Laboratorio de Analisis de
Alimentos Dy Ferror Bovira
C/ Ferran el Catolic, 3
25200 CERVERA
Tel y Fax: +34 973 532110

- info@lab-ferrer.com
www.lab-ferrer.com

STIGACICN SORKE LA

THNYE e

) Lo

N DEL JANON

4

{

CURATO {TIPO

. pianchi

- \ T it
Cantoni, M. A.

Archivico Veterinsxio Itslicno

Regumen: Se egstudian sobre &l contenid

CEH.SH (metilmercapta

H
2

cecmpuestos carbonilicos, disul

niaco),
volatileg
curado con alterscidn

de jamdén curado nermal ¥ jamén

ks

iy

Se dan los valores microbioldgicos y

26187

}_..1

término putrefzctive en 1o re

[

enzimas del tejido cdrmico.

Todo el mundo sabe que en ls

3 dugtri derivados

in

mén es la pieze de mayor valor econdmico, gasbrondmico

51 jemén estd constitui por la

i

r

lag patas posteriores cerdo.

parte del hueso coxal, el fémur, v el peroné,

rarte de los huesos tdrsicog

O en

convenliencis

ors microvi

cérnicos,

iz

o),

D

fied,

o whin 57

=3

uns

rétuls v

La salazén es el modo mds generalizado pars obiener su conservecidn

-/ Ferran el Catolic, 3
25200 CERVERA

eam/&axs

&



3]

Laboratorio de Analisis de
Alimentne Ty Ferver Bovira

For errores de elaboracidn o de conservacidn el Jamén puede gurfrir
alteraciones gue pueden ser superficiales o profundas. Las primeras
afectan al tejido adipesc y 2 lsz mass muscular que gueda al descu-
bierto alrededor de la cabesz del fémur. Las slteraciones profundas

afectan a la grasa inter e intramuscular v al misculo.

Mientras las alteraciones superficiales son fdcilmente detectables
y eliminables, las alteraciones profundas discurren de uns forma ﬁo
observable ni detectable exteriormente. Entre estas alteraciones, -
lz llamada putrefaccidn es la que mayores dafios econdmicos produce

a log industriales.

Las alteraciones profundas o interiores al jamén vienen diferencia—
dag en: pubtrefaccidn, blastomicosis presénecia de cristales de tiro—
sina, cisticercosis y triquinosis.

Entre todas ellas, la putrefaccidn es ls mds importante y la mds fre

cuente en el jamén curado.

La putrefaccidén profunda del jamén se manifiesta en puntos determing
dos. En lenguaje industrizl y segin aquella localizacidn se distin-
guen: defecto de codillo (correspondiente 2 la zons de la tibia), de
fecto de articulacidén fémur — tibia - rétula, defecto de vena (en l1a
regién antero-media del fémur), defecto de zona isquio—pubial y de-

fecto de nuez (zona préxima a nuez de fémur).

Segun la tecnologia americana, el defecto denominado como "sour" vy
como "taint" (definibles como de caracter putrefactivo) pueden afec
tar primariamente a la médula dsea (llamdndose entonces “"shank sour"

o "bone taint)o bien a la masa muscular ("body" o "loin sour"}.
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Acercs del mecanismo de Tormacidn de esta alteracidn, lontroni ¥
Artioli (1956) afirman que congiste en un fendmeno putrefactivo
de curso lento gue afecta a partes anatdémicas definidag del jamén,
g partir de las cuales puede difundirse a toda la masa del produg
to, produciendo olores desagradables y penetrantes en los puntos
afectados. Estos olores se corresponderian a log productos termi-
nales de la descomposicidn de las sustancias proteicas, formadas
por la accidn particular de microorganismos que se desarrollan du
rante las fases de preparacidn, maduracidén y conservacidn del ja-
mén.

Segin Ghinelli (1950) la putrefaccidén profunda se origina mayormen
te por el empleo de carnes de animales fatigados, mal sangrados ¥
msl conservades antes de que las piezas de jamén sean sometidas a
szlazén. También debido a piezas con defecto de sal en sus partes
profundas, especialmente alrededor del hueso y de las articulacio-
nes o en regiones anatémicas con fracturas en cualquier punto de -
la base esqueldética y con lesiones en articulacliones 0 en zonas con
codgulos sanguineos.

Siempre gsegun lMontroni y Artioli (1956) los factores que afectan a
1ls buena distribucién de la sal en la pleza de Jjamdén pueden atri-
buirse en parite a las condiciones del animal antes de su gsacrifi-
cio, parte a la forma en gue se realiza este y finalmente a la ela
boracidén proplamente dicha.

Entre las condiciones anteriores y posteriores al estado febril, la
fatiga, un mal desangrado, unz permanéncia excesiva en la caldera -
de éscaldado, el estado higidnico en las salas de refrigeracién y -
ocreo o el énfriamiento irregular, todas ellas afectan como se indi-

ca, a la buena distribucién salina. De esta misma opinidn son Manto

rani (1961) v Thornton (1968}).
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MontrOﬁi v Artioli (1956) siguen manifegtando gue entre las cousnw
de la putrefaccidn, =sélo una refrigeracidn deficiente puede jugnr
un papel importante para que pueda manifestarse ls alteracidén v -
que egta se debe a la accidn gobre las sustancias profeicas de mi-
croorganismos tales como Achrgmobacter, Pseudomonas, Bacilos, Clog
tridios, Micrococos y Proteus.

Segin Mantovani (1961) el proceso putrefactivo del jamén serls uni
camente causado por microorganismos Anaerdbios, Coliformes, Proteus
B. mesentéricus y de B. subtilis.

Para Thornton (1968) el antedicho "souring" serls causado por Cl.
sporogenes, Cl. putrefacieng y Cl. putrificum.

Segin Ulrickh y Halvorson (1951), en el bacon el "bone taint" o pu-
trefaceidn seris debida principalmente = la accidén de un vibrio ha
16filo (vibrio costicolus).

A Por todos log egcritos hasta ahora mencionadog, rareceria que los
factores, mecanismos ¥ éaasas de la putrefaccién estarian perfecta
mentelexplica&os, cuendo en realidad y segun nuestra opinidn, basg
da en observaciones experimentales ¥ en un examen criticc de los ~
datos bibliogréficos, el problema de las causas de la putrefaccibn
del jamén curado debe ser totalmente reconsiderado de nuevo con mé
todos gnaliticos mds rigurosos de investigacidn y de interpretacidn
de resultados.

Es totalmente necegario, para definir exactamente esta alteracidn,
el conocer exacltamente los compuestos quimicos responsgables de los
olores, el conocer los microorganismos presentes en las partes -
afectadas de putrefaccidn y correlacionar su presencia con la for-

macidn de aguellos compuesgstos de olor y sabor degagradable.

coi/ e



Laboratoric de Andlisis de
Almentos Dy Ferrer Bovira

TV T e e e e e S e I = R (R NP ey O B - .
Devenos tener en cuerntn Fromier (TUL2), gue el Sérmino Mini—

Vs - P 4 N -
Ol #1 1lrnglcar ez—

;_.J.

B e 3 A 1Y YD ogmany TRIU M Inen n RF L e o B 4
bl"elc;LCC:iéil ae SH;&A.;E::'L;L MUCHLE vecen C0n 1murecis

L4

tadlos o aspectos diversos del sroceso de esciszidn vroteicsa.
Frazier en '"Food Microbiology", hablendo de la putrefaccidn en sen
tido general, tiende = diferencizria del "souring" y del "taini" -

precisando gque se Tralta de fendmenos distintos.

Segun este autor, el término "souring" debe significar exclusivamég
te un sabor y olor dcido gue pudiera tener su origen en los 4cidos

férmico, acético, butirico, propidbnico, o = dcidos de cadena mds -
larga u a otros como dcido ldctico y succinico. E1 "souring" (acidi

ficacidén) puede originarse:

a) de la accidn especifica de los enzimas de la carne que actian du
rante la maduracidn.

b) a causa de la produccidén anaerdbica de dcidos grasos y &dcido ldéc
tico por accidén de microorganismos.

¢) por un proceso proteclitico no putrefactive causado por bacierias

microaerdfilas o anserdbias.

Por putrefaccidén se debe entender la descomposicidn anaerdbia de las
proteinas bajo la accidn de microorganismos, con alteracidn sustan-—
cial de los constituyentes de la carne y con formacidén de productos
tipicos de la putrefaccidén como: indol, escatol, sulfuro de hidrége
no, metilmercaptano, aminas, amoniaco, urea, fenol y dcidos g£ragos.
Generalmente la putrefaccidn se debe a especies de Closiridios, de
Pgseudomonas y de Achromobacter. En los productos cdrnicos, una carac
teristica fundamentazl de la putrefaccidn, estd en la degradacidén del
pigmento muscular con aparicidn de pigmentos verdosos (sulfo y role-

mioglobina) o marrén amarillentos (porfirinas oxidadas).
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La confusién existente, debida al uso dmplio del término putre-
faccidn, se deriva del hecho gque con €1 ge han denominade muy =
la ligera procescs alterativos con formzcidn de arom=s similores
& losg que se producen en la putrefaccidén verdaders y propia. Asi,
por ejemplo, la presencia de trimetilemina en el pescado ¢ de -
dgcildo isovalérico en la mantequilla son descritos como olores -

"putridos".

Se debe tener presente ademds, que la putrefaccidn provocada por
clostridios viene acompafiada por la pregencia de gas como CO2 N
H2.

Con el término "taint" se indica a veces inexactamente un olor de

sagradable o pltrido.

En base a todas estas coﬁsideraciones, pero especialmente por la
falta en nuestra literatura de estudios sobre la naturaleza y can
tidad de los compuestos quimicog y microorganismos presentes en -
los Jamones curados alterados, hemos congiderado Util investigar

egte problema. Mds concretamente hemos intentado clarificar:

a) cuzles son los compuestos guimicos procedentes de la escigidn
proteica y lipidica en los jamones curados correctos y altera—
dos.

b) cual es su importancia en la formacidén de olores y sabores de-—
sagradables correspondientes a la "putrefaccidn".

¢) cual es la composicidén de la flore microbiana tanto cuali como
cuantitativamente en los jamones curados normales y alterados.

d) relasciones entre alteracidn y flora especifica.



- Laboratorio de Andlisis de
&iémﬁs}i@g Dr %fe;*reg' Rovira

e} entre gué limites se pudlera usar el término "putrefacoidn" para

indicar el proceso alterativo esgtudiado.

En esta linea se han determinado cuall y cuantitativamente el amo
niaco, el sulfuro de hidrdgenc, el metilmercaptano, log disulfu-
ros, compuestos carboniliceos, dcidos grasos voldtiles y no voldti
les y florg microbians de.jamOﬁes curszdos normales y a2lterados.
Al mismo tiempo se han calculado el porcentaje de cada compuesto
mediante el andlisis por cromatograflia de gases asf{ como la fun-
cién desarrollada por cada grupo de microorganismos, aisladeos del
jamén alterado, en la produccidén de sulfurc de hidrdgeno (st) v

de metilmercaptano (CHBSH).

Naturalmente que dada la complejidaed del andlisis, el presente
trabajo debe considerarse como una investigacidn inicial o pre-

facio de otras que permitan profundizar en este tema.

Material v Métodos

Maestras: Con el fin de comprobar la diferencia existente entre la

flora microbisna y algunog compuestos quiﬁicos presentes en el teji
do muscular de Jamén curado tipo "PARMA", madurados unos normaimen-—
te y otros con alteracidén descrita como "putrefactiva", se analiza-

ror 42 jamonés alterados y 7 Jamones normales.

Todos egstos Jjamones habian gufride la salazdn y la curacidn normales

en un plazo total de 16 meses.

Los jamones alterados presentaban los defectos conocidos como "puire

faccidén tibial" putrefaccidn femoral de vena y de nuez.

veif o
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Después de loczlizar las zonas afectsdos por Lo 2lierocoidy

la cala, se separaba la parte con cuchillo estéril, vrevia eliv) -
cién de las partes superficiales de grass, corteza o magro. Lucoo -
se tomaba estérilmente la porcidn muscular afectada, pars efectuanr

sobre ella losg andlisis guimicos y microbiolédgicos.

Andlisgis quimico: las partes musculares de los 49 jamones exsnireics
ge reunieron en 7 lotes. Sobre los homogeneizzdos de estos siete lo-
tes se analizd: concentracidn en sal (ClNa), humedad, dcidc ldctico,
dcidos voldtiles y no voldtiles, compuestos carbonilicos, amoni=zco,
sulfuroc de hidrégeno, aminag y disulfuros orgdnicos.

Andlisis bacterioldgico: las muestras a examen se dilufan 1:4 (pesc/
volumen) con solucién de triptona-sal (triptona 1 gr., Nall 6,5 gr.,
agua 1.000, pH = 7) homogeneizado en mixer y diluido decimalmente, -
con la solucidén indicada. Iuego se distribuia 0,1 ml. de la solucidn

‘gobre el medio de cultivo ¥ se incubaba a 302C durante 3 dias.

Sercontrclé la capacidad de produccidn de HES ¥ CHBSH de la florsa
alglada de log Jamones normales y de los alterados. Para ello se con
trold su czpacidad de degradacidn de aminodcidos con azufre en su mo
iécula y de glutatidn. Asi se han sembrado 5 cepas de Arthrobacter,

5 cepas de Corinebacterium, 22 cepas de Micrococos, 5 de Levaduras en
un medio de cultivo integrado por: 5 gr. de peptona, 5 gr., de extrac

to de higado, 5 gr., de sal y 800 ml., de agua, pH = 7.

El medio se esteriliza 30 minutos a 3/4 de atmésfera en autoclave.
Tuego de egsteriligzado se le afiaden 200 mgr. de cisteins - HCL y 300

mgr. de glutatidén esterilizado por filtracidn.

eei/vun
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Seguidamente este medio se distribuyd esterilmente en frasces de 10C
ml., ¥ se gembraron con las cepas.

Dada la dificultad de crecimiento de cepas de Lactobacilos ¥ Pedioco

X

cos en egte medio, estas se sembraron en diversos medlos de tioglico

e s -

[#5

lato, sin azdcar ni indicador, adicionado de glutation como
descrito antes v de 5%emgr. de dcido p-aminobenzdbico.
Tog cultivos se dejaron en incubacidn durante 7 dlas a 302C, para -

Juego exanminzr el contenido en HES y CEBSH.

Resultados.

Los regultzdos se dan en las tablas n? 1 a 8. Tablas 1 y 2 resultados
andlisis quimicos. Tablas 3, 4 y 5 andlisis cromatografia de gases s0
bre porcentajes de dcidos no voldtiles, voldtiles, compuestcs carboni
licos. Tabla 6 y 7 indican los resultados del zndlisis microbioldgico.
Tabla 8 indica 1la produccidn de sulfuro de hidrdgeno y metilmercapta-
no por parte de losg grupos microbianos aislados.

Analizando los resultados de los andlisis guimicos de la tabla 1, se
constata que el contenido en sal (ClNa) se halls en todas las mues-
tras entre 6,0 ¥y 6,9 gr/100 gr. variando la humedad entre el 48 y el
53%.

Comparando los Jjemones normales con los alterados estos presentan ma
yores cantidades de aminodcidos libres (de 340 a 517 mgr/100 gr. con
tra 245 mgr/100 gr), de compuestos carbonilicos (de 20 a 96 mgr/100
gr. frente a 12,4 mgr/100 gr), de dcidos no voldtiles (265 a 842 mgr/
100 gr. frente a 248 mgr/100 gr) de dcidos voldtiles (29,6 a 130 mgr/
100 gr. frente a 13,3 mgr/100 gr) y metilmercaptano (0,100 a 0,352 -
mgr/100 gr. frente a 0,015 mgr/100 gr).

cos/ o
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Los disulfuros crginicos se han mos
vy log valores de amoniaco y sulfurc de hidrdgeno no han mostr:iio 27—
ferencias significativas entre lctes de Jjamdén z2lterado ¥ correcio.
En tbdas lag muestras se ha detectado 1z pregencia de: monometilari -
ne y etilamine siendo la cantidad de ésta algo més elevada en los [z
1

mones alterados. La butilamina nco se ha detectado, mientras que g

lo ha gido la ITrietilanina,.

Log 4cidog no voldtiles presentes tanto en los Jamones alterados co-

‘3
[ g

fo

mo en los normales han sido 21, cuatre de los cuzles no han gido 1ie

tificados.
Los &cidos voldtiles (tabla 4) identificados han sido ocho. Los jamo
nes alterados presentan mayor proporcidn de dcido propidnico y buti-

rico, mientras gue los normales lo presentan mayor en Scido acético.

Los compuestos carbonilicos aiglados han gido 20, diecisels de ellocs
identificados. E1 Jamdén alterado presenta mayores cantidades de ace-
taldehido, acroleina, metilcetona, isopropilmetilcetona, dizcetilo,

carbonilo X3 y heptaldehido. Los jJjamones normales presentan un contg

nido mayor de butiraldehido, carbonilo X2 y caproaldehido.

En la tabla n? 6 se dan los resultados del andlisis microbioldgico.
Lds jamones normales presentan un contenido menor de gérmenes por -
gramo que los alterasdos. Los mds abundantes han sido los micrococos
¥ lactobacilos, con valores de 1?6.104. En log Jamones alterados log

7

)
contenidog han ascendido = 6,5.10 ¥y 10,5.10° gérmenes por gramo.

En los Jjamones alterados la flora microbiana se presenta mds hetero
génea.
En cuanto a2 la produccidn de sulfuro de hidrégeno y metilmercaptano

en los micrococos 10 cepas sobre 21 han producido el primerc y nin-

guna el segundo.
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cido H S, 3 log dos compuestos y 1 se ha demostrado inerte.
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Comentarios y Conclusiones

Cuslitativamente, tarto en el Jamén PARMA correcto como en el =2.ter:i
do, ge presentan un vasto nimero de compuestos que se han deterrina-—
do: amoniszcc, sulfurc de hidrdgeno, metilmercaptano, dcides volsfti-

les (férmico, =cético, propidbnico, isobutirice, valérico, hexbico),

dcidos no voldtiles (octanoiéo, decanoico, laurico, miristico, miris
toléico, palmitico, palmitoléico, heptadecanocico, linolénico, X2, -
araquidénico, lincléico,. X3, X4) vy compuestos carbonilicos {acetalde
hido, propionaldehido, acetona, isobutiraidehido, acroleina, butiral
Avhido, metiletilcetona, isovalersldehido, igopropilmetilcetona, va-
leraldehido, dietilcetona, propilmetilcetona, Xi, diacetilo, X2, ofg
tonaldehido, caproaldehido, X3, X4, heptaldehido), dcido ldctico y -
aminogcidos libres. En fodas las muestras estén ausentes dos disulfu

ros, mientras que entre las aminas estén siempre presentes la monome

tilamina y la etilamina.

Analizando los resultadcs desde el punto dé vigta cuantitativo, se
congtetan unas diferencias notables y significativas en el conteni-
do de algunos compuestos guimicos entre jamones correctos y altera—
dos.

En primer lugar es mds elevado el contenido en metilmercapbano, ami
nodcidog libres. compuesbos carbonilicos, dcidos voldtiles y no vold

tiles en los jamoneg alterados.

e/ e
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2lgo parecido ocurre pars el amoniaco, sulfuro de hidrdgeno y Hcidc

De la valoracidn microbioldsica se revels gue el jamdn Parms maduré—
do normalmente presenta un nlmero menor de microorZsnismos LOY ZrSmo
de producto y una flora mds uniforme ccnstituida prevalentemente wor
Micrococos.

Estdn presentes pero en numeros muy bajos otras especies como: lzcio
bacilos, streptococos, pediococeos, ccrinebacterias.

En log jamones alterados, el numero de gérmenes por gramg es del ocr—

den de 106, ampligndose la flora = especies de Arthrobadﬁer, Aerocogr

cus y Sarcins &
Verosimilmente 1z flora microbisna juega un papel importante en la
formacidén de olores desagradables. Asi entre las cepas aisladas, al
gunas son capaces de produclir sulfuro de hidrégeno (48% de microco-
cos, 60% lactobacilos, 37% de pediococos) mientras gque otras pueden
producir.simulténeamente sulfuro de hidrdégeno y metilmercapitanoc (60%
de Arthrovacter, 60% de Corinebacteriss, 30% de lactobacilos y 60% -

de Leveduras).

Se debe de tener en cuenta, ademds, la capacidad enzimdtica de muchas
de estas cepas sisladas, como las lipoliticas (los micrococos) o0 pro-
teoliticas (micrococos, lactobacilos, corinebacterias) que pueden de-—
saminar o decarboxilar los aminodcidos con formazcidn de dcidos orgdani
cos y de aminas, sustancias que intervienen en la formscidén del aroma

v del Sabpr.
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vy v osabor del Jjumdn cvrade Farma

tanto el correcto come el alferado concurren cualitativamente estos
compuestos guimicos, cuye génesis es debida & 1la zccidn de los enzi-
mags micrcobianos y de los tejidos cdrnicos.

En los jomones curados aliterzdos, hay que destacar la mayor cantidad
scumulade de compuestos como el metilmercaptanc, dcidos grasos vold—
tiles y no voldtiles, compuestos carbonilicos v de aminodcidos libres.
Su mayor cantidad deve ir unida a una mds intensa actividad enzimdti
ca de una flora bacteriana mds heterogénea.

Entre los compuestos quimicos caracteristicos de la notz aromdtica
precisada como alteracidn putrefactiva, el metilmercapiano Jjuega un
papel de primeras magnitud.

La madurscidén del jJjamdén curado, a la luz de estas consideracilones, pue
de definirse como un proceso de hidrdélisis enzimdtica de la sustancia
proteica y en menor intensidad de los lipidos.

Si el proceso hidrolitico se dessrrolla regularmente en carne racional
mente preparada, salada y oreada, se obtiene un producto de calidad or

ganoléptica excelente.

Si por el contrario, la velocidad de penetracidén de la gal en el dmbi-
o0 del misculo se vé frenada y no es uniforme por falta de calidad de
la materia prima o por errores en la galazdn o por estacionamiento en
ambientes muy himedos y poco ventilados o bien si la calidad bacterio
légica de la carne usada es deficiente, el proéeso hidrolitico enzimd
tico ¥y microbiano se manifiegsta con mayor intensidad, dando lugar a lia

formecidén de olores desagradables.
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En el centre de estos mecanismos, es presumible gue los enzimas
catepsinicos celulares son un factor esencial gue permita el ob
tener un producto de buena calidad. Con todo, los microorganis-
mos parecen tener clerta importancia en la formecidn del aroms

vy sabor, como puede deducirse de los controles realizados.

- Este aspecto de ls maduracidén o sea la distincidn entre los pro
duetos derivadog de la actividad enzimdtica de los tejidos y -
aquellos procedentes de la actividad microbiana por ser de mayor
complejidad congtituirdn el objeto de nuestras préximazs invegti-

- gaciones.

Concluyendo, nuestra opinidn es de que el uso del término "putrefac
cidn" eg dimpropio para indicar aliteraciones caracterizzdas por 1la
presencila de sustancias malolientes, gque se originan durante la elz

boracién del jamén curado industrial.

Sin excluir gue en alguna ocasidn, se pueda dar la putrefaccidn, tal
como 1la describen los autores citedos al inicio de nuestro articulo,

creemos que estag alieraclones deben denominarse en otra forma.

Ademds, en los Jamones con aromas desagradables, ¥y como se constata
de nuestra investigacién, no gse han aislado en ningin caso gérmenes
caracteristicos de la verdadera ¥y propia putrefaccidén: Coliformes,
Pseudomonas, Achromobacter, Clostridios asl como sus productos tipi
¢cos s indol, esoatol; o aminas como la putrescina, cadaverina etec.,
asi como no se ha observado la alteracidén del color del misculo que

eg lrreversible.
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Alimentos Dr Ferrer Bovirs

Composicidn en porceaisje i
en el jamon normsl

f;_":]

Hood

: Y n A zrado

fo1do no voldtil  FIU, e
dc. octanocico 0,5 0,5 fre tr. tTe tr,. tra
dce decanoico (0,5 0,5 0,45 tre 1,5 tre 1,0
Zce laurico 0,5 045 tr. tre 345 tre 3,5
dce miristico 1,5 2,0 2,0 295 44,0 2,0 245
4ce miristoleico {045 tre tre tre tr, tre tre
&ce palmitico 43,0 25,0 28345 5440 3845 4445 59,0
dc. palmitoleico 145 355 445 1,5 2,0 245 240
dc. leptadecanocico 1,0 0,5 0,5 1,0 645 2,0 1,0
do. X 1 0,5 tre  <0,5 0,5 2,0 1,0 1,0
dc. estearico 14,0 445 10,0 25 4,0 10,5 11,5 19,5
dc. oleico 2745 49 4,0 45,0 12,5 25,5 24,0 740
dc. linoleico 8,0 8,0 8,0 3,0 6,0 6,0 3,0
dc. X 2 1,0 1,0 0,5 0,5 1. 1,0 tre
dc. araguiddnico ire tre tre tre tra tre 4T
dc. linolénico 1,0 2,0 G 45 tTa tra 0,5 1T
fce X 3 tr. 1,5 tTa tre tre 0,5 T
dce X 4 tra 0,5 tr. tTa tre 0,5 tr
mgre. de dcidos no

voldtiles/100 gre 248 734 842 298 730 300 265
muestras analizadas 7 7 7 7 7 7 7




is de

2

2

Laboratorio de Angl
Allmentos Dr Ferrer Bovirs

U T OfCET 9% 62 04921 g 65 géco géet a8 QOT/a%u [T3BIOA
OpIoE °p PRPTIUER)

aly 0f¢ 0z ¢z 0¢¢ Géo> 0¢9 OOTOURXSY *0¥
0°T GfaT 0¢tT 0¢1 0¢1T G0 GéT OOTJI8TBA *OP
o 0fl 0°9T 0¢¢ 0fTT Cé6T 0¢9 OOTJIPTRACST 0P
096G Gf14 ofev 069 ofet Gfec o‘ot 0OTUT4NG *OF
0fg G 0¢¢% e Gy 0¢g Gé¢ 0OTJITINYOST *OF
Géot Géot 0 VT Gég 0fLT ¢fot Gég ootuotdoad o
6oz 0T GéLT 0TI Geot Gé1e 0¥ 0013808 0B
cto> ¢o G T 0T 0¢T ¢fo Géo OOTUWAGT 0¥
Jd 93071 g 8107 (I 8107 0 8107 g 8407 Y 9307 TRWION TT1ETOA ODTOZ
oprvaIe 1LV uoumw® p uoue p ’ v

v

°opeIs] IR A TeudoU sulewg uouwel ue

gequesead ‘soTT23T0A sOsBIS soptop ep efejusorod ue uororsoduo)

aN

v T &8 ¥V 4




Laboratorio de Analisis de
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T A3 LA MO 5

Composicidon en porcentaje de compuestos carbonilicos
presentes en jamén normal y alterado

Compuesio §§§§21 Jamdn L1l terado
Lote & Lote B Lote € Lote D Lote E Lote F

Acetaldehido 24,0 11,5 42,0 20,5 29,0 19,5 38,0
Propionaldehido 540 2,0 755 545 5,0 345 445
Acetona +
isobutiraldshido 5,5 4,0 4,0 33,5 740 5,0 4,0
Acroleins tr. 0,5 1.0 1,0 4,0 1,5 3,0
Butiraldehido 13,0 4,0 440 6,0 4,0 4,0 645
Metil etil cetona 145 540 145 340 540 340 1,0
Isovaleraldehido 10,5 16,5 645 - 5,5 3.5 16,5 8,0
Isopropilmetilce~

tona 440 1,0 640 22,0 9,0 5,0 345
Valeraldehido 1,0 2,40 0,5 1,0 145 1,0 1,0
Dietilcetona + pro
pilwetil cetona 3,0 2,0 1.5 240 3,0 240 1,0
X1 6,0 12,0 395 1,5 3,0 1,5 8,0
Diacetilo 8,0 5,0 7,40 13,0 8,0 23,0 540
X2 645 135 540 4,0 4,50 245 6
Crotonaldehido 240 2,0 1,5 245 3,5 145 2,40
Caproaldehido 640 0,5 1,5 1,5 145 1,0 1,5
X 3 0,5 3,0 2,5 1,0 2,5 2,5 1,0
X4 2,0 3,5 245 245 540 550 245
Heptalidehido 1,5 345 2,0 355 245 2,5 2,0

mgr /100 gr de
producto 12,4 20,0 22,5 93,0 33,0 66,0 26,0

muestras analizadas = 7 7 7 7 7 7 7
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Produceidn de

G O

o

. 2
azufre por =zccion de cs

e CFH
pae 2isd

(Valor en mgr/10C ml. de calde de culiive)

Genero microbiano CHBSH Generc microbiane 323 Cx.3H
Micrococcus Corynekacteriun
M 16 0,007 0,000 50 G,000 0,000
Me 13 0,016 0,000 68 0,087 0,015
M 13 0,01z 0,000 T2 0,000 0,000
M 20 0,019 0,000 59 0,120 0,075
M 6 0,017 0,000 43 0,122  C,C50
¢ 6 0,013 G,000
M 10 0,018 0,000 Lactobacillusx L 5§ 0,078 0,000
M 1 0,013 0,000
F 8 0,123 0,000
B 3 0,048 0,000 I. Casei 0,083 C,0C0
12 0,00C 0,000 L & 0,127 ftracce
cv 9 0,000 0,000 B 4 0,115 0,002
34 0,000 0,000 12 0,113 0,002
38 0,000 0,000 . 2 0,000 0,000
14 0,000 $,000 A 7 0,049 G,000
16 0,000 0,000 L 7 0,029 0,00
C 0,000 0,000 ¢ 11 ©,089 0,000
13 0,000 0,000 L 2 0,083 0,000
29 0,000 0,000
15 0,000 G,000 Pediococcus
23 0,000 0,000 P 1 0,000 0,000
P 2 0,000 0,000
Arthrobacter P 3 0,000 0,000
29 0,056 0,052 20 0,000  C,000
36 0,041 G,130 21 0,000 0,000
50 0,000 0,000 P 5 ¢,020 0,000
60 0,024 0,060 P 24 0,007 0,0C0
72 G,000 0,000 P 25 G,01C G,000
Levaduras
P 0,020 0,005
M 0,033 (©,002
¥ 0,010 G,003
A 0,000 0,000
@ 0,000 0,000

* Streptobacterium,



