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PINCELADAS SOBRE EL CERDO IBERICO

EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA

CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS
DIFERENTES PARTES DEL CERDO IBERICO

CURSO DE CORTE Y CATA DE JAMON IBERICO
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EL CERDO IBERICO

» Breve historia.

» Sus scrofa ferus y sus scrofa mediterraneus: Jabalies que se
fueron domesticando.

» Motivos de haber llegado hasta hoy:
o Cerdo de gran rusticidad
o Elevado valor de la grasa

» Afos 60 fuerte crisis: A punto de
desaparecer.

* Motivos:
o Entrada de nuevas razas de cerdos,
o bajada del precio de la grasa
o Peste porcina africana

» Recuperacion y auge, gracias a la montanera y a la mejora de
cerdos y producto final.
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EL CERDO IBERICO
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EL CERDO IBERICO
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» Razas de cerdo ibérico.

1. Ibérico Negro:
1) Lampifio

>) Entrepelado

>, Ibérico retinto o colorado
1) Extremeno
>)  Portugués

5. Torbiscal
4. Manchado de Jabugo
5. Rubio ibérico: Dorado gaditano
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EL CERDO IBERICO
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VARIEDADES DEL CERDO IBERICO

=~ EZEeeEe



El Cerdo Ibérico
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Cruce de verraco Duroc Jersey con cerda ibérica

Desde la década de los 60

Raza mas precoz, mas prolifica y mejor rendimiento carnico, y
suficiente rusticidad.

Pueden llegar a dar la misma o mas infiltracion, siempre y cuando el
verraco sea del tipo tradicional

CERDO IBERICO CERDO DUROC




EL CERDO IBERICO
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» Claves para hacer un cerdo ibérico calidad.

1. Alimentacion:
Cebo. Diferentes por etapa.

ju—y

> Bellota
>.  Genética
5. Movilidad
Edad

.. Ibérico: 18 a 24 meses
>.  Cruzado: 12 meses
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» Montanera o R
» La bellota: Acido oleico monoinsaturado '3 LY
» ¢Cuando? Entre Octubre y Febrero. | :
« ¢Donde? La dehesa, una realidad ecolégica. oy _ -
* Bellota: Encinas, alcornoques, robles y quejigos. .“_ o, T ‘ -
» Indice de reposicién: 8 kg de bellota por 1
de peso.

» Fundamental: Fase de aprimalamiento.

» Peso al comienzo: 9 arrobas (unos 100 kg)

» Edad al comienzo:
Ibérico puro: 14-16 meses
Cruzado: 12 meses

» Peso de sacrificio: 15 arrobas (170 Kg aprox.).




EL CERDO IBERICO
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Denominaciones de origen Protegidas

Pliego de condiciones
Extension geografica
Respecto al lugar de engorde de los cerdos
Respecto al lugar de curacion de los jamones y paletas

Sobre todo enfocadas en los cerdos de bellota < DEHESADE )
EXTREMADURA

Controles en el campo, en el matadero y en secadero
Campana 2017:
DO Guijuelo: 54.549
DO Extremadura: 22.593 0.0.P GULUELD
DO Jabugo: 17.794 Guijuelo
DO Valle de los Pedroches: 11.593 JDAB HG Cd) M
enominacioén de Origen Protegida

Dezomizacif de Drigea




EL CERDO IBERICO

Norma de Calidad del Ibérico: Real decreto 4/2014

DENOMINACION SEGUN DEMOMINACION SEGUN ALIMENTACION+RAZA:

LA ALIMENTACION J LA PUREZA RACIAL ETIQUETADO

100% IBERICO

erdo 1008 + corda 100

DE BELLOTA )
Alimentacion con BELLOTA 100% IBERICO
bellata, hierba y otros Raza pura

Sl recursos naturales de i als
la dehesa.

ANIMALES CRUZADOS
DE CEBO DE CAMPO |bérico pura 4 Duroc lersey: BELLOTA lBERICO

El porcentaje raclal tiene que estar en la etigueta Pureza racial entre e
Con plenso (aungue hava
podido ser combinado
con los recursos naturales
de |a dehasa al aire libre).

IBERICO CEBO DE CAMPO

Pureza racial: entre el 99%-50%
75% Ihérico

) DE CEBO
] Conpienso cuyo manejo

<& reallce en sistemas de |BERICCI CEBO
racial-entre el S9%:-50

S0% Ibrico




Ademas:

Control vertical y horizontal a través de la implantacion del sistema

ITACA.

Arbol genealdgico de la madre y del padre
Control de la norma a través de certificadoras

PRECINTOS
NORMA DE JAMONES
CALIDAD
" BELLOTA CEBO DE
BELLOTA IB CEBO TOTAL

e 100% 1B CAMPO
2014 296.227 553.954 643.790 3.289.383 | 4.783.354
2015 412.678 567.145 S VER 3.456.442 5.591.738
2016 513.734 621.485 LU PAN 3,.728.388 | 6.105.099
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Bienestar animal

Evitar al maximo sufrimiento del animal antes del sacrificio
¢Donde?

Explotacion ganadera

Durante el transporte del animal

En el matadero: En los corrales y en el sacrificio

Influencia directa en niveles de PH Carne de calidad




EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA
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EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA
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» Cadena de frio

» Fundamental: En todas las fases

» Siempre de mas temperatura a menos

» Evitar saltos bruscos de temperatura

» Congelacion rapida y descongelacion lenta

MAS CALIDAD

MONTESIERRA



EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA
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» Departamento de calidad
» Evitar posibles contaminaciones cruzadas: APCC
» Trazabilidad: Desde el campo hasta el producto final
» Control y registro de los diferentes procesos

» Exportacion.
o De la mano con las politicas de calidad
0 30% de la produccion carnica espanola se exporta

MAS CALIDAD
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EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA

» Despiece

» En caliente: Inmediatamente después de matadero.

» Partes:

Cabezas

Espinazos

Costillares

Lomos. 3% Ib. puro y 4% Ib. cruzado
Cabeza de lomo

Papadas

Paletas. 11% Ib. Puro y 12% Ib. cruzado
Jamones. 16% Ib. Puro y 20% Ib. cruzado -
Panceta
o Tocino

» Relacion Carne/ grasa ente Ib. Puro e Ib. cruzado
o Carne. Ib. Puro 35% vy 45% en ib. cruzado
o Grasa. Ib. puro 45% y 30% en ib. cruzado

MONTESIERRA
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EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA
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» Proceso de fabricacion del jamon ibérico

o Pertfilado

o Salazén

o Post salado
o Secadero

o Bodega
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EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA
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EL CERDO IBERICO EN LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA

» Postsalado.

Entre 4 y 12 grados, y 80% de humedad
120 dias

» Secadero
Entre 6 y 28 grados, y 70% y 50% humedad
120-150 dias

» Bodega
Entre 10 y 20 grados y 70 % de humedad
20 a 30 meses




Embutidos ibéricos
Cana de lomo, chorizo, salchichon,

lomito, morcon, morcilla, butifarra...
¢Qué carnes? Principalmente magro

Uso de especias: Pimenton de la vera, pimienta, orégano,
nuez moscada, ajo...

Tripas naturales o artificiales
Tiempo de curacion: Depende del peso de la pieza.
Condiciones: 10 grados, 80% de humedad




» Informe OMS

* “Moderar el consumo de carne roja y carne
procesada. Consumo de riesgo: 200 gramos/dia”
» Consumo medio en Espafa 75 gramos/dia

» No tiene en cuenta los beneficios del consumo de
Carne: Hierro, selenio, Zinc, vitaminas.

» La compara con el consumo de tabaco o el amianto.
» Nutricionistas: Dieta equilibrada y variada

* Ademas el Jamoén ibérico:
Es un antioxidante
Mejora los niveles lipidos sanguineos: Salud cardiovascular
Reduce del colesterol malo y los triglicéridos
Reduce concentracion de acido arico
Muy rico en vitaminas



CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
PARTES DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
PARTES DEL CERDO IBERICO
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» Calidad de la carne del cerdo ibérico

I N B

Alimentacion Edad Sol
(“Remate final”) (“Cerdo campeado”™)
Genética Movilidad Edad

* Ojo! Bienestar animal, manipulacion y cadena de frio
» Misculos cercanos a huesos.
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
PARTES DEL CERDO IBERICO
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» Consejos para el consumo de carne

» Dias de maduracién de carne:
o En cerdo medio: 4-5 dias
o Cerdo de calidad: 6-7 dias

» Cadena de frio

» Procurar cortar la carne para que su consumo sea en contra de las
fibras musculares (“en contra de hebra”).

Sentido en el que
debes cortar
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
PARTES DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
PARTES DEL CERDO IBERICO

Cinta de lomo

Cabecero de
lomo /presa
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO

Lagarto

Pluma

Solomillo
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO

Secreto o
cruceta

Abanico

Latiguillo

Carrillada
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO
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CUALIDADES ORGANOLEPETICAS DE LAS DIFERENTES PARTES
DEL CERDO IBERICO
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» Recomendaciones para la cocina

AILA A LA BRASA PARA AL HORNO | ALINADO
PLANCHA GUISAR

Presa Secreto Carrillada Presa Higado
Cinta de lomo Pluma Cabeza de Lomo
lomo
Solomillo Latiguillo Lengua Cabeza de
lomo
Lagarto Lagarto Salazones
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Producto natural y saludable
Producto ecolbgico
Amplisima variedad de productos y de sabores

Carne de gran calidad gracias a su alto contenido en
grasa infiltrada

Grasa rica en acido oleico monoinsaturada



Cualidades de la carne de cerdo ibérico en boca. Cata de las
distintas partes del cerdo ibérico. Importancia sanitaria
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GRACIAS!

JOSE MANUEL MARTIN VILLAR
Jose.martin@montesierra.es




