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1. OBJETO DEL CONTRATO

El objeto del presente Pliego de Prescipciones Técnicas es definir las condiciones
particutares para la realizacién de determinaciones bioguimicas y sensoriales en muestras de

Jjamdn durante del proceso de curado.

2. ALCANCE FUNCIONAL

El alcance de los trabajos solicitados comprende la provision de servicios analiticos a lo
largo de todo el proceso de elaboracién de jamén curado, desde la caracterizacion de la
materia prima hasta el estudio del producto final. Las determinaciones analiticas solicitadas
corresponden a anélisis bioguimicos, donde se evaluara el indice de protedlisis y fipdlisis, y
andlisis sensoriales, mediante anélisis sensoria! cuantitativo descriptivo de las muestras. Las
determinaciones analiticas ‘a realizar asi como las condiciones de andlisis se detallan en el

presente documento.

3. DURACION DEL CONTRATO

La duracion del contrato sera de 24 meses desde la firma del mismo.

4. DESCRIPCION DEL PLAN DE TRABAJO
4.1. RECOGIDA DE LAS MUESTRAS

El adjudicatario del contrato deberd ser responsable de Ia recogida de las muestras a
analizar en la Universidad Politécnica de Valencia en las fechas indicadas. El adjudicatario
garantizara el transporte refrigerado de las muestras desde la UPV hasta las instalaciones

donde se realizaran las determinaciones analiticas.




Como indice de proteolisis se utiliza la medida del contenido en nitrégeno no proteico
realizada sobre ei extracto de jamén desproteinizado con 2% de 4cido tricloroacético (TCA).
Asi, una cantidad de miisculo (B. Femoris o semimembranoso) es triturado y homogeneizado
en polytron 1:10 con HCl 0.01N. Tras centrifugar, el sobrenadante es filtrado a través de lana
de vidrio y se determina el indice global de aminoacidos libres mediante ef método .de Cd-
ninhydrina por absorbancia a 507 nm. Los resultados obtenidos se expresan como
equivalentes de leucina, tras extrapolar los valores de absorbancia frente a una curva patrén

de Leucina., y en relacién al nitrdgeno total.

indice de lipélisis

El indice de lipdlisis se deteminara por cromatografia de gases de los 4cidos grasos libres en un
extracto obtenido utilizando diclorometano:metanol (2:1). Los 4cidos grasos se purifican del
total de lipidos pasando el extracto a través de una resina de intercambio aniénico Y se

anahzan por cromatografia de gases previa metilacién. E] total de acidos grasos libres en

relacion a la grasa total se toma como indice de lipolisis.
4.3.2. Andlisis sensariales

El estudio de las caracteristicas organolépticas del jamén curado se realizars mediante un
analisis sensorial cuantitativo descriptivo. Los jamones seran analizados con un panel de
catadores a los que se entrenara previamente para constituir un panel de catadores
entrenados en la evaluacion sensorial de Jamén curado de cerdo blanco. El objetivo de este
andlisis es detectar posibles diferencias sensoriales entre los jamones y poder correlacionarlas
con los sensores. Para ello se empleard un panel de 12 jueces entrenados. El proceso de
formacién del panel de catadores se realizara mediante el reclutamiento y seleccién de los
candidatos, entrenamiento y medida de la fiabilidad del grupo formado. Inicialmente se
realizard un entrenamiento genérico en donde se utilizardn escalas de referencia
multiproducto en todos aquellos descriptores sensoriales en fos que esto sea posible {UNE

87024-1:1995}.

El entrenamiento especifico se realizara mediante la identificacién de los atributos clave,
metodologia de evaluacién de cada uno de ellos y cuantificacién de los mismos. El
entrenamiento se dard por finalizado cuando los catadores conozcan perfectamente los

atributos a valorar, sepan como valorarlos Yy tengan memorizada la escala de puntuacién en
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La justificacion de la experiencia cientifico-técnica de los analistas se incluird en el sobre

1y deberad justificard mediante:
- Publicaciones cientificas en revistas internacionales indexadas en el ICR.

- Participacion en proyectos de investigacidn financiados por organismos

publicos y privados.

- Participacion en proyectos de colaboracién con industrias.

6.2. Instalaciones y equipamiento disponible

La realizacion de las determinaciones analiticas se llevara a cabo en el centro
beneficiario, es por ello que debera disponer del equipamiento de laboratorio necesario para

llevar a cabo los anlisis solicitados.

7. LUGAR DE TRABAJO

Los servicios analiticos solicitados se realizardn en los locales del adjudicatario, con sus

propios recursos fisicos y humanos.

8. CLAUSULAS GENERALES PARA LA ORGANIZACION DE LOS SEVICIOS SOLICITADOS

La UPV podré suministrar muestras de jamén fresco y jamén curado a lo largo del
periodo contratado en funcién de las necesidades especificas del proyecto, pudiendo solicitar
la prestacién del servicio analitico con 24 h de antelacién. Ei namero de muestras y
determinaciones solicitadas vendrd definido por el desarrollo del proyecto y las necesidades

de la empresa asociada.

La empresa adjudicataria estara obligada a proporcionar el informe con ios resultados
analiticos en un plazo maximo de 15 dias desde Ia recepcion de las muestras. Esta clusula no

serd aplicable al andlisis sensorial debido a las caracteristicas especificas de estas
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La facturacién se realizard una vez finalizados y presentados los informes
correspondientes.

Valencia, 27 de enero de 2011

Depdrtamento de Tecnologia de Alimentos




