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Tabla M1. Cambios en la microbiología del jamón ibérico de acuerdo con la Denominación de Origen 
Protegida. 
Table M1. Changes in microbiology of Iberian dry-cured ham according to the Protected Designation of 
Origin.

Parámetros

Denominaciones de Origen Protegida

Etiqueta Negra P
Dehesa de 

Extremadura Los pedroches Guijuelo Jabugo

Microbiología (Log UFC/g)

Aerobios mesófilos 1,76 ± 1,09 2,05 ± 1,49 1,30 ± 0,43 2,50 ± 1,70 1,75 ± 0,38 0,869

Aerobios psicotrofos <Lod <Lod <Lod <Lod <Lod 0,486

C. perfringens <Lod <Lod <Lod <Lod <Lod -

Coliformes totales <Lod <Lod <Lod <Lod <Lod -

E. coli <Lod <Lod <Lod <Lod <Lod -

L. monocytogenes Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia -

Salmonella Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia -

S. Aureus <Lod <Lod <Lod <Lod <Lod -

Lactobacillus <Lod 1,50ab ± 0,71 2,86a ± 0,32 1,23b ± 0,34 1,78ab ± 0,25 0,031

Mohos <Lod 1,00 ± 0,01 1,38 ± 0,56 <Lod 1,15 ± 0,22 0,563

Levaduras 1,15 ± 0,22 1,00 ± 0,01 <Lod <Lod 2,31 ± 1,87 0,510

UFC: Unidad formadora de colonia. El límite de detección del método para los análisis microbiológicos fue de 1 Log UFC/g excepto 
para S. aureus, cuyo límite de detección fue de 2 Log UFC/g. Los valores son expresados como media (Log UFC/g) ± desviación 
estándar. <Lod valores por debajo del límite de detección. Los valores con las mismas letras (a, b, c) indican subconjuntos homogéneos 
para P = 0,05 según la prueba HSD de Tukey.
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Tabla M2. Cambios en la composición del jamón ibérico de acuerdo con la Denominación de Origen Pro-
tegida. 
Table M2. Changes in composition of Iberian dry-cured ham according to the Protected Designation of 
Origin.

Parámetros

Denominaciones de Origen Protegida

Etiqueta Negra P
Dehesa de 

Extremadura Los pedroches Guijuelo Jabugo

Composición (g/100 g)

Proteínas 30,09b ± 2,34 33,27b ± 2,89 29,98b ± 1,17 37,36a ± 2,31 32,61b ± 2,55 0,000

GIM 21,42a ± 3,04 18,86a ± 1,50 19,89a ± 3,09 21,24a ± 1,82 12,64b ± 2,66 0,000

Cenizas 5,25b ± 0,27 5,20b ± 0,57 6,08a ± 0,39 5,55ab ± 0,92 5,38ab ± 0,10 0,031

Humedad 29,29ab ± 1,63 32,21a ± 0,91 32,44a ± 2,28 27,08b ± 4,13 32,39a ± 1,12 0,000

Materia seca 70,71ab ± 1,63 67,79b ± 0,91 67,56b ± 2,28 72,92a ± 4,13 67,61b ± 1,12 0,000

NaCl 3,58c ± 0,24 3,60c ± 0,18 4,37a ± 0,37 4,01b ± 0,26 3,41c ± 0,11 0,000

Estado oxidativo

mg MDA/kg 1,99bc ± 0,44 2,70a ± 0,28 2,35ab ± 0,20 1,80c ± 0,26 2,44ab ± 0,32 0,000

nmol carbonilos/mg proteína 4,29c ± 0,16 4,45bc ± 0,19 4,76ab ± 0,32 4,98a ± 0,32 4,81ab ± 0,17 0,000

MDA: malondialdehido. Los valores son expresados como media ± desviación estándar. Los valores con las mismas letras (a, b, c) 
indican subconjuntos homogéneos para P = 0,05 según la prueba HSD de Tukey.


