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Cincuenta y un machos castrados y hembras del cruce (LDxLW)xPietrain entre los 60 y
109 kg de peso vivo fueron alimentados con dos dietas experimentales (Control; HO:
3,83% de acido oleico como suplemento). No hubo ninguna interaccion (P>0,05) entre
el tipo de dieta y el sexo. La dieta rica en acido oleico no alteré (P>0,05) ni las caracteris-
ticas de calidad de la canal ni de la carne. Las hembras produjeron canales mas magras
con menor porcentaje de grasa en el jamon, lomo, paleta y panceta, menor porcentaje de
grasa intramuscular, jamones y solomillos mas pesados y menores pancetas y lomos que
los machos castrados.

Palabras clave: Acidos grasos monoinsaturados, canal, calidad de carne de porcino, grasa intramuscular, grasa

subcutanea.

1. Introduccion

La carne es una rica fuente de nutrientes es-
enciales y contribuye de forma importante
en el logro de una dieta equilibrada. La so-
ciedad moderna tiene una creciente preo-
cupacién acerca del la importancia que tiene
la carne en la dieta sobre la salud humana.
Tradicionalmente la grasa de cerdo contiene
altas concentraciones de acidos grasos satu-
rados y bajos niveles de mono y poliinsatu-
rados (Miller, Shackelford, Hayden & Rea-
gan, 1990) y, a menudo, tiene connotaciones
negativas para el consumidor debido a su
altovalor energético y problemas patologicos
como obesidad, enfermedad cardiovascular o
cancer (Lopez-Bote, Rey & Daza, 2005).

Las investigaciones llevadas a cabo en los
ultimos afias en nutricion porcina ha dem-
ostrado que el perfil de acidos grasos de la
grasa de cerdo puede ser modificado por me-
dio de dietas con distintas concentraciones
de dcidos grasos (Rentfrow, Sauber, Alle &
Berg, 2003). La grasa de la carne cerdo ha
sido modificada mediante la alimentacion
con dietas con fuentes de grasa ricas en
acidos grasos poliinsaturados (AGPI) tales
como la soja full-fat (Warnants, Van Oeckel
& Boucqué, 199g), o el aceite de linaza (Wahl-
strom, Libal & Berns, 1971) o con alto con-
tenido en acidos grasos monoinsaturados
(AGMI) como el aceite de colza o el aceite
de girasol rico en dcido oleico (St. Johnet al.,
1987; Rhee, Ziprin, Ordonez & Bohac, 1988b;
Miller et al., 19g0; Myer, Johnson, Knauft,
Gorbet, Brendemuhl & Walker, 1992).

Sin embargo, el aumento de la concentracion
de AGPI en la carne es prejudicial para la
calidad de ésta, pues aumenta el riesgo de
oxidacion lipidica en los tejidos, originando
cambios indeseables en el color, sabor y olor
de la carne (Wood et al_, 2003). Los niveles al-
tos de AGPI también pueden tener un efecto
adverso en la calidad de la panceta y bacon
(St. John et al., 1987; Shackelford, Reagan,
Haydon & Miller, 1990). Por otro lado, las die-
tas ricas en grasa monoinsaturada producen
carnes con un perfil nutricional mas favora-
ble (Wood & Enser, 1997) que las grasas satu-
radas, tienen correlacién positiva con el sa-
bor de la carne (Cameron & Enser, 1991) y con
una menor susceptibilidad a la oxidacion que
la carne de animales alimentados con dietas
ricas en AGPI (Lopez-Bote, Rey, Sanz, Gray &
Bucley, 1997). Ademas, actualmente hay falta
de informacion sobre el efecto que la suple-
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Tabla 1: Composicion de las dietas de crecimiento mentacion con AGMI tiene en las ¢
r PO DE DIETA ticas de la carne y la canal de genotipos ma-
| gros como son 1o ruces de Pietrair
| Ingredientes (+) Control HO Control HO
Maiz 5 85 25,0 5,0 El objetivo de este estudio fue el evaluar el
Cebada 23,7 39,4 26,9 47,2 efecto de una dieta rica en AGMI sobre las
Trigo 20,0 20,0 20,0 20,0 caracteristicas de la canal, el despiece y la
Soja 25,2 24,7 22,3 20,2 calidad de la carne en hr‘lI!:ﬁllaﬁ y m:f"“:!s
Grasa 3,0 3,0 2.9 1,4 castrados cruzados con Pietrain
Lisina 0,3 0,3 0,3 0.3
Treonina 0,1 0, 0,1 0,1 . £
Vltaminasymineralas 0, 0 0,1 0, 2' Matenal y MetOdOS
Bicarbonato sédico 0,1 0,1 0,2
Fosfato bicdlcico 13 1,2 1) 2.1. Animales y dietas
Carbonato calcico 0,6 0,7 0,6
Sal 0.3 0,3 0,4 0,5
Greedy-grass OLIVA 1,4 3.8

Proteina total (2% MS) 18,0 18,0 6,5
Grasa total (v MS) 4,6 4.9 4, 1.9

Fibra (+ MS) 12,9 13,8 13,1 14,2 fueron criados en una granja comercial hasta
Cenizas (% MS) 4,9 4,9 llegar al peso de sacrificio de 1 6,4 kg de
Lisina (v MS) 1 1,0 peso vivo. Los animales se alimentaron con
Fésforo (v MS) 0,6 0,6 0,6 0,6 una de dos dietas de crecimiento desde los 30
Calcio (v MS) 0,7 0,7 0,7 a los 60 kg de peso vivo: 1) dieta a base de cere-

y 2) dieta a base

9% de suplemento

EN (Kcal/kg) 2439 2450 2447 2465 ales y soja (CONTROL,
EM (Kcal/kg) 3300 3

L

Qo 3300 de cereales y S0jda mas un 1
o en acido oleico (HO, n=27). Desde los 60
Control pale : HO: cereales y A ma nent ¢ : Greedy-Grass O _“' § =t . -

OLIVA 1 4 miento v 3. 8% acat 1Zar el peso de matadero, la propao

L)

suplemento de acido oleico

se incremento, siendo los cerdos alimer

Tabla 2: Composicion de dcidos graso
kg a sacrificio).

v

oleico |'_+O‘

[ PODED

. ) el perfil de acidos grasos de la dieta dc’ ceb
Acidos grasos (%) Control HO | muestran en las tablas 1y 2 respectivamente

14:0; miristico 0,55 U,48 Lus Lipidus del al'mu o fucron extraidos sigu

16:0; palmitico 18,08 15,80 endo el procedimicnto de Folch, Lees y Stanley

16:1; palmitoleico 1,03 0,71 (1087), convertidns en esteres de metil (ISO

18:0; estedrico 2,97 %61 5509:1978) y analizados usando cromatografia

18:3; n-g oleico 27,92 42 8 de gases (BP70-SGE, USA), La dieta rica en aci-
oLl 27,92 42,82 E ‘ ‘

18:2: n-6 linoleico TS do oleico fue formulada para conseguir un por
-2; 37.99 28,58 .

- centaje mas alto de dcido oleico y dcidos grasos
18:3; n-3 linolenico 3,38 2,97 4 ¥
rados

monoinsature

(aproximadamente un 15 %
20: 4n-6 araquidonico 0,07 No detectado w e

1Ur que la dieta CONTROL (4«

20: 5, n-3 EPA* 0,8 2,06 ament En cambio

AGS* 27,58 1 23,18
AGMI* 30,14 44,84
AGPI* 42,27 1 31,99

C18:3, C20:4 y (.‘.J 5) que lac
plemento rico en oleico (Greedy-grass

«l
)
rb

Oliva®) es un subproducto de la industria del

*EPA: dcid AG"P'I‘” AGS: acidos gra rados, AGMI: acidos grasos aceite de oliva. Se compone de una mezcla de

sales de calcio ricas en acido oleic

de grasa, un 12% de cenizas, un 7% de calcio y
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un 5% de humedad, con un aporte energeético
de 6640 kcal/kg D.E.) y fue proporcionado por
el Grupo Omega de Nutricion Animal (Ma-
drid, Espana).

2.2. Mediciones en la canal

Los cerdos fueron transportados al matadero
del IRTA-Monells aproximadamente 14 horas
antes de su sacrificio, donde se mantuvieron
sin comida pero con acceso al agua durante el
periodo de espera. El sacrificio de los anima-
les se realizé de manera humanitaria usan

do aturdimiento por CO2 y de acuerdo a la
normativa vigente en un matadero oficial. El
peso de la canaly la profundidad de la grasay
musculo fueron tomados en todas las canales
en el espacio de 1 hora post-mortem usando
la sonda Fat-O-Meat'er (SFK Technology, Di-
namarca). tl espesor de grasa tue medido a
8u i Je la linea niedid entre la 37 y 4 vér-
tebra lumbar (VLFOM). El espesor de grasa
dorsal y profundidad del lomo fue medida a
60 mm desde la linea media entre la 3% y 4*
dltimas costillas (F3/4FOM y M3/4FOM, res-
pectivamente), calculando el porcentaje de
magro de la canal usando la ecuacion oficial
espafola (Gispert & Diestre, 1994). También
se midio un espesor minimo de grasa sobre el
musculo gluteus medius (MLOIN) usando una
regla.

A las 24 horas post-mortem todas las canales
fuero pesadas, se midio la longitud del lomo
(desde la 1* vértebra lumbar hasta el hueso
atlas) y de la canal (desde el borde anterior
de la sinfisis pubica hasta la 1* costilla) y se
evalud de forma visual la conformacion de la
canal mediante la comparacion del desarro-
llo de la masa muscular con un patron foto-
gréfico subjetivo de la antigua EC, donde un
numero mas bajo indica una mejor confor-
macion (desde 1: gran desarrollo muscular a
4: falta de desarrollo muscular). El drea del
musculo longissimus (LMA) se midié tomando
una imagen digital de la superficie expuesta
del musculo entre la 37 y 4* ultimas costillas y
calculada usando un software analizador de
imagenes (Pomar, Rivest & Jean dit Bailleul,
2001). El lado izquierdo de cada canal se cor-
td, siendo el jamon, lomo, paleta y panceta
diseccionados, separando el magro, grasa
subcutdnea e intramuscular y hueso siguien-
do el procedimiento de Walstra y Merkus

(1995).

Pietrain.

2.3. Mediciones de calidad de carne

2.3.1. pH y conductividad eléctrica del mis-
culo

El pH del musculo se midid con un peachime-
tro portdtil Crison equipado con un electrodo
de xerolyt en los musculos Longissimus thoracis
(LT) y Semimembranosus (SM) a los 45 minu-
tos (pH,) y 24 horas (pH ) post-mortem. La
conductividad eléctrica se misido usando un
Pork Quality Meater (PQM-I, INTEK Aichach,
Alemania) en el Longissimus thoracis (LT) y Se-
mimembranosus (SM) a las 24 horas (EC ) post-
mortem.

2.3.2. Medicidén instrumental y subjetiva
del color

Las mediciones instrumentales del color fue-
ron realizadas a las 24 horas post-mortem
para L*(luminosidad), a*(indice de rojo) y
b*(indice de amarillo) sobre la superficie de
corte del musculo LT al nivel de la dltima
costilla, usando un cromémetro Minolta (CR-
400, Minolta Inc., Osaka, Japon) en el espacio
CIELAB (CIE, 1976). La valoracion subjetiva
del color se realizo sobre el mismo musculo
y localizacion que en el caso de la valoracion
instrumental usando la Escala Japonesa de
Color (desde 1: muy palido a 6: muy oscuro,
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2.3.3. Terneza (Fuerza de cizallamiento War-
ner-Bratzler)

mental de terneza de la

obre chuletas de lomo d¢
h simus thoracis) procedentes de
embras. Las chuletas, de 1,5 cm de grosor

fueron envasadas al vacio y congeladas a
para la subsiguiente determinacion de la fuerza
de cizallamiento Warner-Bratzler. Las chuleta

1 horasa 2°Cy co

onveccion iil-'tL.-.lf:’II ,|,1I“ d
110 L hasta una temperatura interna de 76° C

Posteriormente s

o

ron alcanzar la tempera

e un minimo de 6 por

de 3 P
ie las chuletas das las r Leron r
tadas usando un analizador de texturas

ce RT75 (MTS Systems Corp., Eden Prairie, MN
USA) equipado con una cuchilla Warner-Bratzler

y [‘-u:-gram-ni:: a una velocidad de cruceta fijada

a 2 mm/seg. El dato registrado fue el del pico de

carga maxima (kg)
2.3.4. Contenido en grasa intramuscular

El contenido en grasa intramuscular fue anali-
zado en el musculo Longissimus thoracis. Mues-
tras de este musculo se guardaron a -20° C
hasta la determinacion de la grasa intramus-

cular. Las muestras se descongelaron durante

24 horas a 2° C, posteriormente se eliming la
grasa externa y la carne fue picad

b ora Robot-Coupe BLIXER 3

S.L., Soria, Espana). Se determind

de g d Intramuscular presente er o
musculo mediante el sistema de infrarrojos N

ifrared Transmittance, Infrat

tor, Hoganas, Suecia)

2.4 Andlisis estadistico

1 varianza usando el procedi

AS (SAS Inst. Inc., Cary, NC),

con un diseno factorial 2 x 2 Incl

maodelo el sexo (castrados y hembras), la dieta
(CONTROL, HO) v la interaccion entre estos,
y se incluyo e la canal como covaria

ble. Los l,L.A-,il.,—izi.--: de las diferencias minimas

Least square means) se determinaron med
te el test de Tukey-Kramer. No se encontr:
nteracciones entre dieta vy sexo (P>0.05) v los
datos se presentan como efectos principales
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Nota: En el préximo niamero de Ana-
porc publicaremos la continuacion
de esta primera parte del articulo,

en donde se reflejaran los resuita-
dos de las pruebas realizadas, la
discusion y las conclusiones.




