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INVESTIGACION DE TECAL Un estudio llevado a cabo por la Universidad de Extremadura
identifica diferencias fisico-quimicas en este alimento en base a su procedencia racial

El enrojecimiento, la grasa, el brillo

y la ]ug031dad es lo que hace diferente

d un ]amon clen por cien 1berico

Redaccion. Existen diferencias
de composicién y calidad entre
un jamo6n procedente de un ani-
mal con una pureza racial del cien
por cien y otro donde una parte
de su porcentaje genético es cru-
zado. Esta es una de las principa-
les conclusiones que se despren-
den de un estudio desarrollado
por la Universidad de Extrema-
dura.

La investigacion llevada a cabo
por el Grupo de Investigacion Tec-
nologia y Calidad de los Alimen-
tos de la UEx ("Tecal) ha permi-
tido constatar que los jamones, de
padre y madre ibérica, los cien
por cien ibérico, tienen un por-
centaje de grasa de infiltracion su-
perior asi como una mayor con-
centracion de acido oleico y mio-
globina (proteina del musculo)
que los cruzados. Asi 1o ha indi-
cado el coordinador de este equi-
po de expertos, el profesor Jesus
Ventanas.

El catedratico de Tecnologia de
los Alimentos ha explicado que
este analisis, realizado desde la
UEX, ha permitido demostrar que
el jamon cien por cien ibérico tam-
bién presenta unas propiedades
sensoriales mas aceptadas por el
consumidor final, a través de as-
pectos como mayor brillo y jugo-
sidad. «En los jamones cruzados
si que apreciamos un mayor gra-
do de dureza, amargura y acidez
de la carne que en los ibéricos pu-
ros. Son de alta calidad pero no
maxima como en los de pura
raza», ha matizado el profesor.

ParaVentanas esta investigacion,
pionera en Espafia, sirve, ademas,
para avalar cientificamente la nue-
va norma de calidad del ibérico
que recoge modificaciones en el
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NUEVA TERTULIA EN BADAJOZ

El Cafe Cientifico celebra
sus dos anos con cerveza

Redaccion El proximo jueves 24
de abril, a las 18.00 horas, en el
Café Mogambo de Badajoz, se
desarrollara una nueva edicion del
Café Cientifico con la cerveza
como gran protagonista.’Tres ex-
pertos expondran sus conoci-
mientos en distintos campos re-

lacionados con este tradicional li-
quido.

Los asistentes podran conocer
los beneficios que la cerveza apor-
ta a la salud o qué tecnologia se
aplica en ésta, al mismo tiempo
que sabran apreciar colores, aro-
mas y sabores haciendo un cui-
dado uso de los sentidos. La ela-

Jesus Ventanas durante su visita a una empresa del sector. Hoy

boracién artesanal y sus micro-
cervecerias también tendra su es-
pacio y para los que quieran ini-
ciarse en este negocio se daran da-
tos sobre el mercado local, nacio-
nal y europeo. Al finalizar se brin-
dara una comparativa entre la cer-
veza artesanal y la industrial.
Sara Rodrigo, investigadora del
grupo Agronomia de la UEX, jun-
to a Pablo Mufioz, socio funda-
dor de la cerveza artesanal extre-
menfa Ballut, e Inmaculada Tala-
verano de la Asociacion Cultural
Catalia, seran quienes compartan
sus experiencias con los partici-
pantes y respondan a las dudas.

Rellenando varias copas de cerveza. Hoy

etiquetado de los productos para
clarificar la informacion que reci-
be el consumidor. «Esta siendo
muy debatido el tema del etique-
tado, sobre todo el que tiene que
ver con la pureza racial, pero este
estudio, el primero en el pais, de-
muestra que este factor es deter-
minante para la calidad y que hay
que indicarlo a través de etique-
tas cuando el producto sale al mer-
cado», segun el experto.

Desde la 6ptica de este especia-
lista, los resultados obtenidos en
este trabajo poseen una enorme
repercusion para el sector tecno-
logico. «Y es que el tema es im-
portante para el transformador
que debe saber que la mayor pu-
reza racial es un producto con
unas caracteristicas muy concre-
tas, y para el productor, ya que si
bien estos animales puros crecen
mas lentamente, tienen menos
crias y consumen mas pienso, es-
tan mas proximos a los gustos del
consumidor y ello repercutira po-
sitivamente cuando llegue al es-
labon finaly.

Este trabajo, publicado en la re-
vista cientifica ‘Meat Sciencie’,
también ha arrojado otras impor-
tantes conclusiones. Entre ellas
que la calidad y composicion en
los ibéricos —antes llamados cru-
zados— se mantienen intactas cuan-
do la hembra es de raza ibérica
o duroc. «En ese sentido, no hay
justificacion cientifico técnica para
exigir que la madre sea ibérica
pero hay una justificacion de con-
servacion de la raza, pues un ma-
cho ibérico podrias tener cubier-
tas muchisimas necesidades pero
al final la cabafia de ibérico puro
desapareceria, con lo cual tiene
su logica la exigencia de la nor-
may.




