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LA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA Y GUIJUELO USAN CARBONO 13 PARA CERTIFICAR LA CALIDAD ,
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La prueba del jamodn
de bellota no engana

Explotaciones de porcino extremefias colaboran en una investigacion
para diferenciar si el acido oleico caracteristico del ibérico proviene de la
bellota o de piensos de soja o girasol y evitar asi fraudes con este manjar
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No dar gato por liebre, o lo que
es lo mismo no dar un jamén
cualquiera por otro ibérico de
bellota. Este es el principal ob-
jetivo de un proyecto de inves-
tigacion que vienen desarro-
llando hace un ano y medio la
Universidad de Salamanca y la
Denominacién de Origen Gui-
juelo. La clave cientifica para
acabar con aquellos jamones
que intentan imitar al sabor
del ibérico de bellota, estd en
el dcido oleico, un tipo de grasa
que produce la bellota, que le
da el sabor caracteristico al
jamon, pero que se puede imi-
tar si el cerdo ibérico se alimen-
ta con piensos de soja o de gira-
sol, explica el secretario de la
Denominacién de Origen Gui-
juelo, Jesiis Gandara,
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»» Dos e-erdos ibéricos comen beliotas en una explotacion extremena.

Explotaciones de porcino
ibérico de Cdceres y Badajoz
estin siendo analizadas por los
investigadores, junto con otras
de Salamanca, Sevilla y Cérdoba,
para evitar este tipo de fraude, El

cerdo ibérico se considera que es
de bellota si en los anilisis el re-
sultado obtenido arroja un 54%
de dcido oleico. Segiin Gindara,
“este andlisis se realiza con el to-
cino del cerdo que hay en la zo-

na lumbar del animal, junto al
jamén”, El problema radica en
que este dcido oleico no provie-
ne tinicamente de la bellota,
por lo que se puede disimular a
base de legumbres como la soja
u oleaginosas como ¢l girasol.

Para combatir este posible
fraude, el trabajo se ha centra-
do en una técnica de espectro-
metria de masas que permite, a
través del Carbono 13, diferen-
ciar si el dcido graso en cues-
tion, el oleico, proviene de la
bellota o de piensos.

Segun la Denominacion de
Origen Guijuelo, la técnica es si-
milar a la del Carbono 14, que se
usa, entre otros fines, para deter-
minar la antigliedad de restos ar-
queoldgicos. Senala que de todos
los posibles jamones ibéricos de
bellota que la pasada campana
entraron en Guijuelo, la Denomi-
nacién rechazoé el 40%, “por no
haber comido la bellota suficien-
te”, Para que un cerdo ibérico sea
de bellota tiene que empezar a co-
merla, como muy tarde, desde los
90 kilos de peso y hasta que se ce-
ba por completo, alcanzando una
media de alrededor de 180 kilos.

El proyecto de investigacion
estd dirigido por el catedrdtico
Clemente Recio, del Departa-
mento de Quimica Orgdnica de
la Universidad de Salamanca y
de la Estacién Tecnologica de la
Carne de Guijuelo, dependiente
de la Junta de Castilla y Leon. =



