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Entre los productos carnicos tipicamente espafioles ocupa un lugar destacado el Jamén ge
Este producto goza en general de un merecido prestigio y puede alcanzar una extraordingp
aceptabilidad que le permite conseguir una elevada cotizacidn comercial. Esto es partie
mente cierto para determinados tipos de jamones serranos que reciben una denominacién esl
cifica referida a su origen de produccidén. En este grupu de jamcnes altamente cotizados
encuentra el jamdn serrano de Jabugo (Huelva).

tn la elaboracidn de este producto se sigue una practica basada en procedimientos tradiej
nales que han demostrado su validez a lo largo de muchas generaciones. La base del Jamén
de Jabugo es el cerdo de raza ibérica, un tipo de animal que presenta un elevado dgrado de/
engrasamiento general en su musculatura, destacable especialmente cuando los animales 3
zan el pesc adecuado para el sacrificio, necesario para obtaner jamones con el pesoy idd

El proceso de fabricacibn incluye una salazbn con sal seca como Gnico ingrediente Yy poste-
riormente una fase de maduracidn en la que juega un papel muy notable las caxacterlstlca“
climaticas de la zona de produccidn. Durante esta fase de maduracidn tiene lugar una dese“.
cidén lenta, ail tiempo que se desarrollan las caracteristicas organoleptlcas iddneas. El - i
proceso de maduracidén es muy prolongado y se considera que el aroma Optimo se consigue
solo despues de dos afios. La duracidén del proceso de maduracién es tanto o mas prolg
gada que la de otros productos similares , como los tipicos "prociutti" italianos (1 , '
3, 4). '

La caracterizacidén quimica del jamdn serrano de Jabugo resulta de extraodinario interés
en razbn de sus peculiaridades tipicas y por el hecho de no existir datos bibliograficos
al respecto.

Material y métodos

Se han analizado 12 muestras de aproximadamente 250 g cada una , de gamdn serrano de JabuQﬁ
madurado por dos afios, recogidas durante la celebracidén de una prueba de degustacioén, sin
establecer su procedencia anatémica. Se determind el contenido en humedad grasa, proteinas
ceniza, cloruro sbédico y fosfato por los procedimiéntos normales de andlisis (5). La acti
vidad del agua se evalubé por el método de interpolacidn grafica de Landrock y Proctor (6)
utilizando soluciones salinas saturadas de aw conocida (7). E1 valor del pH se midid con
un pH-metro Beckman Expandomatic.

Resultados

La composicion quimica bruta del jamon serrano de Jabugo se recoge en la Tabla 1. Puede
apreciarse en la misma que este producto presentd un contenido en humedad del 31.6 + 4.9%
(rango 27.1-42.2). E1 porcentaje de grasa fué el mas variable, con valores medios del

35.2 + 11.7%(rango 15.2-52.6). La cantidad de proteinas totales fué del 28.7 + 8. 2% (rango
12.8-39.5). EL cloruro sbddico representd un porcentaje del total del 4.7 + 0. . 7%(rango 3.
5.9). La cantidad de cenizas totales fué del 5.7 + 0.7% (rango 4.7-7.2). La concentraa:lon
de fosfato total fué del 0.23 + 0.05:%(rango 0.16-0.36).

En la Tabla 2 se recogen las caracteristicas fisico-quimicas mas importantes de estas mues=
tras. E1 valor del pH del gamdn de Jabugo de dos afos se encontrd entre 5.30 y 5.95, coPf
un valor medio de 5.62 + 0.22. E1 valor de la actividad del agua experimental fué de

0.83 + 0.04 (rango 0.76 - 0.88). Como quiera que en la mayoria de los productos allmeﬂtl'

cios la reduccién de la a se debe a la presencia de cloruro sbédico, en los mismos €S P051

ble establecer una a calgulada en base a la molalidad de dicho soluto. En el calculo de
la molalidad del cloruro sbédico y su correspondiente valor de la a en las muestras de
jamén de Jabugo pudo observarse que 1os valores calculados fueron én todo caso superlores
a los valores experimentales.




rabla 1 & Compusiedion qulmica del jamon serrano de Jabugo

rable 1 i Chemical composition of dried Jabugo Ham

muestra Humedad Grasa Froteinas Ceniza Cloruro Fosfato
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Caracteristicas fisico-quimicas del
jamon serrano de Jabugo. ;
Physico-chemical caracteristics of
dried Jabugo ham.

Discusidn

La elevada variabilidad de la com
posicidn quimica que nemos encontra
do en las muestras analizadas puede
explicarse en base a la procedencia
de las mismas ya que el jambdbn esté
formado por distintas masas muscula-—
res que tienen distinta composdcién
quimica. En un estudio sobre el ja-
mén de Parma, Baldini et al.(3),
observaron variaciones similares en
la composicidén quimica entre 11 zonas
distintas del jamdn que analizaron
estos autores.
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E1 contenido en humedad del jamén

de Jabugo es muy inferior a 1los
datos existentes en la bibliografia
para otros tipos de jamones comn un
periodo de maduracidn igual o inclu-
so superior, como 10s. jamones de

San Danielle y Parma (4). En conse-
cuencia, aunque el contenido en clo-
rurc sdédico se encuentra dentro de
Lgrasi 5 o los margenes que se dan en la biplig
}be jaa » la relacidn ClNa,/hunedad del jamén de Jabugo es muy superipr a la de otros tipos
i Mones europecs (8 , 9).
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istica a destacar en el jamdn de Jabugo es su reducida a , ya que tres de
analizadas se encontraron por debajo del margen normal dé variacidn sefiala-
amones desecados y madurados( entre 0,80 y 0.96), segln Leistner y Rodel (10).
nte cabria esperar, los datos analiticos confirman la inclusién del jamén de
grupo C de la directiva de la CEE,:es decir se encuentra dentro .de 1os pro-
COnservables sin necesidad de refrigeracion dado su reducido valor de la awﬁs}.
T .
f:mbzﬁnc?i de destaca? que el reduc%do valor de la a ’eycontrado en este producto no permi-
'ﬁPOGUCto: culo a pa?tlr de la m?lalldad del cloruro ?OdlCO. como puede hacerse con QFros
de humed dde'cqntenldo acuoso mas elevado. En el jamdn serrano de Jabug? la propor01onl
seﬁala oa /s0lidos totales (del ordenldg 1:2) se encuentra muy por @epaJo del valor critico
POT Ross(11) para que se manifieste la influencia de los s6lido$ no solutvs en la

239




reduccidn de la presidn de vapor del agua en los alimentos, Y que de acuerdp con
seria la relacidn 1:1 para la mayoria de los productos alimenticios.
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Vation

NOTA ADICIONAL A LA TABLA 2: El valor de la a calculada se nizo de acuerdo con R
y Stokes ( Electrolite solutions. Butterworth, "London; 1955) en base a los datos d
lalidad del cloruro sdédico en la fase acuosa.
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