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INTRODUCCION

La calidad del jamon curado se ve afectada por varios factores (genética, sexo, alimentacion, sistema
de cria y otros) que afectan sus caracteristicas sensoriales y determinan la preferencia y satisfaccién
del consumidor. La soja es la fuente de proteina mas utilizada en la dieta de cerdos, y su sustitucion
por otras leguminosas mediterraneas tiene interés para reducir la huella de carbono. El objetivo fue
caracterizar y evaluar la percepcién sensorial del consumidor de jamén curado procedente de cerdos
de diferentes sexos con dieta de soja o guisante.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 9 jamones curados por tratamiento (soja vs guisante) de 192 cerdos de tres sexos (machos
castrados-MC e inmunocastrados-IM y hembras inmonocastradas-H) de un cruce de Berkshire x Duroc,
criados en una granja comercial (El Graner, Artés) y sacrificados a 140 kg. El proceso de curado fue el
mismo: salazon (15 dias), lavado y curaciéon (17 meses). Se realizé un analisis sensorial en casa (“home
usage test”) con consumidores no entrenados (Drake, 2023). Los catadores eran voluntarios reclutados
a través de anuncio en redes sociales universitarias. Se entregd un paquete codificado que contenia
seis lonchas de jamon (2 mm de grosor) envasadas al vacio (individualmente) e identificadas con tres
digitos cada una y se dio instrucciones para la cata. Se valoraron atributos visuales (color y grasa infil-
trada) y sensoriales (gusto, textura, jugosidad y valoracion global) en escala numérica de menos a
mas (escala 1 a 5); ademas de datos sociodemograficos. El cuestionario era en linea y disponian de 7
dias para responderlo. Un 55,3% fueron mujeres (n=136) y un 45,7% hombres (n=110). Por franjas de
edad, un 23,6% tenian menos de 23 afios (n=58), un 25,2% eran de 23-40 afos (n=66), un 26,8% de
41-50 afos (n=66) y un 24,4% de mas de 50 afios (n=60). Los datos de puntuaciones sensoriales se
analizaron con un modelo mixto considerando como efectos fijos la dieta y sexo del animal, el grupo
de edad, la frecuencia de consumo y el género del consumidor, y el individuo como efecto aleatorio.

RESULTADOS Y DISCUSION

El estudio revel6 que el 47,6% de los consumidores come jamén curado mas de una vez a la semana,
el 30,5% lo hace una vez a la semana, un 20,7% 1 o 2 veces al mes, y s6lo un 1,2% 1 o 2 veces al aio.
El consumidor de 23-40 afios valora menos el contenido de la grasa infiltrada en comparacién a los de
41-50 anos y menos de 23 afos (P<0,05). En los atributos visuales del jamén no se observé que la in-
tensidad de color rojo y el veteado se vieran afectados por la dieta del cerdo (P>0,05). Por contra, el
jamoén curado de los MC e IM se puntud con un rojo mas intenso que el de H (P<0,05), y la grasa infil-
trada fue mayor en MCy H respecto IM (P<0,05). Morales et al. (2013) observé que la intensidad de
color rojo y veteado influyen en las expectativas del consumidor de jamén curado. En cuanto los atri-
butos sensoriales de gusto, textura y valoracion global, los jamones de cerdos con dieta de soja
fueron mejor valorados que los de guisante (P<0,05), aunque la jugosidad fue valorada por igual
(P>0,05). El consumidor puntué mejor al jamén de MCy H en los atributos de gusto, textura, jugosidad
y valoracién global respeto IM (P<0,05). En lomo curado, Prandini et al. (2011) y Rauw et al. (2021)
observaron que el consumidor era capaz de detectar efectos en el sabor en funcién de la leguminosa
utilizada (habas y alverjén) en dietas de cebo.

CONCLUSION

En la evaluacién sensorial del jamén realizada por consumidores no entrenados, los jamones de
cerdos alimentados tradicionalmente con soja obtienen puntuaciones mas altas en cuanto a gusto,
textura y valoracion global, en comparacién con los jamones de cerdos alimentados con guisante. Sin
embargo, no se observan diferencias significativas en jugosidad ni en atributos visuales como la in-
tensidad del color rojo o la grasa infiltrada.
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