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El objetivo del presente trabajo fue evaluar el perfil de ácidos grasos y contenido en antioxidantes en el jamón
ibérico Etiqueta Negra (RD 4/2014) atendiendo a su Denominación de Origen Protegidas (D.O.P.) de
pertenencia: Guijuelo, Dehesa de Extremadura, Jabugo y Los Pedroches).

Se utilizaron un total de 80 envases de 100 g de jamón ibérico
envasado al vacío, distribuidos equitativamente entre las distintas

D.O.P.

Los lípidos se extrajeron según Folch et al. (1957). Los ácidos
grasos se metilaron por transesterificación ácida y se analizaron
por GC-FID, identificándose y cuantificándose con un estándar
certificado de 37 componentes. Los tocoferoles se aislaron por
saponificación y se cuantificaron mediante HPLC.

Los resultados evidenciaron que D.O.P. Los Pedroches presentó un perfil
lipídico más saturado y menor contenido de AGMI respecto al resto de las
D.O.P., mientras que las D.O.P.s Dehesa de Extremadura, Guijuelo y Jabugo,
mostraron los valores más altos de AGMI.

La D.O.P. Los Pedroches presentó menor alfa-tocoferol y mayor gamma-
tocoferol, mientras que las D.O.P.s Dehesa de Extremadura, Guijuelo y
Jabugo mostraron los valores más altos de alfa-tocoferol.
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La D.O.P. condicionó el perfil lipídico y antioxidantes del jamón ibérico, probablemente por la variabilidad en la
composición de la bellota y el pasto de las distintas áreas adehesadas durante la fase de engorde en
montanera.
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