontramos @ un consumidor con mds ganas
de salir y consumir fuera de casa, estamos
recuperando viejos y buenos hdbitos, como comer
y cenar fuera de casa. Buenos especialmente
para la recuperacion del valor de los mercados de
dlimentacion vy la satisfaccion para nosotros como
consumidores.

Pero cuando todo parecia terminar aparece la
escalada de precios de materias primas, de la
energia, y el conflicto en Ucrania, desplomdandose
de nuevo la confianza del consumidor. Y sabemos,
por crisis anteriores, que en tiempos dificiles los
consumidores se refugian en casa, pues es mas facil
controlar los gastos.

La gran pregunta es qué motivacion ganard en
2022. Las ganas de salir o el control de gastos ante
una inflacion disparada.

De momento en lo que llevamos de ano hemos visto
un fuerte crecimiento de las cadenas de distribucion
que ofrecen un surtido corto de marcas y precios
bajos. Y, en consecuencia, un fuerte crecimiento
de demanda de opciones de marca baratas en la
tienda, sobre todo marcas de distribucion. Y es que
al hacer la compra para el hogar parece que de
momento gana el modo ahorrador en el que han
entrado una parte importante de los consumidores
este inicio de ano.

Por otra parte, la restauracion  continua
recuperandose, aungue todavia lejos de los niveles
de ocasiones y gasto pre-pandemia, pero con una
recuperacion constante, y un gasto cada vez mayor
fuera de casa.

Esto se nota en las evoluciones negativas de los
mercados de Alimentacion en general, pero tambien
de Jamon, cuando lo comparamos con 2020.

En contra del buen desarrollo de nuestro mercado
también encontramos el desarrollo en los Ultimos
anos de la oferta de productos vegetales o
substitutivos cdrnicos. Una potencial demanda del
consumidor que estd inundando los linedles de
este tipo de productos. Veremos qué alcance tiene
hoy en dia en penetracion, pero también la poca
repeticion de compra que presentan la mayoria de
estos productos.

El nuevo consumidor
y los nuevos canales

Joan Riera

Kantar World Panel. Zaragoza, Espana
Jjoan.riera@kantar.com

Pero la pandemia también nos ha dejado algunos hdbitos nuevos
interesantes, como el cocinar para toda la semana, o el teletrabajo, que
nos pueden brindar nuevas formas de comprar, de cocinar y de consumir
en casa.

Otra tendencia a explorar, y sacar provecho, es la mayor demanda de
productos premium para consumir en casa. Es una tendencia que llevamos
algunos anos observando, y que se acentud durante los confinamientos,
pues confinamos las ocasiones de consumo por placer en casa. Pero
que continua vigente en el corto plazo, y lo vemos con la evolucion de las
variedades de jamon ibéricas, que aguantan mucho mejor el ajuste de
consumo que el resto de variedades.

Podriomos pensar que si hubiera una crisis economica derivada del alza
de precios esta tendencia se frenaria, y podria pasar, pero debemos
considerar que cuando nos refugiamos en casa queremos darnos caprichos,
con lo que aumenta el consumo de productos mds premium y de placer.
Una combinacion que el Jamon curado tradicionalmente cubre muy bien.
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Impacto de la pandemia en la compra
de Jamoén Ibérico en los hogares espanoles
y vias de crecimiento

Estela Garcia

Kantar World Panel
Estela.Garcia@kantar.com

El trasvase de ocasiones de consumo de fuera a dentro del hogar, debido
a las restricciones establecidas por la COVID, beneficio al Jamon lbérico.
Esto se tradujo en que un mayor numero de hogares comprasen el
producto, principalmente durante 2020 donde la categoria consiguio estar
presente en el 39% de los hogares espanoles (+2ppt por encima de lo que
conseguia en 2019). Y que aun en 2021 consigue mantener parte de esos
compradores ganados, pero ya en menor medida (37% de penetracion).

A pesar de la buena evolucion en términos de compradores que venimos
observando en los Ultimos anos, a la pregunta de si “hay oportunidades
para la categoria” la respuesta es Si, ya que dlrededor del 60% de los
hogares espanoles no ha comprado Jamon Ibérico durante el 2021 Y no
solo eso, sino que la mitad de los hogares que si compraron, solo lo hicieron
una vez en todo el ano. Por ello, la categoria tiene por delante un reto para
conseguir atraer mas compradores y ademds conseguir crear hdbito de
compra para la misma.

Aungue hay que senalar que el desarrollo entre las distintas regiones de
Espana del Jamon Ibérico estd siendo desigual, y donde destaca el mayor
desarrollo del producto es en las areas metropolitanas, Madrid y Barcelona.

A nivel de formatos de compra, la loncha es el formato que mds hogares
espanoles eligen a la hora de comprar Jamon Ibérico, en concreto el 80%
de los hogares compradores. Por ello, adaptar el formato a las necesidades
de los hogares va a ser clave para el desarrollo del Jamon Ibérico.

En este contexto, a nivel de canales estamos observando un trasvase
del negocio de los Detallistas (especialistas) al Canal Organizado (canal
dindmico), tendencia que también vemos trasladada en el Jamon lbérico.
Esto indica que adaptar unicamente el formato de venta a las necesidades
actuales de los hogares no va a ser suficiente para impulsar el producto, y
también estar presente y tener visibilidad en el punto de venta va a permitir
que mds hogares compren la categoria.

A nivel de consumo, expandir la categoria de Jamon lbérico pasa por
rejuvenecer su consumo, es decir conseguir que la categoria sea atractiva
para los perfiles menores de 65 anos. Aunque sin perder de vista al perfil
de consumo mds Sénior (mayores de B5 anos), perfil donde el Jamon
lbérico tiene apalancado el 44% de las ocasiones de consumo que se
realizan del mismo.

Ademds, otra via de crecimiento parala categoria es conseguir gue el Jamon
Ibérico gane presencia en ocasiones de consumo diferentes, es decir, fuera
del bocadillo y las tostadas donde actualmente estd muy apalancado. Por
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ejemplo, conseguir ganar posicionamiento en las
ocasiones de Snacking, una ocasion de consumo
que estd creciendo y por la que estamos dispuestos
a pagar mds. Donde principalmente buscamos el
placer, y aprovechando dicha palanca de consumo
que estd muy presente a la hora de consumir
Jamon Ibérico.

En definitiva, para concluir, todavia hay un gran
recorrido para el Jamon lbérico que pasa por atraer
mds compradores y, ademds, fidelizarlos para que
consideren comprar el producto mds veces. Y para
ello serd clave saber adaptarnos a las necesidades
del consumidor actual y a las diferentes ocasiones
de consumo.
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Presentamos los  principales  resultados y
conclusiones obtenidas de un estudio sobre el
consumo vy la percepcion del jomon curado de
cerdo de capa blanca en Asig, realizado por la
Asociacion Interprofesional del Porcino de Capa
Blanca (INTERPORC) durante los meses de marzo
y abril, en el marco de su Plan de apoyo a la
internacionalizacion del sector porcino espanol de
capa blanca 2022.

La elaboracion de este estudio surgio al detectar
la necesidad de disponer de una herramienta que
ofreciera un panorama completo de la informacion
para permitir a los agentes de interes del sector del
cerdo de capa blanca entender cudl es el potencial
delmercado asidtico paralaindustria. Es decir, con el
andlisis y comprension de este estudio se pretende
conocer vy valorar el potencial que representa el
Jjamon curado en Asia, no solo a nivel de estrategias
de venta para las empresas sino también de
cara a la activacion de acciones promocionales y
participacion en ferias mds relevantes tanto a nivel
de las empresas como de la propia Interprofesional.
Un dato relevante es que Asia concentra
practicamente un tercio de las importaciones
totales de productos agroalimentarios en todo
el mundo. Es evidente que el continente estd en
continua expansion, pero es necesario priorizar los
mercados.

El estudio se centra en diversos mercados,
priorizados seguin su Producto Interior Bruto (tanto
total como per cdpita), su crecimiento econdémico
y su demanda actual y esperada para el producto
estudiado: China (RP.), Jopén, Corea del Sur,
China-Taiwan y Vietnam; y en segundo nivel otros
mercados clave como Singapur, Hong Kong SAR
China y Macao SAR China. Estos mercados estan
entre los diez primeros puestos del ranking de
importaciones agroalimentarias en Asia y a su vez,
mas del 50% de las importaciones agroalimentarias
que se redlizan en el continente son efectuados
desde los mercados escogidos.

El estudio consta de una primera parte con un
enfoque mds cuantitativo, que se basa en el andlisis
de datos -tanto a nivel macro como micro-. Se
analiza de lo general a lo particular, partiendo de
la coyuntura actual de los mercados clave de Asia
para el jamon curado de capa blanca y culminando
con la extraccion de los patrones de consumo clave
del consumidor asidtico respecto a los productos
curados.

Estudio de consumo y percepcién del jomén
curado de capa blanca en Asia

Daniel de Miguel

Director Internacional
INTERPORC. Madrid
daniel@interporc.com

Para entender con claridad hacia donde puede crecer la industria del
jamon curado de capa blanca dentro del continente, es preciso entrar en
el contexto actual de Asia y de su prevision econdmica en el corto y medio
plazo. Se observa, por ejemplo, un claro contraste entre el crecimiento
econoémico previsto para 2022 si comparamos China con el resto de paises
que conforman Asia Oriental. Mientras China desacelera su crecimiento en
un 3%, se estima que los paises vecinos duplicardn su ritmo de crecimiento
en 2022.

La profunda investigacion cuantitativa se ha complementado con una
segunda parte del estudio con un enfoque cudlitativo. Para ello se han
empleado técnicas de investigacion, como entrevistas en profundidad,
encuestas y paneles de informadores.

Se ha contado con un amplio publico objetivo profesional, entre los que se
encuentran algunos de los principales importadores agroalimentarios de
Asia. Se ha seleccionado principalmente a importadores, distribuidores y
agentes del canal horeca y retail que destacan por su dilatada experiencia
y conocimiento en cada uno de los mercados priorizados. Se han dirigido las
entrevistas en profundidad entre los expertos del sector de los mercados
de China, Japon, Corea, China-Taiwdn y Vietnam, permitiendo conocer sus
impresiones y recomendaciones de primera mano. Se han contrastado los
resultados de las entrevistas con encuestas, con el fin de evitar los sesgos
que algun entrevistado pudiera tener. Las respuestas han sido obtenidas
tanto de publico profesional como de consumidores de jamon curado de
capa blanca.

También se ha conseguido conocer la percepcion del jamoén curado de
capa blanca en Asia, de mano de los principales “concentradores de
informacion” (importadores, distribuidores, clientes de food service y retail,
consumidores y fabricantes).

El estudio concluye con todo detalle la evolucion de los principales
competidores, como se perciben los productos y las marcas espanolas en
comparacion con los de otros paises, valor en términos de calidad y precio
reconocido para el producto espanol.

Por ejemplo, se observa que en China el prosciutto italiano ocupa el primer
puesto en valoracion y que todavia hay poco conocimiento del jamon
espanol, pero esto no ocurre en Japon.

En definitiva, se dan a conocer los principales factores que a priori influyen
en el éxito del jomon curado de capa blanca en el mercado asidtico,
por paises. Todo ello, para que las empresas espanolas puedan extraer
conclusiones que se traduzcan en estrategias de venta, promociones
segmentadas y participacion en las ferias oportunas.
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Esencia del Jamén: Reinventamos el producto

Eva Bruna

Investigadora del departamento de +D+i
Cdrnicas Joselito, Madrid
investigacion@joselito.com

El jomon ibérico es el producto cdrnico espanol mds representativo vy
valorado en todo el mundo. En el momento actual, la economia circular
en el cerdo ibérico estd cobrando cada vez mds relevancia debido a la
preocupacion creciente del consumidor por la sostenibilidad, reutilizacion
y revalorizacion de los productos y conservacion del medio ambiente.
Joselito lleva décadas apostando por la innovacion vy la tradicion en sus
productos, siendo un referente en la investigacion del cerdo ibérico y en
todas las posibilidades de uso que este producto presenta para obtener
nuevos productos cada vez mds sostenibles y saludables.

Hastala fechano existen estudios que evaluen o propongan larevalorizacion
o el uso de alguno de los subproductos que se generan tras la elaboracion
del jamon de cerdo ibérico alimentado con bellota, tanto desde el punto de
vista nutricional y de salud como el sensorial y gastronémico.

Una de las partes del jomon ibérico que en la actualidad no se destina a
consumo directo y se considera un subproducto alimentario es la grasa de
recorte del jamon procedente del loncheado. Esto supone una generacion
de pérdidas economicas debido a la eliminacion de residuos de origen
alimentario.

Por ello, el uso de esta grasa podria suponer la revalorizacion de un
subproducto y la generacion de una opcion saludable e innovadora que se
enmarcaria dentro de la economia circular y de los objetivos y metas de
desarrollo sostenible propuestas en la agenda 2030. Esta grasa tiene unas
cualidades extraordinarias debido a que los cerdos Joselito se alimentan,
en la dehesa, a base de bellota y hierba durante incluso dos montaneras,
y los jamones presentan una curacion minima de 36 meses realizada en
las bodegas de Joselito en simbiosis con los mds de 42 mohos y levaduras
que alli conviven. Esta simbiosis y tiempo de curacion le dan a la grasa unas
propiedades nutricionales y organolépticas unicas.

Este proyecto surge con el objetivo y la necesidad de crear un nuevo
producto basado en la grasa de recorte del jamodn, que tuviese unas
propiedades biolégicas, tecno-funcionales, saludables y sensoriales mejores
que la grasa inicial para su uso en alimentacion humana, asi como en su
aplicacion culinaria; y todo ello enmarcado en las bases de la economia
circular y manteniendo la filosofia de Joselito: Residuos cero, baja huella de
carbono, economia circular y conservacion de la dehesa.

A partir de esta idea se decidid implementar un nuevo meétodo de
extraccion 100% natural, a vacio, sin disolventes y con temperatura
controlada. El producto disenado es una esencia bioactiva que presenta
unas propiedades organolépticas y nutricionales Unicas. Se ha demostrado
que la esencia bioactiva posee un menor grado de acidez que la grasa de
partida, lo que significa que tiene una menor proporcion de acidos grasos
libres y un menor grado de hidrdlisis, lo que produce una reduccion del
enranciamiento del producto.

Ademds, se ha evidenciado que esta esencia posee un elevado contenido de
dcidos grasos monoinsaturados (60%) destacando su contenido en oleico
(57%) y posee una mayor actividad antioxidante y compuestos fendlicos
totales en comparacion con la grasa cruda de partida. Estas caracteristicas
hacen de la esencia un producto que puede resultar muy beneficioso para
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el consumidor ya que diversos estudios cientificos
han demostrado que las grasas con alto contenido
en AGMI producen un efecto positivo sobre el
colesterol en sangre, al causar un incremento del
colesterol HDL y una reduccion del colesterol LDL,
pudiendo contribuir a reducir el riesgo de diversas
enfermedades cardiovasculares. Por otro lado,
los antioxidantes presentes en la esencia pueden
ayudar alorganismo a protegerse de enfermedades
relacionadas con el estrés oxidativo tales como
cancer, diabetes, enfermedades cardiovasculares o
enfermedades neurodegenerativas.

También se ha estudiado la vida util y estabilidad
de la esencia y se ha observado que este producto
posee una larga vida Util y elevada estabilidad, ya
que la esencia puede almacenarse en refrigeracion
hasta 8 meses sin perder sus propiedades
tecnofuncionales y organolépticas y no muestra
crecimiento microbiano.

La esencia bioactiva Joselito podria proporcionar
efectos beneficiosos desde el punto de vista de
la salud, el bienestar y la mejora de la calidad de
vida como ingrediente alimentario, cosmetico o
nutraceéutico, y podria contribuir a reducir el estrés
oxidativo y otras patologias relacionadas. Y todo
ello proporcionando, ademds, beneficios sociales y
economicos debido a la reutilizacion de un producto
tan apreciado por el consumidor.
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Aungue en los mds antiguos documentos escritos
que hacen referencia al porcino no existia el
concepto de raza, los primeros tratados agricolas,
delsiglo XVllen adelante, empezaron ya a diferenciar
dos tipos de cerdos en Europa. Cada region, incluso
cada provincia, tenia sus propias razas o variedades,
con colores, formas y aptitudes diferentes, pero los
cronistas supieron ver dos modelos generales, unos
mads altos y estrechos, mds tardios en engrasarse
y habitualmente de capas blancas o con manchas,
orejas grandes y caidas sobre los ojos, y otros mas
dociles, normalmente de color negro o rojizo, de
menor alzada y hueso mds fino, muy adaptados
al pastoreo y a la vida libre y con gran capacidad
de engrasamiento, y que tenian las orejas mds
pequenas y no caidas.

Llamaron a unos “de patas largas” y a los otros "de
patas cortas”, o “de orejas grandes y caidas” unos, y
"pequenasy erectas” alos otros. Estos, los "de patas
cortas”, también empezaron a ser conocidos como
cerdos "negros africanos”, “cerdo gordo’, “cerdo
del Mediterrdneo” o "del sur de Europa’, "cerdo
romanico”, "napolitano” o “de cabeza de topo”.

Cuando se referian expresamente a los de
nuestro pais, los autores podian utilizar esta
terminologia general o, ya a partir del siglo XIX,
utilizaban los nombres mds especificos de sus
regiones mds representativas, y asi se extendio
el uso de ‘“extremeno’, "andaluz’ y “portugues”
fundamentalmente, aunque fuera de Espana era
mas habitual nombrarlos simplemente como raza
espanola, negra o roja espanola.. pero en ningun
momento se utiliza la palabra “ibérico” para referirse
a ninguno de ellos ni a su conjunto.

Con la aparicion de la Zootecnia, como nueva
materia de estudio, en Francia, surgen nuevos
tratados  intentando  sistematizar toda  esta
variedad y utilizar criterios objetivos y medibles para
ello. Es André Sanson, un veterinario francés, quien
introduce por primera vez la palabra ibérico en esta
clasificacion. En aquellos momentos, los cerdos del
mundo se agrupaban en estas tres ‘razas” que
hemos visto y recibian los nombres de celta, el de
patas largas, napolitano o romanico el de patas
cortas, y chinos, los asidticos. Su concepto de raza
era un nivel superior al del actual significado de la
palabra y lo podemos entender mds bien como
"tipo” o "rama étnica” si queremos ser Mads precisos,
ya gue agrupa varias razas.

En su obra de Zootecnia de 1867, Sanson sigue esta
clasificacion y al hablar del napolitano nos asegura
que su drea de cria actualmente es toda la Europa
meridional. Considera que este es el cerdo que

Ibérico, el origen del nombre, su evolucién
y significado histérico

Juan Vicente Olmos

Director General del Grupo Monte Nevado
Carbonero el Mayor ,Segovia
montenevado@montenevado.com

describen los clasicos griegos y romanos en sus obras, por lo que ya lleva
siglos ocupando este entorno geogrdfico. Asocia Sanson esta raza a los
pueblos ibéricos y por ello comienza a denominarla raza ibérica, término
que va adquiriendo protagonismo sobre las denominaciones anteriores.

Dentro de este tipo incluye hasta diecinueve razas, entre las cuales esta
la portuguesa y la espanola, la mangalica, la napolitana y varias mas de
Francia y otros paises del sur de Europa.

Durante el siglo XX las denominaciones empleadas para referirse a los
cerdos ibéricos en Espana continian evolucionando. Con una muy escasa
aparicion del término “ibérico” en los primeros anos, en los que los autores
lo utilizan solo esporddicamente y siempre teniendo que aclarar a qué
se refieren, con alguna coletilla, como "El ibérico de Sanson” o indicando
entre paréntesis que estdn hablando del extremeno, como realmente se le
conocia aqui. En estas décadas, los tratados dejan claro que hay ibéricos en
toda la zona perimediterrdnea y nuestro extremeno es uno mds, y muchas
veces, incluso, nos dicen que no el mejor precisamente, aunque ello se
basaba simplemente en criterios arbitrarios y modas de cada momento.
Enlos anos 50 ya se va utilizando el téermino de forma casi general, fuera del
dambito escolar también, en exclusiva para el espanol y solo en ocasiones
esporadicas encontramos autores que siguen habldndonos de las razas
ibéricas de otros paises a partir de esta fecha.

En dmbitos ganaderos e industriales, los espanoles de “a pie” tardan
en asimilar el nuevo término y se refieren al ibérico, a mediados del
siglo pasado, como cerdo negro o colorado fundamentalmente, como
podemos apreciar en las publicaciones mds orientadas a este sector: las
cotizaciones de precios en periddicos y revistas de temas agricolas y las
convocatorias de premios ganaderos. Los registros de nuestra empresa
familiar muestran este mismo patron y no aparece el nombre “ibérico” en
las entradas de cerdos hasta 19683, refiriéendose con anterioridad a ellos
como negros, colorados, retintos.. En el mismo BOE (incluida la Gaceta de
Madrid, anterior al BOE) no aparece la palabra “ibérico” referida a nuestro
cerdo hasta 1958.

Finalmente, el resto de los cerdos europeos de la Raza ibérica fueron
desapareciendo. El nuestro se salvd por una serie de razones, unas de
larga tradicion historica y otras meramente circunstanciales: La pervivencia
de la dehesa en Espana, debido en gran parte a las caracteristicas de
la Reconquista en esa zona de Espana, la misma Guerra Civil espanola
dificultd la incorporacion de razas extranjeras en esos momentos en que el
resto de Europa cambiaba su genética, y lo mds importante: la calidad de
nuestro jamon curado que permite alcanzar la mayor expresion sensorial
de esta raza, y mds aun cuando su cebo se realiza en montanera.

Elaborar jamon ibérico fuera de Espana y usar ese nombre es como si se
pudiera hacer vino de la Rioja en Francia o jomon de Parma en Belgica.
Nuestra obligacion y responsabilidad histérica es proteger este patrimonio
espanol como hemos protegido la raza a traveés de los siglos.

La figura mas apropiada parece que seria la de una Indicacion Geogrdfica
Protegida (IGP) del Ibérico, que cubriria asi las necesidades de proteccion
requeridas. Creo que habrd pocos productos en el mundo que por su
historia, calidad y significado hayan merecido de una manera tan clara este
tipo de reconocimiento y proteccion.
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Estrategias, uso e impacto de las redes sociales
en el sector del jamén

Miriam Lépez

Fundadora y CEO de Jamon Lovers
miriam@lopezortega.com

El cerdo como materia prima, procesos de elaboracion, calidad del producto,
propiedades sensoriales, seguridad alimentaria, nutricion, sostenibilidad,
tendencias actuales de consumo y llegamos al bloque | que es el desarrollo
del mercado en el mundo, donde estd enmarcada esta ponencia..

Queda claro que con todos estos bloques destinados al jamon, el hacer un
puen jamon no es algo sencillo y conlleva mucha investigacion, tecnologia,
conocimiento, innovacion, esfuerzo y como no, pasion.

Ponemos el foco en hacer un producto como queremos, al nivel que
nosotros hemos decidido... y ¢,qué pasa cuando lo tenemos?...

Antes de meternos en materia me gustaria que pares un momentito por
favor..te voy a pedir dos minutos para que leas las siguientes preguntas y
reflexiones sobre ellas:

¢, Tener un buen producto hoy es suficiente?
¢,Qué cuentas sobre ti y como lo cuentas?
¢ Le das la suficiente difusion?

¢ Conectas con tu audiencia?

¢Ya lo tienes?.. no aparques tus respuestas, mantenlas mientras sigues
leyendo ;-)

Para mi es muy importante tomar conciencia de donde estamos como
empresad ya gue eso nos ayudard a saber lo que queremos hacer y por qué.
Todos los que estdis leyendo este texto sabéis lo que conlleva hacer un
buen producto, pero en ocasiones nos olvidamos de poner a disposicion
del consumidor toda esa informacion, de ponerla en valor, de mostrarla de
manera adecuada y atractiva y de utilizarla para diferenciarnos.

Como vamos a ver de una manera clara en este Congreso, tenemos
delante a un consumidor hiperconectado, multipantalla, muy exigente y
cada vez mds interesado en saber de donde procede y como se elabora
lo que come; en definitiva "un disfruton” que busca y compra historias y
experiencias.

Mi vision del jamon estd basada completamente en mi amor y respeto por
él..porgue NO EXISTE nada como él, porque es el producto agroalimentario
mas alucinante del mundo y nos estd pidiendo a gritos ser mostrado al
mundo como se merece, en todas sus formas y vertientes. Llegar con todo
su esplendor y a todo tipo de consumidor. Tiene tantas facetas y tanto que
ofrecer...

Todas estas caras, matices y personalidades son perfectomente
susceptibles de ser mostradas a traveés de la generacion de contenido de
valor. Ya en 19396 Bill Gates hablo del contenido como el rey en un articulo
que colgo en la web de Microsoft cuyo titular era: “Content is King".

Anos mdas tarde hemos visto como el contenido es el rey y las redes
sociales son las reinas. Nos brindan la mejor estrategia de distribucion para
ese contenido, ademads nos ayudan a llegar a nichos y targets nuevos e
impensables, nos ensenan a comunicar de otra manera y en definitiva nos
prindan una oportunidad de oro para llegar a cualquier lugar del mundo.

BLOQUEI

28 millones de personas en Espana usan las redes
sociales para entretenerse, interactuar, informarse,
inspirarse, ver tendencias, conocer gente, seguir el
mercado profesional.. un 53% siguen influencers y
un 48%, marcas (fuente: Estudio de Redes Sociales
2022" de IAB Spain).

Si hablamos a nivel mundial hay 4.620 millones de
usuarios que utilizan las redes sociales segun el
informe anual Digital 2022, publicado por Hootsuite
y We Are Social. Creo que ya no es necesario hablar
sobre su importancia y potencial ;-) Preguntadles si
No a vuestros hijos o sobrinos, ¢,como se relacionan?
jcomo se entretienen? jcomo se informan?
¢quiénes son sus referentes? Entre esas edades el
peso es todavia mayor.

Cada red social nos pide un tipo de estrategia,
contenido, lenguaje, uso y formato: directos,
podcasts, videorreportajes, reels, shorts, videoblogs,
stories, fotografics.., y lo mds divertido es que todo
esto va cambiando de un dia para otro.

Los algoritmos se modifican y lo que ayer valia hoy
ya no vale. Se incorporan nuevas redes con sus
reglas, las que ya existen evolucionan y esto hace
que tengamos que estar continuamente innovando
y buscando nuevas maneras de comunicar y
conectar con las personas.

Por un lado, es un trabajo de [+D+i muy emocionante
y, por otro, nos ofrece al sector una oportunidad de
oro para llegar donde nunca se ha llegado y como
nunca se ha llegado con el jamon. Ocasion Unica
para formar, entretener, divertir, divulgar y hacer
disfrutar con nuestro jomon..para profesionalizar
este sector y para hacerlo mds accesible, visible y
deseable por parte del consumidor.

¢ Te acuerdas de las respuestas sobre las cuatro
preguntas que te lancé al principio cuando te pedi
que reflexionaras dos minutos? Si dos son un No, te
espero el viernes 10 a las 12.00 de la manana en el
XI Congreso Mundial del Jamdn... si no, también ;-)

iGracias por llegar hasta aqui 'y que viva el Jamonl
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Con el fin de descubrir el comportamiento del
consumidor y la reputacion de marca de Jamones
lbéricos en Internet para Espana, Francia, Alemania,
Meéxico y China, se ha puesto en marcha una
investigacion de mercado en entornos digitales que
comprende las siguientes acciones:

. Keyword Research + Benchmark
* Social Listening

Llamamos Keyword Research al andlisis de palabras
y frases de busquedas que realizanlos consumidores
en Google alrededor del Jamon Ibérico, y Benchmark
a la cuantificacion de la demanda en buscadores
sobre el Jamon Ibérico y otras variedades de
jamones curados (competencia).

Este Keyword Research + Benchmark nos ha
permitido dar respuestas a preguntas como: ¢,que
buscan los usuarios en Internet alrededor del jomon
ibérico?, ¢qué demanda existe en buscadores
entre las diferentes variedades de jamones
curados en los diferentes mercados y cudl es su
tendencia®, ¢,cudles son las cuestiones o preguntas
mas relevantes en buscadores alrededor del
Jamon Ibérico y otras variedades?, ¢que fuentes
lideran las primeras posiciones en Google y que tipo
de informacion aportan?, ¢qué dificultad y coste
requiere posicionar contenidos en las primeras
posiciones en Google?

Para ello, se ha utilizado una tecnologia puntera e
innovadora facilitada por Google (Google Search
Api) que permite guardar todas las busquedas que
realizan sus usuarios en el buscador en una base
de datos, y mediante un sistema de extraccion
y andlisis de datos nos ayuda a la identificacion
de palabras clave, a descubrir el volumen de
busquedas mensual de cada palabra o frase de
busqueda a lo largo de los ultimos cinco anos, el
coste por clic, la competencia que hace uso de
esas palabras o frases de busqueda vy la dificultad
actual para posicionarlas en primeras posiciones de
Google. Toda esta informacion nos permite conocer
la demanda actual en internet sobre jamones
ibéricos y, como no, su evolucion en el tiempo en los
dltimos cinco anos.

Para completar este estudio, como hemos
mencionado anteriormente, también se ha realizado
un andlisis de las conversaciones y menciones
en internet alrededor del Jomdn Ibérico (Social
Listening) con la finalidad de descubrir cudndo,
donde y como se habla del Jamon Ibérico. Este
andlisis, también llamado huella digital, nos ayuda
a identificar las menciones en internet sobre el
Jamon Ibérico a lo largo del tiempo, descubrir las

Digital Consumer Intelligence: el jamén ibérico
en el entorno digital

Fernando Muzquiz

CEQO y fundador
iootec eBusiness Developers
Madrid

temdaticas y tendencias en cualquier periodo, identificar el sentimiento y
emocion de dichas menciones, la demografia de sus autores y la cobertura
e impacto de cada mencion. El andilisis de toda esta informacion determina
la reputacion de marca del Jamon Ibérico en los diferentes paises vy de
forma global.

Para la puesta en marcha de esta ultima metodologia descrita, la huella
digital, se ha hecho uso de Brandwatch & Crimson Hexagon. Una tecnologia
Unica en el mercado con un historico de datos de 1S billones de post
disponibles desde 2008 y 496 millones de post que se agregan cada dia.

El alcance de este estudio abarca Espana, Francia, Alemania, México y
China. Profundizaremos en cada uno de ellos e identificaremos diferencias
mediante comparativas. El objetivo es extraer informacion detallada por
pais para entender sus peculiaridades y al consumidor final de forma que
nos permita tomar mds y mejores decisiones en un futuro cercano para
maximizar el efecto de todas las acciones que se redlizan en entornos
digitales ala hora de promocionar la marca Jamones lbéricos.

Lareputacion de marca o reputacion corporativa son las ideas y emociones
que los usuarios asocian con una marca. Estas ideas se construyen a partir
del grado de cumplimiento de la marca para con sus clientes, empleados,
accionistas y comunidad en general.

La reputacion corporativa es el resultado de todo lo que hace la marca:
productos, promocion, precios, relaciones publicas, servicio, operaciones,
etc. Y se forma en tres elementos:

. La experiencia personal (productos, inversiones, empleo, servicio al
cliente, etc.)

. Lo gue hace o dice la compania. Comunicacién de marca (marketing,
RP, publicidad, responsabilidad social, etc.)

. Lo que dicen otros de ella. Perspectivas de terceros (redes sociales,
medios, lideres de opinion, familiares, amigos, etc.)

Para convertir alas empresas, entidades y personas en marcas atractivas,
el branding y el marketing de reputacion online pone el acento en lo
emocional, en la identificacion de usuarios con las marcas y con sus valores.

Este estudio nos ha permitido no solo conocer la reputacion de marca de
Jamones Ibéricos en los diferentes paises auditados, sino que también nos
ayuda a aplicar en tiempo real un sistema de gestion de reputacion online
vy nos permite identificar en un futuro posibles crisis de reputacion online.
Garantizando asi la buena reputacion de marca de Jamones lbéricos en
el futuro.

En esta ponencia daremos a conocer mediante este estudio al que hemos
denominado “Digital Consummer Intelligence: Jamones lbéricos”, tanto el
comportamiento del usuario en internet a lo largo de los ultimos cinco anos
a la hora de buscar informacion sobre los Jamones Ibéricos en Internet,
como la reputacion de marca online de Jamones lbéricos.

BLOQUEI







X| Congreso 8-10
Mundtal’ o
2 delJamén

Organizan: Main sponsors:
ASICI l
Patrocinadores J**: #0limentosdeSpain  NASIICH DI

MUND

steel3lade “ | MpuLSA BB sunta de

Castilla y Leén

Travaglin

Patrocinadores J*:

m @ Greenfrio |(|de & MADEI 9L muri -

angsnenan s T, L SN N e . SALINS

Otros patrocinadores:

/ /w , ot I~ g’ meat 12}
Vi iputacién (]
f ]aruralsego o CO peS W de Segovia w’ oﬁrochon MONTE NEVADO®

www.congresomundialdeljamon.es

Xl Congreso Mundial del Jamén
9172179 29
info@congresomundialdeljamon.es

@xicmjamon




