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Definición de jamón 

El jamón es un derivado del cerdo  y se define como la carne curada de la extremidad 

posterior del cerdo. Mas concretamente, de la parte trasera del cerdo que se sala en 

crudo, se lava al cabo de unos días y se deja curar de forma natural durante meses o 

años. 

 Con las patas delanteras, mas pequeñas, se sigue el 

mismo proceso y al producto final se le denomina 

Paleta o Paletilla. 

Existen varias clases de jamón que vienen 

determinadas por la raza del cerdo, su régimen 

alimenticio y la zona de producción . 

La calidad del jamón se puede entender como el 

conjunto de una serie de cualidades higiénico-

sanitarias, tecnológicas y organolépticas. 
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Principales partes de un jamón 

 La Maza: es la parte de la pata del jamón que presenta mayor cantidad de carne, se considera 

también la más rica, ya que de aquí se extrae la carne mas sabrosa, tierna y jugosa. Ofrece 

normalmente  un mayor grado de infiltración de grasa y es una zona muy apreciada sensorialmente 

que ofrece bastante rendimiento. 

 La Contramaza o cadera: es la zona opuesta a la maza. Es mas estrecha y normalmente más 

curada, con mayor consistencia. Tanto superficialmente como a nivel interno esta zona ofrece poco 

contenido graso y no tiene un gran rendimiento. 

 La Babilla: contiene menor cantidad de jamón que la maza porque esta delimitada por los huesos 

fémur y coxal. Esta parte es menos jugosa que la maza, por lo que se recomienda comenzar por 

esta parte cuando se va a tardar en consumir el jamón y así, conservarlo  y aprovechar el resto de la 

pieza lo mejor posible. 

 La Punta: es la parte del jamón totalmente opuesta a 
la pezuña. Es muy sabrosa y posee un buen nivel de 
contenido graso. No obstante si no se encuentra 
suficientemente protegida de grasa, en ocasiones 
puede resultar algo salada. 

 Jarrete y Caña: habitualmente se utilizan para extraer 
taquitos de jamón por que la textura de la carne es 
mas dura y fibrosa y presenta sabores diferentes. 
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Factores clave en la elaboración del Jamón 

Serrano 

CORTE, 

CONSERVACIÓN Y 

CONSUMO 

MADURACIÓN 

EN BODEGA 

SALADO Y 

POST-SALADO 
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GENÉTICA ALIMENTACIÓN 

SELECCIÓN DE 

MATERIA PRIMA 



1.Genética  
Este es el primer factor distintivo del jamón, de forma que la carne y sobre todo, la manera en la que 
aparece la grasa permiten diferenciar claramente la raza del cerdo.  

Podemos distinguir los siguientes tipos de razas: 

• Razas de Cerdo Blanco: grupo céltico 

• Raza propia de Galicia, Asturias, Vitoria y Navarra.  

La carne de los cerdos de raza blanca es mucho mas magra, quedando la grasa en la parte 
exterior y de sus patas salen los denominados Jamones Curados o Serranos. Son Jamones 
homogéneos al corte, de carne rojiza, con grasa blanca y un poco amarillenta y con un aroma 
suave. 

Son posibles los siguientes cruces de cerdo blanco con otras variedades: 

• Yorkshire (inglesa) 

• Large White (inglesa) 

• Landrance (danesa) 

• Pietrain (belga) 

• Duroc Yersey (norteamericana) 

• Razas de Cerdo ibérico: grupo Ibérico 

• El cerdo Ibérico es una agrupación racial autóctona presente en la Península Ibérica desde 
tiempo inmemorial y está integrada por las siguientes variedades: 

• Variedades Negras: Entrepelado y Lampiño. 

• Variedades  Coloradas: Retinto, Rubio, Torbiscal y Manchado de Jabugo. 
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El cerdo ibérico está sumamente ligado al ecosistema de la dehesa, que constituye su base y 

sustento. La alimentación en la época de cebo, proviene de cultivos y cosechas (cereales, etc.), 

dando lugar a carnes de gran calidad que las hacen ser muy apreciadas por los consumidores. 

La alimentación en época de bellota (octubre a marzo) procedente de encinas, alcornoques y 

quejigos y la mayor o menor cantidad de bellotas ingeridas por el animal,  proporcionan la 

especial calidad a los jamones, paletas y en general, a todos los productos del cerdo ibérico. 

Los cerdos de raza ibérica se caracterizan por tener finas vetas de grasa amarillenta en la carne 

lo que les otorga un aspecto mas brillante. Son jamones con una grasa de color marfil, carne 

brillante que va del color  rojo intenso al rojo púrpura e infiltraciones  intramusculares de grasa 

(vetas).  

El jamón Ibérico también se denomina popularmente Jamón de Pata Negra porque la pezuña de 

este cerdo suele ser de color negro. 

En algunos casos, se cruzan madres ibéricas puras y padres ibéricos puros dando lugar a 

animales puros 100% ibéricos. 

En otros se cruzan madres ibéricas puras y padres 50% ibéricos dando lugar a animales 75% 

ibéricos. 

Por último, hay casos de cruces de madres 100% ibéricas y padres de otras razas no ibéricas 

dando lugar a animales 50% ibéricos. 

Por tanto, la característica común es que la madre siempre es 100% de raza ibérica. 

Los jamones Duroc proceden de cerdos de raza pura Duroc (padre y madre Duroc) o raza 

Duroc (padre o madre pura Duroc). 
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2.Alimentación 

• Podemos distinguir dos sistemas de producción en función del modelo de alimentación: 

• Sistema de producción intensivo: normalmente se someten a este tipo de producción cerdos 
de razas blancas que a los 6 meses aproximadamente alcanzan los 90-100 kilos. 

• Sistema de producción extensivo: La constituyen principalmente los cerdos de tronco ibérico 
que se explotan puros o cruzados. Su desarrollo es mas lento que el de las razas blancas, 
llegando a sacrificio con 12/14 meses de vida. 

• En relación con el tipo de alimentación: 

• Alimentación del cerdo blanco 

• Cría de lechones: alimentados mediante la leche materna y pienso de iniciación. 

• Recría o lechonera: se produce el destete a los 22 kilos de peso y se alimentan con pienso 
proteico energético de alta digestibilidad. 

• Precebo: hasta los 60 kilos de peso se alimentan con piensos ricos en proteínas, vitaminas, 
minerales y mezcla de cereales (cebada, avena y maíz). 

• Fase de cebo: hasta los 95-100 kilos de peso se les alimenta con piensos harinosos y 
forrajes algo menos ricos en proteínas. 

• Alimentación del cerdo Ibérico: 

• Periodo de lactancia y cría: alimentación con leche materna y a partir de 15 días con pienso 
de iniciación. 

• Destete a los 45 días. Desde los  13-16 kilos hasta los 23 kilos, se alimentan con piensos 
específicos. 

• Periodo de recría: se clasifican en dos categorías: 

• Marrano hasta 5 meses (50 kilos) 

• Primal desde 5 hasta 12 meses (80-90 kilos) 
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Por otra parte, de forma resumida el REAL DECRETO 1469/2007, por el que se aprueba la Norma de Calidad para la 
carne, el jamón, la paleta y la caña de lomo ibéricos  especifica que la denominación de venta es la siguiente: 

 

1. La denominación de venta de los productos procedentes del despiece de la canal que se comercializan en fresco y 
de los productos elaborados regulados por este real decreto se compone obligatoriamente de tres designaciones, 
que deben concordar en genero y figurar por el orden que se indica a continuación: 

1. Designación del tipo de producto: 
1. Para productos elaborados: Jamón, paleta, caña de lomo o lomo embuchado o lomo. 

2. Para los productos obtenidos del despiece de la canal comercializados en fresco: La designación de la pieza 
procedente del despiece de la canal, de acuerdo con las denominaciones de mercado, así como sus distintas 
preparaciones y presentaciones comerciales, en su caso. 

2. Designación racial, ”Ibérico puro” o  “Ibérico”, en su caso: 
1. Ibérico puro: Cuando el producto o la pieza se obtenga de cerdos cuyos progenitores, la madre y el padre, sean 

reproductores Ibéricos puros, según los requisitos exigidos en el articulo 4.2 de este real decreto. 

2. Ibérico: Cuando el producto no se acoja a denominación ibérico puro, según se define en el apartado anterior, y se 
obtenga a partir de cerdos procedentes del cruce de porcinos reproductores: 

1. Hembra: Reproductora ≪Ibérica≫ pura o ≪Ibérica≫, según los requisitos exigidos en los puntos 2 y 3 del 
articulo lo 4, respectivamente. 

2. Macho: Reproductor según los requisitos exigidos en los puntos 2, 3 y 4 del articulo 4. 

3. Designación del tipo de alimentación, de acuerdo con los sistemas que se establecen en el articulo 5. 
1. De bellota o terminado en montanera. 

2. De recebo o terminado en recebo. 

3. De cebo de campo. 

4. De cebo. 

2. Para los productos obtenidos del despiece de la canal que se comercializan en fresco la designación indicada en 
el apartado  es opcional, y se podrá utilizar solo en el caso de que la trazabilidad de la pieza o de su preparación y 
presentación comercial permita identificar el lote de alimentación correspondiente. 

3. Se podrán aplicar las denominaciones citadas en el apartado 1, a las porciones procedentes de los productos 
regulados por la presente norma. Entendiéndose por porción cualquier fracción o parte obtenida del troceado y/o 
fileteado de los productos obtenidos del despiece de la canal 
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3. Selección de la materia prima 

• La elaboración del Jamón Serrano es un proceso aparentemente sencillo: sólo se necesita jamón, 
sal, aire fresco y tiempo. Dicho así, parece no entrañar ninguna dificultad, pero es sabido que 
conseguir un producto de máximo nivel, su elaboración implica ciertas complejidades que hacen de 
este producto un gran reto desde el punto de vista técnico. Elaborar un jamón de alta calidad es 
una mezcla de arte y técnica. 

• Para la elaboración de jamones serranos, la primera selección la realizamos en Eurocentro de 
Carnes sobre los jamones “en sangre”. Los de mayor cantidad de grasa de cobertura e infiltrada y  
los mejor conformados serán destinados a Jamones Serranos Gran Reserva. Las piezas 
intermedias se destinan a las distintas categorías de Jamón Curado o Serrano. Las piezas con 
menos grasa se destinan a la elaboración de jamón cocido. 

• A continuación se pesan,  pieza a pieza, para una segunda clasificación por tamaño.  

• Una vez en nuestra planta de producción, las piezas se someten a rigurosos controles de calidad 
para asegurar que todas las piezas cumplen las especificaciones GTP requeridas por Tello y  
acordes a la norma internacional de calidad IFS.  

• Luego se identifican  los jamones  marcando  cada pieza sobre la piel de la cara exterior con el 
sello del MAPA (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación) que indican la semana y el año en 
el que los jamones se meten en sal. 

• Una vez sellados se les realiza el biselado (corte en V) 
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3. Salado y post-salado 
 

• El proceso de salado es la cobertura de la pieza con sal. En esta fase  crítica, durante la salazón, los 
jamones adquieren la  cantidad de sal necesaria que se repartirá uniformemente por toda la pieza a lo 
largo del proceso. 

• Tiene por finalidad la incorporación de la sal a la masa muscular, favoreciendo la deshidratación del 
jamón y su conservación. 

• La duración aproximada de la salazón depende del tipo de jamón y es aproximadamente de 1 día por 
kilo de jamón en fresco. 

• Lavado 

• Se realiza para eliminar la sal superficial.  En esta fase se moldean, perfilan, y se pulen para unificar el 
aspecto. 

 

• Postsalado: 

• Cuando el jamón termina el proceso de salazón ya ha tomado la cantidad de sal que va a necesitar 
a lo largo de todo el ciclo. Sin embargo,  ésta se encuentra concentrada en la superficie mientras 
que las regiones del interior prácticamente no contiene sal. Por eso es necesario un periodo de 
postsalado, donde por proceso de difusión se tiende a  una distribución uniforme de la 
concentración salina hasta alcanzar el punto exacto de sal. 

• La duración mínima del postsalado es variable y va en función del contenido graso de cada pieza 
ya que la penetración salina por difusión está muy condicionada por la presencia de grasa. Por lo 
general este proceso tiene una duración de 3 meses aproximadamente. 

• Otro factor importante es que a la vez que se produce la penetración de sal al interior del jamón, 
hay un proceso de salida de agua al exterior, con la consiguiente pérdida de humedad de la pieza. 
Por ello es necesario tener tanto un estrecho control de la humedad relativa de la cámara donde se 
mantengan los jamones  como un riguroso control de la temperatura. 

• A este proceso tradicionalmente se le ha llamado el invierno del jamón. 
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5. Maduración en bodega 

• Secado y maduración: 

• El proceso se inicia con bajas temperaturas y elevadas condiciones de humedad relativa para, 
progresivamente, ir aumentando dicha temperatura e ir reduciendo, por contra, la humedad inicial. Se trata, 
por tanto, de una transformación gradual, natural y espontánea del producto de partida. Es la llamada 
primavera del jamón. 

• Las piezas pasan a secaderos con un riguroso control de la ventilación y temperatura; Este periodo puede 
durar 4 meses aproximadamente y con temperaturas entre los 15 y 20ºC. 

• Este reposo favorece la fusión natural de parte de las grasas, consiguiendo una distribución uniforme de las 
mismas en el tejido muscular, siendo en estos meses cuando empieza a adquirir su sabor y su aroma 
característico y único. 

• Envejecimiento en bodega: 

• Después de una clasificación previa según peso, calidad y conformación, los jamones pasan a bodega 
donde concluye la última fase de curación, madurando lentamente. 

• Permanecerán aquí un mínimo de 6 meses y hasta varios años en el caso de los jamones ibéricos. En esta 
fase la temperatura oscila entre los 20 y 25ºC y con humedades relativas en torno al 60-80% . Es el 
llamado verano del jamón. 

• En el interior del jamón se produce una deshidratación progresiva del producto por efecto de la penetración 
salina. El equilibrio entre distribución interior de la sal, temperatura exterior, grasa, pérdida de humedad y 
tiempo, se encargará de convertir la pieza en JAMÓN SERRANO. 

• Es en esta última fase  donde los jamones  desarrollan todas sus características organolépticas: 
• Aroma intenso y agradable 

• Gran jugosidad 

• Excelente Sabor 

• Textura consistente 
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Etiquetado de Jamones y Paletas 

• Atendiendo al periodo mínimo de CURACIÓN, en el etiquetado de los jamones y paletas elaborados, 

independientemente de la forma de presentación del producto, se podrán incluir las siguientes menciones según el 

Real Decreto 1079/2008, por el que se regula el marcado de los jamones y paletas y los períodos de elaboración 

para la utilización de determinadas menciones en el etiquetado. 
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MENCIÓN FACULTATIVA PERÍODO MÍNIMO DE ELABORACIÓN

BODEGA O CAVA MÍNIMO 9 MESES

RESERVA O AÑEJO MÍNIMO 12 MESES

GRAN RESERVA MÍNIMO 15 MESES

BODEGA O CAVA MÍNIMO 5 MESES

RESERVA O AÑEJO MÍNIMO 7 MESES

GRAN RESERVA MÍNIMO 9 MESES

JAMONES

PALETAS



ETG Jamón Serrano 

• La ETG (Especialidad Tradicional Garantizada) “Jamón serrano” es pliego de condiciones que 
especifica las características del JAMÓN SERRANO. 

• Comercialmente la primera gran distinción que tenemos que conocer es la de jamón curado y 
jamón serrano. Curado es todo aquel jamón que no cumple la norma ETG.  

• Los jamones curados se identifican al no presentar el sello ETG. Los jamones serranos sí 
presentan este sello. 

 

 

 

 

 

 

• Los jamones curados son de inferior calidad y precio que los serranos. 

• La concesión de la Especialidad Tradicional Garantizada para el Jamón Serrano es el 
reconocimiento, no solo de hecho sino de derecho, de que el Jamón Serrano es uno de los 
productos excepcionales que España ha aportado al acervo gastronómico de la Unión Europea y 
que por sus especiales características y por su calidad intrínseca se ha hecho merecedor de la 
mejor distinción y protección que la legislación comunitaria le puede proporcionar, la Especialidad 
Tradicional Garantizada.  

• Una vez obtenido el registro, solamente los fabricantes que respeten el pliego de condiciones y 
estén certificados por una entidad de control, podrán utilizar la denominación registrada "Jamón 
Serrano" y el símbolo comunitario.  
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Resumen del Pliego de condiciones (ETG) 
1. Nombre específico del producto 

Se solicita el registro del "JAMÓN SERRANO", y su traducción en todas las lenguas de la Unión Europea, con reserva de 
nombre.  

2. Descripción del método de producción 

2.1. Características de la materia prima.  

Los jamones, habrán de proceder de cerdos sanos que hayan sido sacrificados cumpliendo todos los requisitos higiénico-
sanitarios exigidos por la legislación vigente.  

Los jamones en sangre tendrán un peso mínimo de 9,5 kilos para aquellos que se presenten con pata y de 9,2 kilos para los 
jamones sin pata.  

Los jamones habrán de tener un espesor de grasa de 0,8 centímetros como mínimo medido en el punto de convergencia del 
músculo vasto lateral y la punta superior del hueso isquión (punto donde termina la babilla y se encuentra con el hueso de la 
cadera), de forma que los jamones en los que se practique el corte en "V" queden cubiertos de grasa.  

Tanto el transporte al matadero y el sacrificio de los animales así como la obtención de las canales y su despiece posterior, se 
realizarán de acuerdo con la legislación sanitaria vigente (Directiva 64/433/CEE). Igualmente, las industrias donde se elabore el 
Jamón Serrano cumplirán lo establecido en la Directiva 77/99/CEE.  

El transporte de los jamones desde los mataderos y/o las salas de despiece a las industrias de elaboración se realizará siempre 
cumpliendo la legislación sanitaria y en vehículos frigoríficos de manera que lleguen a las industrias elaboradoras con una 
temperatura no superior a 3º C.  

Los jamones cuya presentación final sea el corte en "V" se someterán a las operaciones de recorte y perfilado, según gráfico 
que se adjunta al final de este Pliego.  

En la fase de recepción de los jamones en la industria no se aceptarán para la elaboración de jamón serrano:  

• Los que presenten un peso en sangre inferior a 9,5 kg. para los jamones con pata y de 9,2 kg. para los jamones sin pata.  

• Aquellos cuya temperatura interior en el momento de la recepción sea superior a 3º C.  

• Jamones con un espesor de grasa inferior a 0,8 centímetros como mínimo medido en el punto de convergencia del 
músculo vasto lateral y la punta superior del hueso isquión (punto donde termina la babilla y se encuentra con el hueso de 
la cadera), o aquellos en que al hacer el corte en "V" no queden cubiertos de grasa.  

• Los que presenten características organolépticas o de conformación que puedan afectar negativamente al producto final.  
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2.2. Método de elaboración.           

Los jamones, antes de iniciar su proceso de elaboración, se someterán a las condiciones necesarias para 

conseguir una temperatura máxima de 3ºC en el interior de la pieza.  

A continuación, los jamones serán sometidos a un proceso de presión al objeto de evacuar la sangre remanente en 

los vasos sanguíneos.  

Justo en el momento antes de iniciar la salazón los jamones se marcarán de forma legible e indeleble con un sello 

en el que figure la semana y el año de inicio de la salazón, a fin de que pueda comprobarse de forma fehaciente el 

periodo de curación de los mismos.  

El jamón se procesará durante un periodo no inferior a 210 días, que comprenderá las siguientes fases  

 

2.2.1 Salazón  

Tiene por finalidad la incorporación de la sal común y los agentes del salado contemplados en la Directiva 

95/2/CE, a la masa muscular, favoreciendo la deshidratación y conservación de las piezas, además de 

contribuir al desarrollo del color y aroma típico de los productos curados.  

Se realizará cubriendo las piezas con sal marina, una vez frotadas con sales nitrificantes, de las mencionadas 

en el apartado anterior.  

El tiempo de salazón dependerá del peso, contenido graso y conformación del jamón y será el necesario para 

alcanzar en el producto terminado el límite de salinidad establecido en el apartado 4.1.3, y en todo caso por un 

periodo comprendido entre 0,65 días y 2 días por kilo de peso del jamón.  

El proceso se realizará en unas condiciones de Temperatura comprendidas entre 0º C y 4º C y Humedad 

relativa (Hr) entre 75 y 95%.  

2.2.2 Lavado - Cepillado.  

El objeto de esta fase es la eliminación del residuo de sal en superficie.  

Para ello terminada la salazón las piezas se someterán a un proceso dirigido a la eliminación de los restos de 

sal en la superficie de las piezas acompañado, en su caso, del cepillado de las mismas.  

Los jamones deberán tener una presentación y conformación uniforme, pudiendo moldearse en caso 

necesario.  
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2.2.3 Reposo o postsalado.  

Esta fase tiene por objeto  canalizar los procesos bioquímicos de hidrólisis (lipolisis y proteolisis) que producirán 
el aroma y sabor característicos.  

A su vez se produce la eliminación lenta y paulatina del agua superficial, con lo cual las piezas van adquiriendo 
una mayor consistencia externa.  

En esta fase, los jamones permanecerán a bajas temperaturas manteniéndose entre 0º C y 6º C de 
Temperatura y con una Humedad relativa (Hr) entre 70 y 95%.  

El tiempo de permanencia de las piezas en esta fase comprenderá un período mínimo de 40 días.  

2.2.3 Secado - Maduración.  

Durante esta fase prosigue la deshidratación paulatina del producto y tiene lugar el sudado o fusión natural de 
parte de las grasas de su tejido adiposo, momento en el que se estima que la desecación es suficiente.  

A lo largo de esta fase se irá elevando gradualmente la temperatura de 6º C hasta como máximo 34º C y 
disminuyendo la humedad relativa hasta alcanzar valores entre el 60 y el 80%.  

El tiempo mínimo de permanencia en esta fase será de 110 días.  

2.2.3 Envejecimiento o afinamiento.  

Durante este período continúan los procesos bioquímicos iniciados en las fases anteriores, con intervención de 
la flora microbiana que le confiere su peculiar aroma y sabor.  

Los jamones permanecerán en esta fase el tiempo necesario para completar un mínimo de 210 días de 
proceso, desde su introducción en la sal, y alcanzar una merma mínima del 33%, en relación con el peso en 
sangre, salvo que en las fases anteriores ya se hubieran conseguido ambos valores.  

Así pues, el tiempo mínimo de curación del jamón serrano, que estará en función del peso de la pieza, no será 
en ningún caso inferior a 7 meses, contados desde la fecha de introducción de la pieza en sal.  

Una vez terminado el proceso el jamón podrá permanecer a temperatura ambiente.  

Todo el proceso de curación habrá de realizarse con la pieza osteomuscular íntegra, partiendo de las 
presentaciones indicadas en el apartado 2.1., pudiendo posteriormente ser deshuesado para atender a las 
diferentes presentaciones comerciales.  

 

Los jamones no se someterán en ningún caso al proceso de ahumado ni recubrimiento de pimentón u otras especias.  
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3. Elementos que permiten evaluar el carácter tradicional del producto 

El actual proceso de elaboración es heredero del método tradicional, que comenzaba con el 
sacrificio de los cerdos en los últimos meses del año (San Martín, 11 de noviembre), 
aprovechando así los meses mas fríos del año para poder realizar la salazón y postsalado, que 
necesariamente deben efectuarse a bajas temperaturas.  

El resto del proceso se realizaba siguiendo el ciclo natural de las estaciones, a medida que la 
llegada de la primavera y posteriormente del verano, iban templando gradualmente las 
temperaturas.  

Así pues el proceso actual de elaboración del jamón serrano reproduce el método tradicional, 
comenzando con una primera etapa o fase de salazón, necesaria para la conservación del 
producto, seguida de la maduración-secado, en el transcurso de la cual se consiguen los 
caracteres sápidos y aromáticos a través de mecanismos bioquímicos de naturaleza 
microbiológica y enzimática, lo que unido a las cualidades de la materia prima determina la 
calidad tradicional de este producto y su sabor y aroma característicos.  
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6. El corte, la conservación  

y el consumo del jamón 

• Tras los cuatro puntos fundamentales anteriores, (genética, alimentación, salado/post-salado y maduración), el corte a cuchillo 
es el quinto punto clave que afecta a la calidad gastronómica del jamón. Se trata de un proceso mas sencillo de lo que 
aparenta, si se dispone del material adecuado y la habilidad oportuna. 

• Es aconsejable tener en cuenta las siguientes medidas de seguridad: 

• Utilizar un soporte apropiado, que permita mantener el jamón bien firme. 

• Durante el corte, la mano contraria a la del cuchillo debe estar siempre a mayor altura que la mano del cuchillo. 

• Mantener el cuerpo en una posición retirada de la zona de corte. 

• Cortar lentamente, sin aplicar demasiada fuerza. 

• Para realizar un buen corte al jamón se debe utilizar tres tipos de cuchillos. 

• Un cuchillo de hoja ancha para la preparación y limpieza del jamón. 

• Uno alargado con hoja estrecha y flexible, que será el cuchillo jamonero, para el corte de las lonchas. 

• Otro corto y fuerte para cuando se llega al corte de la cadera. 

• Además se necesitan otros elementos como: 

• Chaira para afilar y eliminar las irregularidades del metal del cuchillo y poder realizar un corte mas cómodo y mejor. 

• Jamonero que sujete el jamón firmemente y en la posición adecuada para realizar el corte. 

• Adicionalmente se puede utilizar: 

• Pinzas para una presentación cuidada. 

• Trapo o paño de cocina para tapar el jamón y evitar que se reseque. En lugar del trapo también se puede colocar los 
trozos de corteza o de grasa que se obtienen al empezar el corte del jamón. 

• Como afilar un cuchillo jamonero 

• Cada vez que se van a cortar unas lonchas de jamón es recomendable afilar el cuchillo con una chaira o con una piedra de 
afilar. Debe posarse la parte ancha del cuchillo en la parte superior de la chaira con una inclinación de unos 20 º y 
deslizarlo ágilmente hasta la parte inferior procurando que toda la hoja del cuchillo pase por la lima. A continuación se 
repite la operación con la otra cara de la hoja y así sucesivamente hasta que el cuchillo está suficientemente afilado. 

• Debemos utilizar un trapo después de afilar el cuchillo para limpiarlo y no manchar ni estropear el jamón. 
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Pasos genéricos para un corte correcto 

• Colocar el jamón en el jamonero con la pezuña hacia arriba asegurándonos de que tenga una buena fijación. Si se 
va a consumir en un solo día, se eliminará toda la corteza y el tocino exterior pelando el jamón. En caso contrario se 
limpiará y perfilará a medida que se va cortando. 

• Antes de empezar a cortar el jamón es necesario pelarlo retirando la piel y la grasa exterior hasta que aparezca la 
carne. El exterior del jamón contiene mohos y exudados naturales del proceso de secado y maduración, que 
conviene eliminar del contorno de la zona de corte para evitar sabores rancios.  

• Con el cuchillo ancho, se retira la corteza y el tocino exterior y se da un corte profundo en la caña. A partir de este 
corte, con el cuchillo jamonero se empieza a extraer lonchas de la maza, que es la parte mas gruesa de la pata. Se 
aconseja combinar en cada ración lonchas de la zona central, con algunas de la punta y de la caña. 

• Las lonchas tienen que ser pequeñas y tan finas como sea posible. La dirección del corte ha de ser uniforme, bien 
hacia la pezuña o hacia abajo. El corte tiene que abarcar todo el ancho del jamón y si los trozos llevan grasa, serán 
mucho mas jugosos. 

• Al llegar al hueso de la cadera, se realizará un corte incisivo usando la puntilla alrededor del hueso para que las 
siguientes lonchas salgan limpias de esta zona. La carne pegada al hueso, se corta en tiras y trozos irregulares o 
“taquitos”. 

• Una vez agotada la maza se le da la vuelta al jamón y, con la pezuña hacia abajo se realiza la misma operación con 
la contramaza, hasta llegar al hueso. Esta cara del jamón es la más dura, por lo que entrañará mayor dificultad. 

• A la hora de presentar el jamón en el plato debemos colocar las lonchas en una sola capa y ligeramente montadas. 

• El jamón no se debe comer frío, ya que pierde gusto, por lo que no debemos guardarlo en el frigorífico. Un consejo 
para mejorar el sabor del jamón es templar el plato con un poco de agua caliente. 
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Análisis sensorial del jamón (I) 
Análisis sensorial es la disciplina utilizada para provocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a determinadas 
características de los alimentos y materiales, tal y como son percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y 
oído.  

a) Análisis visual y táctil externo antes del corte: 

I. Diámetro del tobillo 

II. Visualización de grasa de cobertura 

• Tacto untuoso, aterciopelado,  rugoso,,… 

• Color dorado, blanquecino, marfil… 

III. Conformación alargada, redondeada, hundimiento del hueso puente…. 

b) Análisis interno tras el corte: durante la realización de la cata tenemos que distinguir las siguientes fases 
fundamentales: 

I. Fase visual: mirar la muestra para apreciar su aspecto y textura, observar el color, sus diferencias, aberturas 
o cavidades, presencia de grasa infiltrada o intramuscular, etc. 

II. Fase táctil: tocar la muestra para diferenciar su textura, elasticidad, firmeza, friabilidad, adherencia, etc. 

III. Fase olfativa: oler la muestra para diferenciar olores:  

I. Intensidad y calidad del olor, familia de olores,… 

II. Intensidad y calidad del aroma, familia de aromas,… 

IV. Fase bucal: morder la muestra (detectar la textura), deformarla (apreciar el llamado conjunto olfato-
gustativo) y reducirla al estado de bolo alimenticio antes de tragarla.  

I. Sabores básicos: dulce, amargo, ácido, salado y umami. 

II. Sensaciones trigeminales: sensaciones sápidas agresivas y extrañas. 

III. Gusto residual o retrogusto: Intensidad, otros sabores 

IV. Sensaciones sápidas: sensaciones percibidas por la lengua cuando se la estimula con ciertas 
sustancias solubles. 
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El jamón Ibérico y la salud 

La raza ibérica y el pastoreo hacen que el jamón Ibérico tenga un contenido proteico superior y una proporción mas 

alta de vitamina E. 

Su bajo nivel de sal resalta el aroma y el sabor, aumentando su jugosidad. 

Además su corte veteado de grasa infiltrada presenta tonalidades entre rojo purpura y rojo pálido y un tono brillante 

de la fusión de la bellota que le otorga un sabor dulce y fragante que provoca en el paladar una explosión de aromas. 

Su carne, baja en calorías, protege el sistema cardiaco y circulatorio, reduce el colesterol y es rico en todo tipo de 

vitaminas. 

El jamón Ibérico contienen innumerables virtudes que se relacionan directamente con la salud: 

• Contiene importantes aportes de vitaminas B1, B6, B12 y Ácido fólico, bueno para el sistema nerviosos y el buen 

funcionamiento del celebro. 

• Rico en minerales como el cobre (esencial para los huesoso y cartílagos) hierro, calcio, magnesio y selenio (ligado 

a procesos de antienvejecimiento). 

• El Zinc aumenta la agudeza de los sentidos del sabor y el olfato y facilita la curación de las heridas, recuperación 

de las quemaduras y úlceras gástricas. Es bueno durante el embarazo y para paliar síndrome de down o diabetes. 

• Es ideal para las dietas de adelgazamiento, pues cada 100 gr. aportan  ente 200 y 300 calorías. 

• Su cantidad de ácido oleico sirve para combatir enfermedades cardiovasculares ya que casi la mitad de sus grasas 

(48%) es el ácido oleico como componente principal y de ahí que se afirme que “El cerdo ibérico es un olivo con 

patas”. 

• Es antioxidante porque tiene un alto contenido de vitamina E. 

• Puede ser un buen sustituto de la carne roja ya que cada 100 gramos de jamón contienen 43 gramos de proteínas. 

• El análisis bromatológico del jamón ibérico, criado en la dehesa, demuestra un excelente perfil lipídico, con una 

baja proporción de grasa saturadas y alta en monoinsaturadas que son eficaces reductoras del colesterol. 
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El Jamón Serrano en una dieta sana 

El jamón serrano tiene un importante poder nutritivo, rico en proteínas de una calidad superior a las 

proteínas de origen vegetal, moderado en calorías y con un perfil de lípidos equilibrado. Por lo tanto, 

podemos afirmar que es un alimento que se puede integrar en la dieta diaria sana y equilibrada. 

• Al presentar una fácil digestibilidad, dado su contenido bajo en colágeno, es un alimento 

adecuado incluso en las dietas hipocalóricas, dado su bajo valor energético de unas 200 

cal/100gr. 

• Aporta interesantes cantidades de vitaminas y minerales, especialmente del complejo vitamínico 

B (B1, B2 y B6). 

• Una baja cantidad de grasa, tan solo un 4,5% siendo el ácido graso mayoritario presente en la 

grasa del jamón serrano el ácido oleico (el mismo que el del aceite de oliva) que tiene 

reconocidos efectos cardiovasculares, pues facilita la producción del llamado “colesterol bueno” y 

reduce el nivel del “colesterol malo”. 

Es importante destacar que 100 gr. De jamón serrano tienen un contenido en colesterol de tan 

solo 70 miligramos, siendo el máximo establecido por la OMS de 300 mg/día. 

• Es rico es hierro, zinc, potasio, calcio y fósforo. 

• No tiene apenas hidratos de carbono y además contiene un 1,1% de sal, lo que debe ser tenido 

en cuenta por las personas hipertensas. 

22 



Jamones curados no españoles 
El jamón curado es un producto típico del suroeste de Europa (excepto el jamón ibérico procedente de razas ibéricas 

cuyo hábitat es exclusivo de la península Ibérica) y raramente lo encontraremos en otros continentes. 

La elaboración y la materia prima son tan diferentes que el producto final tiene pocas similitudes. 

Por lo general, el jamón español tiene un menor contenido de humedad, debido al largo proceso de curación, 

presentando una textura más consistente y un sabor mas intenso, especialmente los jamones Ibéricos. 

Los jamones curados no españoles mas afamados son: 

 

JAMONES ITALIANOS 

• Jamón de Parma: (Prosciutto di Parma): 

• Elaborado a partir de cerdos criados en el norte de Italia, al pie de los Apeninos y alimentados en parte con 

castañas. 

• El proceso de curación es de un mínimo de 10 a 12 meses. 

• Textura suave y poco consistente. Su sabor es poco salado y menos intenso que el del jamón serrano debido a 

que tiene un mayor proporción de agua. 

• Italia, Francia y Estados unidos son los principales consumidores de este jamón y es el mayor competidor del 

jamón español a escala internacional. 

• Jamón San Daniele (Proscuitto di San Daniele): 

• Fabricado únicamente en la comuna de San Daniele, es el segundo jamón más conocido de Italia. 

• Su forma de guitarra es su rasgo distintivo. 

• Tiene una curación mínima de 1 año. 

• Speck alto Adige: 

• Tiene un gusto particular, resultado del proceso de ahumado y de los ingredientes utilizados. El culatello es el 

extremo del jamón (la parte mas sabrosa) y a menudo se vende por separado y es bastante mas caro. 
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JAMONES FRANCESES 

 

• Jambon Sec Supérieur: 

• Debe pesar como mínimo 8,5 kilos y el proceso de elaboración debe durar mas de 7 meses. 

• En esta categoría se incluye el preciado jamón “Noir de Bigorre” (Pirineo francés) que puede venderse muy caro. 

• Este jamón se produce a partir de cerdos de raza gascona alimentados en el campo de forma natural. 

• Jambon Sec. 

• Se somete a un periodo de maduración de 4,5 meses como mínimo y su peso debe superar los 7,5 kilos. 

• Se encuentra dentro de esta categoría el jamón de Bayonne y el Jamón de las Ardennes, que son los únicos en Francia 
con una IGP (Indicación Geógrafica Protegida). El jamón de Bayonne es el mas conocido y consumido, es fácilmente 
identificable gracias a la cruz vasca, el lauburu, con la que se marca la corteza.  

• El sabor es mas dulzón que el serrano. 

• También están en la categoría de jambon sec el jamón de Savoie, el jamón de Auverge, el jamón de Laucane y el jamón 
de Najac. 

• Jambon Cru: 

• Tiene un peso mínimo de 6,5 kg y se produce de la misma manera que el jambon sec pero no tiene periodo mínimo de 
maduración. 

• Los dos únicos autorizados de esta categoría son el jamón de Vendée y el jamón de Alsacia, este último ahumado. 

• A este tipo de jamón se le llama “du pays”. Estos jamones se comercializan normalmente sin pezuña y con la piel 
ligeramente cortada en la región de la punta. 

JAMONES ALEMANES 

 

• Jamón de Ammerland (Ammerländer Schinken) 

• Jamón deshuesado, sometido a un proceso de salazón en salmuera, ahumado en frío al aroma de madera de haya y 
bayas de enebro. 

• Jamón de la Selva Negra (Yschwarzwálder Schinken): 

• Deshuesado y salado en salmuera aromatizada. 

• Curado al aire libre con ajo, coriandro y pimienta negra y ahumado con aroma de ramas de abeto o pino que, debido al 
serrín, le confiere un color oscuro y un aroma típico. 

• Jamón de Westphalie: 

• Cortado en redondo, frotado con sal  y salado en salmuera, desalado, escurrido y ahumado en frío con esencias muy 
aromatizantes para ser secado a continuación. 
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• En Bélgica se produce el jamón de las Ardennes: 

• Contrariamente al jamón francés de las Ardennes, se trata de un jamón ahumado en frío durante varias 
semanas antes de la fase de secado. 

• En Portugal se elabora también un buen Jamón Ibérico: 

• Jamón ibérico de Alentejo (Presunto de porco preto) 

• El jamón de cerdo ibérico alentejano, ligeramente mas pequeño que el resto de los ibéricos, es poco 
conocido pese a producirse justo al lado de Extremadura, Huelva y Salamanca, los grandes centros 
elaboradores del jamón ibérico. 

• Los cerdos se alimentan con bellotas en dehesas muy similares a las españolas y el producto final tiene 
unas características similares. 

• En Estados Unidos se elabora un solo tipo de jamón: Country ham:  

• Elaborado inicialmente en una zona muy concreta de los EEUU (Smithfiel, Virginia) desde mediados del 
siglo XVIII y actualmente se produce también en los estados de Tennjessee, Kentucky y Carolina del 
Norte. Por esta razón también es conocido como jamón de virginia: 

• Los cerdos son de la raza Berkshire, un cerdo casi negro  con una altísima proporción de grasa y magro 
que permite una curación bastante larga. 

• La alimentación típica de los cerdos hasta los años 60 eran los cacahuetes y actualmente es el maíz. 

• El sabor es marcadamente salado, debido a que la salazón dura unos 40 días (a temperaturas muy 
bajas, de 3 a 4ºC). Algunos productores mezclan la sal con azúcar para endulzarlo y ablandarlo. 

• También es frecuente la adición de nitrato potásico para darle un color mas vivo a la carne, a la vez que 
actúa como conservante. 

• Pasado este tiempo se le deja madurar un mínimo de 25 días a unos 25ºC y con una humedad relativa 
de 60%. 

• Los mejores jamones alargan la curación hasta los 4 meses y posteriormente son ahumados con 
madera de nogal americano, roble, manzano, arce o incluso pino. 
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Otros aspectos importantes del Jamón 
¿Qué importancia tienen la grasa en el Jamón Serrano? 

• Es reconocido en toda Europa que la mas alta calidad del concepto Jamón Serrano es el jamón serrano Español gracias a su 
proceso de producción y a su composición grasa. 

• Tiene importancia tecnológica, ya que para la elaboración de un jamón de alta calidad está demostrada y aceptada la 
presencia uniforme de grasa en la pieza original. La grasa, equilibra el proceso de curación, evita la desecación brusca y 
descontrolada del producto y controla el efecto curante de la sal. 

• Los ácidos grasos que aporta en su conjunto son beneficiosos para el organismo. La incorporación de estas grasas al sistema 
circulatorio no reporta problemas de salud porque su acción reguladora reduce el LDL sanguíneo (colesterol perjudicial). 

• Posee una gran importancia sensorial, ya que en la grasa de los alimentos es donde reside el sabor y desde donde se 
producen mayoritariamente las reacciones que forman los componentes aromáticos. El sabor inconfundible del Jamón 
Serrano, la jugosidad y ternura, son consecuencia directa de la aportación de grasa en la loncha o ración correspondiente. 

Pequeños puntos blancos (tirosina) 

• Se manifiesta en forma de pequeños gránulos de carácter "yesoso" que se intercalan entre las fibras musculares de 
la pieza a medida que transcurre el proceso de curación.  

• Su aparición es variable en forma, tamaño y localización. Los hay pequeños o de mayor tamaño, en mucha 
cantidad o en menor número, y todos ellos son observables en el magro y, ocasionalmente, en huesos y grasa.  

• Su formación (que no su origen) se explica debido a su marcado carácter insoluble. Ello provoca que, a medida en 
que se va curando la pieza, se va acentuando su presencia en el magro del jamón. Las causas que determinan su 
aparición no se conocen con exactitud, si bien existen diversas teorías de carácter físico-químico y biológico que 
podían razonar su presencia.  

• Su aparición, variable, se debe a las diferencias intrínsecas de la materia prima, al proceso de elaboración, e 
incluso a las condiciones ambientales.  

• Sobre este fenómeno, se puede afirmar lo siguiente: 

• Su presencia está asociada a tiempos de curación largos. 

• Es un componente biológico (aminoácido) hallado en otros alimentos sometidos a procesos similares de 
curación, conservación o envejecimiento. 

• No son perjudiciales para el consumo y no confieren características anómalas al producto. 
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Velo blanco: 
 

• Se manifiesta en la superficie de corte de los jamones enteros y deshuesados, así como en la superficie externa de 
centros (jamones deshuesados) pulidos, envasados al vacío o no, a bajas temperaturas o a temperatura ambiente. 
Está compuesto mayoritariamente por tirosina. Su aparición no implica la pérdida de vacío o caducidad prematura 
de la pieza por contaminación o degradación. Debe eliminarse la zona afectada mediante corte superficial. 

 

Oscurecimiento de la superficie de corte: 

 

• Se produce al cortar o abrir una pieza y mostrarse un cierto tiempo desprotegida de la acción ambiental, 
provocándose con ello una oxidación. De igual manera puede suceder con la grasa, la cual torna hacia un color 
más amarillento. Si el grado de oxidación es más intenso, puede provocar sabores y olores desagradables. Para 
evitarlo, conviene proteger el producto con un plástico alimentario y someterlo a condiciones de conservación 
adecuadas (temperatura de refrigeración y cierta humedad). 

 

Irisaciones: 

 

• Se trata de un fenómeno cromático (contraste de colores) observado en la superficie de corte del jamón y en 
determinadas zonas musculares. Se produce en alimentos perecederos de origen animal, y en esencia se debe a 
fenómenos proteolíticos incompletos o poco uniformes; en ocasiones lo que se observa son tonalidades metálicas. 
No representa ninguna alteración del jamón. Su incidencia es menor que en productos de corta curación 
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Nuestra Gama de Jamones Serranos 
• JAMONES BLANCOS 

 

• Jamón Serrano Gran Reserva 1618 Duroc 

• Jamón Serrano Gran Reserva “La selección de Maestro” Duroc 

• Jamón Reserva Curatel 

• Jamón Bodega Rencal 

• Jamón Curado 

 

• Centro de Jamón Reserva Curatel 

• Centro de Jamón Máximo rendimiento 

• Centro de Jamón Curado rectangular Pulido 

 

• JAMONES IBÉRICOS 

 

• Jamón Ibérico de Bellota 

• Jamón Ibérico de Cebo 

• Paleta Ibérica de Bellota 

• Paleta Ibérica de Cebo 

 

• Centro de Jamón Ibérico de Cebo 

• Centro de Jamón Ibérico de Cebo rectangular 

• Centro de Paleta Ibérica de Cebo 
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Jamón Serrano Gran Reserva 1618 Duroc 

• Raza: 100% Duroc (pezuña negra). 

• Curación: 16-18 meses 

• Grasa de cobertura: muy alta 

• Peso medio: 8 kilos 
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Jamón serrano Gran Reserva “La Selección del 

maestro” Duroc 

• Raza: Duroc  

• Curación: 15-16 meses 

• Grasa de cobertura: muy alta 

• Peso medio: 8 kilos 
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Jamón Serrano Reserva Curatel 

• Jamones procedentes de hembras o machos castrados 
• Curación: 12-14 meses. Dado el alto rango de variedad en el tamaño 

de los jamones, los meses de curación pueden variar bastante entre 
unos jamones y otros. Esto no implica una menor calidad en el 
producto, lo importante es que tenga la merma adecuada. 

• Grasa de cobertura: alta 
• Peso medio:  

De 7 a 7,5 kilos 
De 7,5 a 8 kilos 
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Jamón Serrano Bodega Rencal 

• Jamones procedentes de hembras o machos castrados 

• Curación: 10-12 meses.  

• Grasa de cobertura: alta 

• Peso medio: de 6,5 a 7 kilos 
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Jamón Curado 

• Curación: 8-9 meses 

• Grasa de cobertura: media 

• Peso medio: Menos de 7,2 kg. 
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Centros de Jamón 

CENTRO DE JAMÓN SERRANO 
RESERVA CURATEL 

• Peso medio: 

Menos de 5,5 kilos 

Mas de 5,5 kilos 
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CENTRO DE JAMÓN MAXIMO 
RENDIMIENTO 

CENTRO DE JAMÓN CURADO 
RECTANGULAR 



Jamón Ibérico de Bellota D.O 

• Raza: Ibérico 

• D.O. DEHESA DE EXTREMADURA 2010 

• Alimentación: Bellota 

• Curación: la curación puede variar bastante 
en función del peso y grasa del jamón. 

• Grasa de cobertura: Muy alta 

35 



Paleta Ibérica de Bellota 

• Raza: Ibérico 

• Alimentación: Bellota 

• Curación: la curación puede variar 
bastante en función del peso y la grasa 
de la paleta. 

• Grasa de cobertura: Muy alta 
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Jamón Ibérico de Cebo 

• Raza: Ibérico 

• Curación:  mínimo 18 meses, aunque existe 
una gran variedad en el tiempo de curación 
debido a la diferencia de peso de las piezas 

• Grasa de cobertura: Muy alta 

• Peso medio: desde menos de 6,5 hasta mas 
de 8 kg. 
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Paleta Ibérica de Cebo 
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• Raza: Ibérico 

• Curación: existe una gran variedad en el 
tiempo de curación, debido a la 
diferencia de peso de las piezas. 

• Grasa de cobertura: Muy alta 

• Peso medio: desde 4 a más de 5 kg. 



Centros de Jamón Ibérico 
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CENTRO DE JAMÓN IBÉRICO DE CEBO CENTRO DE JAMÓN IBÉRICO DE CEBO 
RECTANGULAR PULIDO 

CENTRO DE PALETA IBÉRICA 



Nueva Gama Jamones  

40 


