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Efecto de una djeta rjca en ácjdos grasos monojnsaturados ... 49 > 
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 interacción (P>O,OS) entre 
el tipo de dieta y el sexo. La dieta rica en ácido oleico no alteró (P>O,OS) ni las caracterís­
ticas de calidad de la canal ni de la carne. Las hembras produjeron canales más magras 
con menor porcentaje de grasa en el jamón, lomo, paleta y panceta, menor porcentaje de 
grasa intramuscular, jamones y solomillos más pesados y menores pancetas y lomos que 
los machos castrados. 

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

1. Introducción 

La carne es una rica fuente de nutrientes es­
enCiales y contnbuye de forma Importante 
en el logro de una dieta equilibrada. La so­
ciedad moderna tiene una creCiente preo­
cupación acerca delta importancia que tiene 
la carne en la dieta sobre la salud humana. 
TradiCionalmente la grasa de rerdo contiene 
altas concentraciullt::~ de áCIdos grasos satu­
rados y baJos niveles de mono y poilinsatu­
radas (Mlller, Shackelford, Hayden 8¡ Rea­
gan, 1990) y a menudo, tiene connotaciones 
negativas para el consumidor debido a su 
alto valor energétiCO y problemas patológicos 
como obeSidad, enfermedad cardlovascular o 
cáncer (Lopez-Bote, Rey &. Daza, 200S). 

Las investigaciones llevadas a cabo en los 
últimos años en nutrición porcina ha dem­
ostrado que el perfil de áCidos grasos de la 
grasa de cerdo puede ser modificado por me­
dIO de dietas con distintas concentraciones 
de áCidos grasos (Rentfrow, Sauber, Alle &. 
Berg, 2003) La grasa de la carne cerdo ha 
Sido modificada mediante la alimentaCión 
con dietas con fuentes de grasa ricas en 
áCidos grasos polllnsaturados (AGPI) tales 
como la sOJa full-fat (Warnants, Van Oeckel 
&. Boucqué, 1999), o el aceite de linaza (Wahl­
strom, lIbal 8¡ Berns, 1971) o con alto con 
tenido en ácidos grasos monOlnsaturados 
(AGMl) como el aceite de colza o el aceite 
de girasol rico en áCido oleleo (St. John et al., 
1987; Rhee, Zlpnn, Ordoñez 8¡ Bohac, 1988b; 
Miller et al., 1990; Myer, John,on, Knauft. 
Gorbet, Brendemuhl &. Walker, 1992). 

Sin embargo, el aumento de la concentración 
de AGPI en la carne es prejudlClat para la 
calidad de ésta, pues aumenta el nesgo de 
oxidaCión lipídlca en los tejidos, onglnando 
cambios Indeseables en el color, sabor yolor 
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 &. MilIer, 1990). Por otro lado, las die­
tas rlcas en grasa monolnsaturada producen 
carnes con un perflt nutrlClonat más favora­

ble (Wood &. Enser, 1997) que las grasas satu­
radas, tienen correlación positiva con el sa­
bor de la carne (Cameron 8¡ Enser, 1991) y con 
una menor susceptibilidad a la OXidaCión que 
la carne de animales alimentados con dietas 
ncas en AGPI (Lo pez-Bote, Rey, Sanz, Gray 8¡ 
Budey, 1997). Además, actualmente hay fa lta 
de Información sobre el efecto que la suple-
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Tabla 1: Composición de las dietas de crecimiento. 

TIPO DE DIETA 

Ingredientes (%) Control HO Control HO 
Maíz 25,0 8.5 25,0 5.0 

Cebada 23.7 39,4 26.9 47,2 

Trigo 20,0 20,0 20,0 20,0 

Soja 25,2 24.7 22.3 20,2 

Grasa 3.0 3.0 2.9 'A 
Llsina 0.3 0.3 0.3 0.3 

Treoni" a o.' o.' o. ' o.' 
Vitaminas y minerales O.' O.' O.' O.' 
Bicarbonato sódico O.' O.' 0.2 

Fosfato bicálclco '.3 '.2 '.' '.' 
Carbonato cálcico 0.6 0.7 0.6 O.' 
Sal 0.3 0.3 OA O.s 
Greedy· rass OLIVA 'A 3.8 

Composición 

18,0 la,O 16.7 16.5 

4.6 4.9 4.6 4.9 

12,9 13.8 13.1 '4,2 

S.' 5.2 49 4.9 

'.' '.' '.0 '.0 

0.6 0.6 0.6 0.6 

0.7 0.7 0.7 0.7 

2439 2450 2447 2465 

33°0 3300 3300 3300 

Control eere .. es y 501.;1, HO cerró!. es y soJó!. m'¡s complemento f "O en ole co Greedy-Grass 
OLIVA 'A· cree rmento y 3,8.,.. iiIIe¡¡b¡¡do) 

Ta bla 2 : ComposIción de áCidos grasos (%) de la dieta de cebo (de 60 
k a sacrificio. 

TIPO DE DIETA 

Ácidos grasos (%) Control HO 

14 :0 ; mirística 0.55 U • ..!6 

16:0; pa lmítico la,08 15,BG 

16:1; palmitoleico ',03 0,11 

18:0 ; esteárico 7.17 ~,GI 

18:1; n-9 o lelCo 27,92 4:::,82 

18:2; n-6linoleico 37.99 28.59 

18:3; n-3linolenlco 3.38 2,97 

20: 4n-6 araquid6nico 0,07 No detectado 

20: 5. n-3 EPA* 0,18 0.06 

AGS* 27,$8 23,18 

AGMI* 30,14 44.84 

AGPI* 42,27 31,99 

·EPA áCido e'COs.1pent.1noco; AGS acdos ¡(4osos !.dtur.1dos, AGMI ac,dos gr.sos 
rTlono'ns.tur.dos, AGPI ¡<..odos 8r.sos poi nS.1r,H.dos 

mentación con AGMI tiene en las caracterís­
ticas de la carne y la canal de genotipos ma­
gros como son los cruces de Pletrain. 

El objetivo de este estudiO fue el evaluar el 
efecto de una dieta rica en AGMI sobre las 
características de la canal. el despiece y la 
calidad de la carne en hembras y machos 
castrados cruzados con Pietraln. 

2. Material y Métodos 

2 . 1. Animales y dietas 

Cincuenta y un cerdos de los dos ,pxos (ma­
chos ca5trados y hembras) procerle.ntes del 
cruce de hembra Landrace x Large White 
con macho P,etraln halotano negativo (NN) 
proporCionados por UPB Genetlc World S.L. 
fueron criados en una gran ja comerCial hasta 
llegar al peso de sacnflcio de 108,9 ± 6,4 kg de 
peso VIVO. Los animales se alimentaron con 
una de dos dietas de crecimiento desde los 30 
a los 60 kg de peso VIVO: 1) dieta a base de cere­
ales y Saja (CONTROL. n:24) y 2) dieta a base 
de cereales y Saja más un '.39% de suplemento 
rico en áCido oleico (HO. n027). Desde los 60 kg 
hasta alcanzar el peso de matadero. la propor­
ción del suplemento de áCido olelco en la dieta 
se incrementó. Siendo los cerdos alimentados 
con dos tipOS de dieta de cebo, 1) cereales y Saja 
(CONTROL) y 2) cereales y Saja más un 3.83'/0 de 
suplemento rico en áCido olelCo (HO). La com­
posIción de las dietas de creCimiento y cebo y 
el perfil de áCidos grasos de la dieta de cebo se 
muestran en las tablas 1 y 2 respectivamente. 
Lu!) lílJiuu!> del alimento fueron cxtrJídof figt. '-
lendo el procedimiento de Folch, Lees y Stanley 
(1987). convert,rln< en "tere, ne metil (ISO 
"OQ"Q78) Y analizados usando cromatografía 
de gases (BP70-SGE. USA). La dieta rica en áci­
do oleico fue formulada para conseguir un por­
centaje más alto de áCido olelCo y áCidos grasos 
monomsaturados (aproXimadamente un 15 % 

mayor) que la dieta CONTROL (44.84 vs. ,U, 14% 
respectivamente). En cambiO. la dieta CON­
TROL tuvo mayor porcentaje de áCidos grasos 
saturados (C14'0. C16,0 y C18:0) y polllnsatura­
dos (C18:2. C,8:3. C20'4 y C20:S) que la dieta 
HO. El suplemento ri CO en olelco (Greedy-grass 
Oliva") es un subproducto de la industria del 
aceite de oliva. Se compone de una mezcla de 
sales de calciO ricas en áCido olelco (con un 83'/0 
de grasa, un 12% de cenizas, un 7% de calcio y 



un 5'10 de humedad, con un aporte energético 
de 6640 kcallkg O.E.) y fue proporcionado por 
el Grupo Omega de Nutnclón Animal (Ma­
dnd, España). 

2 .2. Mcdicionc5 cn la canal 

Los cerdos fueron transportados al matadero 
del IRTA-Monells aproXimadamente 11 horas 
antes de su sacrificIo, donde se mantuvieron 
Sin comida pero con acceso al agua durante el 
periodo de esperJ. El SJCnflClO de lo!'; .1n1m;)­
les se realizó de manera humanitaria usan 
do aturdimiento por C02 y de acuerdo a la 
normativa vigente en un matadero ofiCial. El 
peso de la canal y la profundidad de la grasa y 
músculo 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). ti espesor de grasa lue medido a 
Bu 111111 Je Id líllt:cl Illeuid. t:llllt~ Id. j' Y 4' V~I­
tebra lumbar (VLFOM). El espesor de grasa 
dorsal y profundidad del lomo fue medida a 
60 mm desde la línea media entre la 3' y 4' 
últimas costillas (F3 f4FOM y M3f4FOM, res­
pectivamente), calculando el porcentaje de 
magro de la canal usando la ecuación ofiCial 
española (Glspert 8¿ Dlestre, 1994). También 
se midiÓ un espesor mínimo de grasa sobre el 
músculo gluteus medius (MLOIN) usando una 
regla. 

A las 24 horas post-mortem todas las canales 
fuero pesadas, se midió la longitud del lomo 
(desde la l' vértebra lumbar hasta el hueso 
atlas) y de la canal (desde el borde anterior 
de la sínfisIs púbica hasta la l' costilla) y se 
evaluó de forma visual la conformación de la 
canal mediante la comparación del desarro­
llo de la masa muscular con un patrón foto­
gráfico subjetivo de la antigua EC, donde un 
número más bajo indica una mejor conror­

maClón (desde " gran desarrollo muscular a 
4' falta de desarrollo muscular). El área del 
músculo longisSlmus (LMA) se midió tomando 
una Imagen digital de la superficie expuesta 
del músculo entre la 3' y 4' últimas costillas y 
calculada usando un software analizador de 
imágenes (Pomar, Rivest 8¿ jean dlt Ballleul, 
2001). El lado izquierdo de cada canal se cor­
tó, siendo el jamón, lomo, paleta y panceta 
diseccionados, separando el magro. grasa 
subcutánea e Intramuscular y hueso siguien­
do el procedimiento de Walstra y Merkus 
(1995). 

Pletraln. 

2.3. Mediciones de calidad de carne 

2.3.1. pH Y conductividad eléctrica del mús­
culo 

El pH del músculo se midió con un peachíme­
tro portátil Crison eqUipado con un electrodo 
de xerolyt en los músculos longisslmus thoram 
(LT) y Semimembronosus (SM) a los 45 minu­
tos (pH ) Y 24 horas (pH ) post-mortem. La ., , 
conductividad eléctrica se misió usando un 
Pork Quolity Mea ter (PQM-I, INTEK Alchach, 
Alemania) en el Longisslmus thoroci, (LT) y Se­
mlmembronosus (SM) a las 24 horas (EC,) post­
mortem. 

2.3.2. Medición instrumental y subjetiva 
del color 

Las medICiones Instrumentales del color fue­
ron realizadas a las 24 horas post-morte m 
para L*(luminosldad), a*(índlCe de roja) y 
b*(índlCe de amanllo) sobre la superfiCie de 
corte del músculo LT al nivel de la última 
costilla, usando un cromómetro Mlnolta (CR-
400, Mlnolta lnc., Osaka, japón) en el espaCio 
CIELAB (CIE, 1976) . La valoración subjetiva 
del color se realIZó sobre el mISmo músculo 
y localIZación que en el caso de la valoración 
instrumental usando la Escala japonesa de 
Color (desde " muy pálido a 6, muy oscuro, 
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Nakal, Salto, lkeda, Ando 8¡ Komatsu, 1975) 
por dos técnicos cualificados, siendo el resulta­
do final la media del valor de ambos técnicos. 

2.3.3. Terneza (Fuerza de cizallamiento War­
ner-Bratzler) 

La valoración instrumental de la terneza de la 
carne se determmó sobre chuletas de lomo des­
huesadas (LongiSllmus thorDm) procedentes de 
las hembras. Las chuletas, de 1,5 cm de grosor, 
fueron envasadas al vacío y congeladas a -20·C 
para la subsiguiente determmaClón de la fuerza 
de cizallamlento Warner-Bratzler. Las chuletas 
se descongelaron durante 24 horas a 2· C y co­
cinadas en horno de convecCIón precalentado a 
110· C hasta una temperatura mterna de 75· C. 
Posteriormente se dejaron alcanzar la tempera­
tura ambiente antes de que un mínimo de 6 por-

clones de 3Xl.5Xl,S cm se retiraran de casa una 
rip I;J<; rhIJlpt~c:; Too;¡" I;¡c; porrionpc; fllPrnn cor­

tadas usando un analIZador de texturas AI/ian­
ce RT75 (MTS Systems Corp., Eden Pralrre, MN, 
USA) equipado con una cuchlUa Warner-Brotzler 
y programado a una velocidad de cruceta fijada 
a 2 mm/seg. El dato registrado fue el del piCO de 
"rg_ m;Íx"" .. (kg) . 

2.3.4. Contenido en grasa intramuscular 

El contenido en grasa Intramuscular fue anali­
zado en el músculo Longlsslmus thorDm. Mues­
tras de este músculo se guardaron a - 200 e 
hasta la determinación de la grasa Intramus­
cular. Las muestras se descongelaron durante 
24 horas a 2° e, posteriormente se elimmó la 
grasa externa y la carne fue picada usando una 
batidora Robot-Coupe SUXER 3 (Seyant Atlantlc 
S.L., Sorra, España) . Se determinó la cantidad 
de grasa Intramuscular presente en 200 g de 
músculo mediante el sistema de infrarrOjOS NlT 
(Neor Infrored Tronsmlttanc., Infratec· 1265, Teca­
tor, Haganas, SueCia) . 

2.4 Análisis estadístico 

Los datos obtenidos fueron analIZados med ian­
te el análisIs de la varianza usando el procedi­
miento GLM de SAS (S AS lnst. lnc., Cary, NC), 
con un diseño factonal 2 x 2 Incluyendo en le 
modelo el sexo (castrados y hembras), la dieta 
(CONTROL, HO) y la interaCCión entre estos, 
y se Incluyó el peso de la canal como covana­
ble. Los cuadrados de las diferenCias mínimas 
(Least square means) se determinaron median­
te el test de Tukey-Kramer No se encontraron 
interaCCiones entre dieta y sexo (P>O.05) Y los 
datos se presentan como efectos pnnClpales. 
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Nota: En el próximo número de Ana­
po.c publicaremos la continuación 
de esta primera parte del artículo, 
en donde se reflejaran los resulta­
d05 de la5 prueba5 realizada5, la 
discusión y las conclusiones. 


