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1. INTRODUCCION

La determinacion de la composicion nutricional de los alimentos es una
necesidad para ofrecer una informacién mas detallada a los consumidores.
Ademas la industria alimentaria lo requiere en base a las nuevas tendencias tanto
legislativas como comerciales. En el caso del jamoén curado la determinacion de
los componentes basicos de la composicion nutricional: proteina, grasa y
carbohidratos, reviste especial interés debido a las diferentes presentaciones en
que se puede ofrecer al consumidor. Por ello es importante estudiar en
condiciones normalizadas la composicion del jamon curado.

2. METODOLOGIA

Los jamones para el estudio fueron suministrados por empresas adheridas a la
Fundacion Jamoén Serrano. Se enviaron jamones pertenecientes a las tres
categorias: plata, oro y G.S. El nimero de muestras total fue de 30 jamones
deshuesados. Los jamones se pulieron para eliminar la grasa de cubierta y
homogeneizar su presentacion.

Se determinaron los siguientes pardmetros: proteina, humedad, grasa,
carbohidratos y sal. Los jamones se picaron en su totalidad de modo que los
resultados se refieren al jamon entero (deshuesado y pulido de grasa de
cubierta). Una alicuota se analizd mediante la técnica NIT (transmision en el
infrarrojo cercano), los carbohidratos y las muestras que presentaron
desviaciones segun el método NIT se determinaron mediante los métodos
oficiales BOE No.17 20.1.82 y BOE No0.207 29.8.79. La determinacion de
cloruros se realiz0 mediante el método Autoanalizador Technicon
No.US.229.72A se calcularon los valores medios, la desviacion tipica y el
coeficiente de variacion.

3. RESULTADOS

En las tablas 1 a 4 se muestran los resultados obtenidos. Los datos de todos los
jamones sin clasificarlos por categorias (tabla 1) permiten observar que las
dispersiones (s.d.) mayores se obtienen para la grasa (24,24 %) y los
carbohidratos (50,30%). En el resto de parametros esta diferencia es menor que
el 12%. La dispersion en el caso de la grasa se puede deber al engrasamiento de
la “pieza y también al propio proceso de pulido. La mayoria de jamones llegaron
sin pulir, mientras que otros ya lo estaban, esto pudo aumentar la variabilidad.
Los carbohidratos presentan valores por debajo del 0,5%, esta cantidad es tan
pequefia que factores como el propio método de analisis pueden contribuir de
modo importante, dada su minima contribucién a la composicion nutricional esta
alta variabilidad no tiene un significado importante. La cantidad de cloruros
mostré mayor variabilidad que la proteina y la humedad, pero no fue muy
elevada. El contenido medio de sodio fue de 2,29 g por cada 100 g.

Si se analizan los jamones por categorias los resultados son muy parecidos. Se
observa que la humedad fue menor en los jamones Gran Serrano (G.S.) y en
consonancia los valores de proteina y grasa mas elevados (tablas 2,3 y 4). El



contenido de sal es muy parecido sin diferencias significativas, la cantidad de
sodio fue de: 2,31 (plata), 2,24 (oro) y 2,29 (G.S.) por 100 g de muestra.

Lo més destacado fue que en estos jamones la grasa se encuentra en porcentajes
del 10-12 % lo cual implica que aporta por cada 100 g de producto 90 -108 Kcal.

4. TABLAS

Tabla 1. Datos de todos los jamones analizados

Muestra Humedad Grasa Proteina Carbohidratos Cloruros

(%) (%) (%) (%) (%)

1 49,55 13,20 30,53 0,21 6,02
2 47,18 9,70 37,29 0,15 5,55
3 47,87 12,37 32,45 0,06 6,15
4 46,04 13,43 32,10 0,12 5,72
5 44,55 14,55 33,11 0,22 5,65
6 46,24 11,46 34,24 0,08 6,22
7 53,67 9,27 31,36 0,02 5,65
8 52,55 12,45 30,49 0,20 4,13
9 47,30 9,41 34,18 0,31 6,25
10 47,48 10,95 33,48 0,34 6,26
11 48,39 9,57 34,26 0,18 5,85
12 49,85 8,02 34,81 0,28 6,41
13 47,83 12,65 31,65 0,10 7,46
14 41,79 18,26 32,07 0,09 6,47
15 49,10 12,15 30,26 0,18 5,91
16 47,68 8,97 34,19 0,21 6,28
17 50,52 7,12 33,26 0,08 6,33
18 49,69 11,44 31,95 0,07 6,01
19 47,85 10,80 33,01 0,26 6,01
20 48,25 10,59 33,04 0,30 4,70
21 49,75 11,88 31,51 0,21 6,39
22 48,68 11,67 32,12 0,27 6,18
23 50,43 10,79 31,21 0,26 6,14
24 46,07 14,51 33,10 0,14 5,09
25 49,70 9,10 31,95 0,04 5,90
26 54,84 6,40 31,08 0,25 5,31
27 48,35 8,26 33,13 0,12 5,67
28 56,79 5,25 31,16 0,20 4,55
29 45,09 12,32 34,44 0,23 5,75
30 47,81 10,54 34,27 0,08 5,10
X 48,70 10,90 32,72 0,18 5,84
Sd 3,01 2,64 1,57 0,09 0,66

Cv 6,18 24,24 4,79 50,30 11,23




Tabla 2. Datos de los jamones pertenecientes a la categoria plata (8-11 meses)

Muestra

10
12
15
17
19
22
25
28

sd
cv

Humedad
(%)

49,55
46,04
53,67
47,48
49,85
49,10
50,52
47,85
48,68
49,70
56,79

49,93
2,99
5,99

Grasa
(%)

13,20
13,43
9,27
10,95
8,02
12,15
7,12
10,80
11,67
9,10
5,25

10,09
2,59
25,66

Proteina

(%)

30,53
32,10
31,36
33,48
34,81
30,26
33,26
33,01
32,12
31,95
31,16

32,19
1,37
4,24

Carbohidratos

(%)

0,21
0,12
0,02
0,34
0,28
0,18
0,08
0,26
0,27
0,04
0,20

0,18
0,10
57,73

Cloruros

(%)

6,02
5,72
5,65
6,26
6,41
5,91
6,33
6,01
6,18
5,90
4,55

5,90
0,51
8,63

Tabla 3. Datos de los jamones pertenecientes a la categoria oro (11-14 meses)

Muestra

13
16
18
20
23
26
29

sd
cv

Humedad
(%)

47,18
44,55
52,55
48,39
47,83
47,68
49,69
48,25
50,43
54,84
45,09

48,77
3,02
6,19

Grasa
(%)

9,70
14,55
12,45
9,57
12,65
8,97
11,44
10,59
10,79
6,40
12,32

10,86
2,20
20,26

Proteina

(%)

37,29
33,11
30,49
34,26
31,65
34,19
31,95
33,04
31,21
31,08
34,44

32,97
1,99
6,04

Carbohidratos

(%)

0,15
0,22
0,20
0,18
0,10
0,21
0,07
0,30
0,26
0,25
0,23

0,20
0,07
34,83

Cloruros

(%)

5,55
5,65
4,13
5,85
7,46
6,28
6,01
4,70
6,14
5,31
5,75

5,71
0,86
15,05




Tabla 4. Datos de los jamones pertenecientes a la categoria G.S. (>14 meses)

Muestra Humedad Grasa Proteina Carbohidratos Cloruros
(%) (%) (%) (%) (%)

3 47,87 12,37 32,45 0,06 6,15
46,24 11,46 34,24 0,08 6,22

9 47,30 9,41 34,18 0,31 6,25
14 41,79 18,26 32,07 0,09 6,47
21 49,75 11,88 31,51 0,21 6,39
24 46,07 14,51 33,10 0,14 5,09
27 48,35 8,26 33,13 0,12 5,67
30 4781 10,54 34,27 0,08 5,10
X 46,90 12,09 33,12 0,14 5,92
sd 2,37 3,13 1,06 0,08 0,56

cv 5,06 25,92 3,20 62,15 9,47




