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Fueron enviadas 232 encuestas a fabricantes de jamones pertenecientes a AICE,
ASOCARNE y FECIC. En total se recibieron 34 encuestas, 27 contestadas (14 %) y 7
devueltas por causas diversas.

Los fabricantes que respondieron la encuesta pertenecfan a ASOCARNE 20,5 %, a
AICE 32,35 % y a FECIC 41,47 %; DESCONOCIDOS 5,88 %.

Esta encuesta refleja el modo de fabricacién de 3.000.000 de jamones /afio aproxi-
madamente, fabricados por 27 empresas que representa el 17 % de la produccién total
controlada en Espafia.

Debido al bajo porcentaje de respuestas a la encuesta, las conclusiones que se
desprenden de la misma corresponden tan sélo a un 17 % de los jamones comercializados
legalmente en Espaifa.

Todas las encuestas recibidas pertenecfan a fabricantes de jamén de cerdo blanco
excepto una referida conjuntamente a cerdo blanco e ibérico.

Proceso de fabricacidn

El 18,5 % de los encuestados recibe jamones congelados y el 83 % selecciona los
jamones a la llegada a fdbrica por varios pardmetros (70 % por peso, 37 % por tempera-
tura y 11 % por pH).

El 78 % de los fabricantes encuestados desangra los jamones a su llegada a fibrica o
antes del salado.

En la etapa de salado, el 37 % efectiia un masaje previo con sal, el 56 % sala en bombo,
el 11 % inyecta salmuera, el 63 % recicla la sal y el 70 % todavia desala los jamones.

S6lo un 26 % aplica conservantes externos en esta etapa.

En la cdimara de reposo, el 40 % de los encuestados aplica insecticidas ambien-
tales.

En esta etapa del proceso, es nula la accién del insecticida puesto que en las condi-
ciones de temperatura y humedad relativa de la cdmara de reposo no suelen aparecer
problemas de insectos.

Los soportes mds utilizados para colgar los jamones son las barras metdlicas (55 %),
maderas (33,3 %), cuerdas (20 %) y cafias (7,4 %). Lo ideal es utilizar barras metdlicas
puesto que garantizan una mejor higiene.

El 6 % cura el jamén en secaderos naturales, el 40,7 % en secaderos artificiales y el
48 % en secaderos mixtos (artificiales y naturales).

Sélo el 7,4 % aplica conservantes a la entrada de secadero.

El 63 % de los encuestados realiza estufaje del jamdn, sin embargo el 52 % cree que
no es imprescindible.
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Las mermas del jamén a la salida de fdbrica oscilan entre un 27 % vy 35%. La
mayoria de los encuestados (40,7 %) los manufactura con mermas del 30-35 %, el 18 %
con mermas del 28-30 %, y el 15 % con 27-28 %.

Acido biérico

A la pregunta: /El porcentaje actual de bajas es diferente al que tenfa cuando utilizaba
dcido bérico? el 41 % contestaron negativamente, el 7,5 % no lo usaban, el 11 % no contes-
taron y un 41 % lo hicieron afirmativamente. Una de las empresas tenfa un porcentaje de
bajas, cuando usaba dcido bérico, superior al actual debido a que no ucilizaba cimara de
reposo. El 7,5 % tenfan el 3 % menos de bajas, y el 15 % tenfan del 3 al 5 % menos de bajas.
A nuestro entender, este elevado porcentaje de bajas sélo puede ser debido a un salado defi-
dente, desalado en agua durante muchas horas que propicia un calentamiento del jamén (esta
agua en ocasiones no estaba controlada microbiolégicamente), uso de temperaturas demasiado
elevadas en algin momento del proceso (temperatura de salado superior a 5 °C, inexistencia
del control de la temperatura en etapa de postsalado y secado).

En cuanto a las posibles ventajas que ofrecia la utilizacién del dcido bérico, es recono-
cida su eficacia contra el saltén y puede tener cierto efecto indirecto contra los dcaros al
favorecer el desarrollo de hongos que son menos apreciados para su alimentacién por los
dcaros (Aspergillus). Sin embargo este efecto es débil puesto que el dcido bérico no los
elimina, como se demostré en el «Estudio Sistemdtico y Bioldgico de los Acaros, Dipteros y
Coledpteros presentes en el proceso de fabricacion del jamén curadoy, realizado en 1985 por el
Instituto Cataldn de la Carne.

En cuanto al color del jamén curado, se sabe que es debido a las sales nitrificantes, y
por tanto el dcido bérico tendrd un efecto débil o nulo. ‘

El aroma del jamdn curado puede conseguirse perfectamente sin el uso del 4cido
bérico. Los jamones tratados con dcido bérico presentan una flora caracteristica de color
violeta (A. ruber), que se relaciona con una mayor calidad del jamén. Desde este punto de
vista podrfa pensarse que el dcido bérico favorece el aroma del jamén, pero segtin Leistner
(1986) los hongos de color violeta (A. ruber) no propician un buen aroma. La presencia de
aspergillus xerotolerantes, especialmente A. ruber, en la superficie del jamon, tiene lugar
también en jamones con largo proceso de maduracién, viéndose favorecida su aparicién a
valores de A, << 0,80. La aparicién de estos hongos en jamones de larga curacién que al
mismo tiempo son los de mejor calidad, hace que se asocie ésta a una flora externa caracte-
ristica. Sin embargo la aparicién de esta flora caracteristica, especialmente si es favorecida
por conservante, no implica una mejor calidad del jamén.

Al consumir un jamén tratado con 4cido bérico se detecta un sabor ligeramente desa-
gradable que no aparece en los jamones sin conservante. Por tanto no creemos que ofrezca
ventajas desde el punto de vista organoléptico.

Acaros ¢ insectos

En el secadero el 81 % de los encuestados aplicaban insecticida (44,5 % de forma
habitual y el resto de manera esporddica).

Parece ser que los dcaros constituyen el problema mds importante puesto que las
moscas y el saltén son mds vulnerables a los insecticidas aplicados normalmente.

A la pregunta jsuele tener problemas de dcaros?, el 70 % contesta afirmativamente,
mientras que a la pregunta gsuele tener problemas de moscas?, sélo lo hace el 18 %; sin
embargo el saltén es un problema con mds incidencia que el de las moscas puesto que a la
misma pregunta contesta afirmativamente el 34 %.



317

Los problemas de dcaros aparecen en su mayoria (35,5%) en los meses mds calurosos.

Para combatir los dcaros utilizan acaricidas e insecticidas (45 %), la higiene (19 %),
ambos métodos (4 %) y las combinaciones de temperatura (4 %).

Los problemas de saltén aparecen en el secado en un 66 % de los casos y durante el
estufaje en un 11 %.

Comercializacidn del producto

El 67 % de los fabricantes encuestados comercializa una parte de su produccién como
jamén deshuesado envasado al vacfo: el 12 % lo vende entero y el 23 % no sabe /no
contesta.

El 40 % de encuestados deshuesa el jamoén entre los 6 y 10 meses de curacién, el
26 % lo deshuesa antes de los 4 meses, el 11 % entre los 4 v 6 meses y el 3,7 % después de
los 10 meses.

Una gran mayoria vende los jamones envasados en centros (78 %), el 37 % los
comercializa en medios y sélo el 11 % los vende en lonchas.

El 45 % aplica pldsticos de recubrimiento en el jamdn para envasar al vacio, y el
56 % afirma no tener problemas con este tipo de envasado.

Bajas

Segtin los fabricantes de jamodn encuestados, las bajas de jamones que tienen se deben
a: problemas originados por la matanza (26 %), debidas a la materia prima (26 %), al
proceso de fabricacién (26 %), causadas por insectos (11 %), a los ingredientes del curado
(4 %), v a la falta de conservantes (Acido bérico) (4 %).

Salado
Si No NS/NC
¢Fregado manual con sal? 10 15 2
¢Salado en bombo? 16 11 -
¢Jnyecta salmuera? 3 16 8
(Recicla la sal? 17 8 2
¢Desala los jamones? 21 6 =
¢Aplica conservantes externos? 74 20 =
Estufaje
Si No NS/NC
¢Hace estufaje? 17 10 =
¢Cree que el estufaje es imprescindible? 10 14 -
Porcentaje de mermas al final de la curacién
25-28% 28—30 % 30-35 % > 35% NS / NC
4 5 11 i) 6
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Proceso
Si No NS,/NC
¢Aplica insecticidas ambientales en la cdmara
de reposo? 11 15 1
¢/Qué uriliza para colgar los jamones?
— Barras de madera 9 19 -
— Barras de acero 15 12 ]
— Cuerdas 7 20 =
— Carfias 2 23 =
¢Tiene secadero natural? 6 21 =
¢Tiene secadero artificial? 11 16 =
¢Es un secadero mixto? 13 14 —
JAplica conservante a la entrada de secadero? 2 24 1.
Seleccidn
Si No NS/NC
¢Pertenecen sus jamones a cerdos ibéricos? 1 26 =
¢Pertenecen sus jamones a cerdo blanco? 2 0 =
¢Le llegan los jamones congelados? 5 21 1
¢Selecciona los jamones? 23 4 =
— Por pH 3 24 =
— Por temperatura 9 15 3
— Por peso 19 8 =
— Por apariencia 10 17 =
¢Desangra los jamones? 21 0 =
Acido bérico
Respuesta
Si No NS/NC No lo usaban
¢El porcentaje actual de bajas es
distinto del que tenfa cuando utili-
zaba dcido bdrico? 11 11 3 2
/Qué ventajas ofrecfa la utilizacién de
dcido bdrico en la fabricacién del
jamdn curado?
— Contra la mosca 19 6 2
— Contra el saltén 18 7 2
— Contra los dcaros 13 1 11 2
— Favorecia el color 6 1 18 2
— Favorecia el aroma 4 2 19 2
~ Aparicién de hongos 10 1 12 2
— Otros 2 2 21 2
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Seleccidn
Respuestas

¢En que porcentaje se diferencia el nimero de

bajas actual con el que tenfan cuando utili-
zaban dcido bérico? <3% 2
3-5% 4
NS / NC 18
No lo usaban 2

" En una empresa tenfan un mayor porcentaje de bajas cuando usaban dcido bérico que actualmente, debido a
que no utilizaban cdmara de reposo.

Comercializacidn del producto

¢En que porcentaje se vende el producto deshuesado?
100% 2
75-100% 5
50- 75% )
10- 50% 6
0- 10% 3
NS/NC 6
Edad del jamdn al ser deshuesado
10 M 1
6-10 M 11
4- 6 M 3
4 M 7
NS/NC 5
Si No NS/NC
¢Aplica pldsticos de recubrimiento? 12 11 4
Envasado al vacio en: centros 21 — 6
medios 10 = 17
lonjas G 1 23
;Tiene problemas con este tipo de envasado? 6 15 6
Acaros e insectos
No Si Si
habitualmente esporddicamente
sAplica insecticida en el secadero? 4 12 11
Suele tener problemas de dcaros? 8 19 =
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¢En qué época del afio?

Meses calurosos Meses frios

Meses hiimedos

Irregular Todo el adio

15

;Qué medios utiliza para combatirlos?

Acar/Insecticida Higiene Ambos métodos Cambios temperatura
12 5 1 1
Si No NS/NC

/Tiene problemas de moscas? 5 21 1
/Tiene problemas de saltén? 9 18 =
JEn qué fases? — Secado 5 22 .

— Estufaje 1 26 =

— Media curacién 1 26 —




VIII FOTOGRAFIAS






ungica caracteristica de un jamén

curado.
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Aspecto de un jamén curado con dcido bérico como
conservador de superficie. Aparicién de un hongo
morado-lila (Aspergillus spp.).
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Aspecto de un jamén curado con dcido bérico como conservador de
superficie. Aparicién de un hongo morado-lila (Aspergillus spp.).

Aspecto externo de un jamoén curado con un exceso de p-hidrobenzoato de
propilo. Disminucién drdstica de la flora fiingica.



Jamon de cerdo macho. Se observa el musculo retractor del pene.

Aparicién de velo blanco en la superficie de corte de un jamdn envasado al vacio.



Velo blanco en la superficie de corte de jamones enteros.

Pequefias y numerosas pintas blancas en el interior de jamones enteros.
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Ausencia de velo blanco alrededor de las pintas blancas debido a la recristalizacion.

Aumento de velo blanco (tirosina) al aumentar el grosor de corte en las lonchas de
jamén.
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Aumento de velo blanco (tirosina) al aumentar el grosor de corte en las lonchas de
jamén.

Aumento de velo blanco (tirosina) al aumentar el grosor de corte en las lonchas de
jamon.
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Aumento de velo blanco (tirosina) al aumentar el grosor de corte en las lonchas de
jamon.

Aumento de velo blanco (tirosina) al aumentar el grosor de corte en las lonchas de
jamon.
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Aparicién de hongos en el interior de un jamdn.
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Putrefaccién en la articulacién tibio-femoral.

Aspecto final de un jamén con mancha negra.



Aspectos iniciales de la aparicién de una mancha negra en el jamdn.
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fio de cloro en un jamén con mancha negra. Manchas negras en salchichones.
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Jamén P. S. E.
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Jamoén coquera

Aspecto de la quemadura de la carne por exceso de nitrito.
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Bolsas de agua en jamén fresco.
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Adulto de T. casei a 40x. Comparar con el tamafio del huevo.
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Pupas de saleén (Pigphila casei) en un jamon.

Larvas de salton (Piophila carei).
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Coledpteros en el jamén curado.
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Jamén infectado con 4caros.
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