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El jamén ibérico cortado a maquina
modifica su naturaleza por friccién

Investigadores de la Universidad de Cérdoba han confirmado que la
utilizacion de la maquina modifica las peculiaridades de la denominacion de
la pieza del jamon por la friccidn, impidiendo determinar la calidad de la
pieza. Con el estudio, también han validado una nueva herramienta de bajo
coste para diferenciar las diferentes denominaciones.
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Han confirmado que con este tipo de corte el patrén obtenido es el mismo en distintas

designaciones de calidad / Pixabay

Investigadores de la_Universidad de Cérdoba han comprobado con datos
cientificos que la loncha obtenida a maquina modifica la naturaleza de la
pieza. También han creado una metodologia, de bajo coste, que permite
determinar su naturaleza mediante el analisis de imagen.

Este estudio se ha realizado tomando resultados obtenidos a partir del
andlisis de imagen digital de jamon ibérico comparando la modificacién de
la infiltracion grasa, es decir, las finas tiras que aparecen intercaladas entre
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las vetas de carne, segun sea el corte mecanico o manual. En un estudio
publicado en la revista Meat Science los investigadores detallan como
existen variaciones en la estructura del tejido al usar la maquina. Esto se
debe a que el corte se hace generalmente perpendicular a las fibras,
alterando la distribucidn de la infiltracion de grasa.

Ademas, han confirmado que con este tipo de corte el patron obtenido es el
mismo en distintas designaciones de calidad. De esta manera, no es posible
determinar si la loncha es, por ejemplo, un ibérico o cerdo blanco, o si es
bellota o de cebo, después de pasar por la maquina. “Los resultados
obtenidos muestran que solo cuando se aplica el corte manual con cuchillo,
el tejido conectivo graso presenta una naturaleza multifractal, es decir, con
distintas dimensiones superpuestas, concreta y distinta, lo que confirma las
diferencias entre las designaciones segun su genética y alimentacién”, indica
la investigadora de la Universidad de Cérdoba Salud Serrano, coautora del
articulo.

Han incluido las caracteristicas multifractales de
las diferentes denominaciones comerciales de
esta variedad de jamén: 100% ibérico, bellota,

cebo de campo y cebo

La calidad no solo se saborea

Asi, tras el corte, los expertos observaron que la infiltracion de tejido adiposo
se produce con un patrén determinado a través de la aplicacion del analisis
multifractal de imagenes de alta calidad. Con esta técnica se evidencian las
estructuras a escala de pixeles mostrando en negro las fibras de magroy en
blanco las de grasa. De este modo, cada genética y tipo de alimentacion,
presenta unas caracteristicas concretas, por lo que también valida el método
para describir la calidad del jamon ibérico.

Los investigadores proponen esta técnica como una herramienta
complementaria a las existentes para caracterizar el jamon ibérico ya que
usa métodos no destructivos basados en esta combinacién de analisis de
imagen y técnicas predictivas. Por tanto, teniendo en cuenta las dimensiones
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fractales, es decir, los distintos patrones obtenidos de la distribucién del
tejido conectivo graso, se puede mejorar la prediccion de la calidad del
producto. Concretamente, el trabajo ha incluido las caracteristicas
multifractales de las diferentes denominaciones comerciales de esta
variedad de jamon: 100% ibérico, bellota, cebo de campo y cebo.

Desde el afio 2014, la normativa existente exige incorporar al etiquetado la
informacidén exacta para aclarar conceptos al consumidor y no dejar lugar a
dudas. Asi, han disefiado esta metodologia, de coste reducido, que ya
aplicaron y validaron también en otro tipo de piezas carnicas,
concretamente, solomillo ibérico. Los investigadores plantean desarrollar un
estudio que determine si el cambio de corte afecta también a la sensacion
en boca del producto.

Los trabajos se han financiado a través del Plan de Investigacion de la Junta

de Andalucia y la colaboracion de la empresa cooperativa de Cérdoba
‘Covap' en el suministro de las muestras.
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