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RESUMEN

Se ha estudiado la influencia de la incorporacion de la raza Duroc en la calidad de {a canal y de
la carne de hibridos comerciales porcinos. Se han detectado diferencias en conformacion vy
engrasamiento de la canal, con un peor comportamiento de los hibridos B {que incorporan raza
Duroc): Estos hibridos poseen méas cantidad de grasa intramuscular y una mayor saturacion de
los Acidos grasos, tanto de la fraccion neutra de la grasa intramuscular, como de la grasa
subcutanea. Este hecho, unido a una mayor concentracion de acido araquidonico en la fraccién
polar de la grasa intramuscular puede tener repercusiones favorables en la calidad de la carne y
de los producios carnicos elaborados a partir de ella.

SUMMARY

The influence on the carcass and meat quality of introducting Duroc breed in comnmercial hybrid
pigs has been studied. Higher carcass fatness and worse conformation were found in hybrid B
(which introduced Duroc breed): They also have a higher proportion of intramuscular fat and a
tendency of fatty acids towards saturation.  Thesefacts and the presence of a higher concentration
of arachidonic acid in the polar fraction of intramuscular fat may have a favourable influence onthe
quality of meat and meat products.

INTRCDUCCION caracteristicas (resistencia al estrés, buena
calidad de la carne, etc.) es la Duroc-Jersay.
Lautiizacion deestaraza, obliga aun estudio
detallade de las repercusionas que puede
tenersobrelacalidad delacanaly delacarne
de ios cruces comerciales porcinos.

Elaumento de la demanda de carne magra
y la disminucion paralela de la de grasa han
provocade, en los Uitimos afios, una serie de
cambios en alimentacién y manejo y disefio
de programas de seleccion genética muy
intensivos en el ganado porcino, Seglndiver-

sos auiores {1, 2, 3), esta fuerte seleccion, MATERIAL Y METODOS

centrada en mejorar los parametros produc-

tivos y en buscar un gran desarrollo de las Material biologico y disefio experimenial.—
piezas carnicas de alto valor va en perjuicico Se han utilizado 48 animales divididos en dos
de la calidad de la carne, apareciendo pro- grupos de 24 segin su genctipo: hibrido A
blemas relacionados con el estrés. Para solu- {(37,5% de lLandrace belga, 12,5% de
cionar esfcs problemas se estan incorporan- Hampshire, 25 % de Large White y 25 % de
dorazas de probada calidad carnica en algu- Landrace Danés) e hibrido B {25 % de
na de las lineas parentales, y de esta forma Landrace Belga, 25 % de Duroc, 25% de
meijorar el producto final. Una de las razas Large White y 25 % de Landrace Danés): Los
con mayores posibilidades, debido a sus lechones son destetados a 21 diasde edad vy
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posteriormente son alimentados ad fibium
con un pienso comercial (cebada 72,4 %,
soja 15 %, girasol 16 %, carbonaie calcico
1%, fosfato bicélcico 2 %, cloruro sédico
0,4 % y corrector vitaminico mineral 0,2 %),
manteniéndose en granja de ciclo completo
en Villatobas (Toledo):

Sacrificio, evaluacion de la canal y toma de
muestras.—Los animales se sacrificaron a los
177 dias de vida en el matadero frigorifico de
Qlivenza, tras electronarcosis, siguiendo el
procedimento habitual. Inmediatamente des-
pués del sacrificio se procedio al pesado y
medida de la longitud de las canales asf
como a la medicion del espesor del tocino
dorsal a nivel de la primera (ET1) y Gitima
costilla (E12), sobre el musculo Gluteus
superficialis (ET3) y a 6 cm de la iinea media
en la semicanal derecha a nivel de la Gltima
costilla (P,): La conformacion de la canal se
gvalud subjetivarnente teniendo en cuenta la
convexidad de las masas musculares dando
las calificaciones de buena, mediay mala, a
las que se asigno los valores 0, 1y 2, res-
pectivamente para el tratamiento estadistico
delos datos. Para estimar el contenido magro
de la canal se escogid enire los métodos
existentes (4) el propuesto por De Boer (5): A
partir de la canal se tomd una muestra de
tocino dorsal a nivel de la dltima veértebra
toracica que se congeld a 20 °C hasta su
utilizacion. En el momenic del despiece se
recogié una chuieta de lomo de (a semicanal
derecha a nivel de la Gltima vértebra lumbar
gue se congeld igualmente hasta su analisis.

Composicion del musculo y de la grasa.—
Tras descongelar a 49C, las muestras de
Longissimus dorside la ditima chuleta lumbar
se homogenizaron en ur omnimixer. Se pro-
cedid ala determinacion de protelna (método
de Kjeldahl, 150-R-937) y humedad (ISO-
1442). Asi mismo, se cuantificod el colageno
total seglin el protocolo de Bonnety Kopp (6)
y colageno insoluble por el mismo procedi-
mientotiras lavar lamuestracon tamponfosfaio
0,6M. E! analisis del contenido en grasa
intramuscular se realizd por el método de
Marmer y Maxwell (7), que permite la separa-
cidn y cuantificacion de las fracciones polary
no polar. La gasa de las muestras de focino
dorsal se exlrajeron en un equipo automatico
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Soxhiet (Buchi 81C) usando éter de petrdleo
40-80 “C.

Los lipides de la grasa intramuscular vy
subcutanea fueron metilados para ta identifi-
cacion por cromatografia gaseosa de los
diferentes 4cidos grasos usando una colum-
na OV-1de 2 melros de longitud. La tempera-
tura del horno fue de 200°C v el inyactor y
detector se maniuvieron a 220 y 195 °C, res-
pectivamente. Como gas portador se utilizéd
nitrégeno con un flujo de 24 mi/min.

Elindice deinsaturacion se calculd suman-
do os resuitados de multipticar el porcentaje
de cada 4cido insaturado por el nimero de
dobles enlaces que posee &n suU cadena vy
dividiendo por su peso molecular.

RESULTADOS Y DISCUSION

Calidad de la canal.-No se han observado
diferencias en cuanto a la longitud de la
canal, aunaue en un estudio reciente, Wood
et al (8) encuentran que la longitud de los
cerdos Landrace es mayor que la de los
Durog, criados ambos en pureza. Tampoco
hay diferencias en cuanto a peso ni en por-
centaje de magro calculado con elmétodo de
De Boer (5}

La evaluacion de fa conformacion muestra
un empeoramiento notable en hibridos que
incluyen raza Durcc. Este hecho, debido alas
pautas seqguidas para su determinacion (ma-
sas redondeadas de la extremidad inferior
principalmente) se presenta come un carac-
ter fuertemente negativo en estos animales,
ya que et jaman es una pieza de gran impor-
tancia en la produccion carnica de la especia
porcina. La deficiente conformacion puede
penalizar, por tanto, la preduccion de hibridos
con alta proporcion de raza Duroc en el
genotipo. Sin embargo, este caracter pierde
importancia debido a gue los nuevos siste-
mas de evaluacién de la calidad de ia canal
en ganadao porcino se basan exclusivamente
en el calculo del contenido en magro, caréac-
ter en el que aparenternente (Tabla 1) no
existen diferencias entre ambos grupos. Pre-
cisamente estos sistemas se han adoptado
recientemente de manera oficial en Espana.
(O.M. 21-12-88, «BOE» 22-12-88):




TABLA 1.-Medidas de ta canal en los dos grupos estudiados de los parametros normalmente

utilizados para evaluar su catidad (n = 24)

Hibrido A Hibrido 8 Diferencias
PO 81,34+ 10,32 83,6+ 9,18
Longitud .o 8165+ 434 80,9+ 3,51
Conformacion ... 0,762+ 0,576 1,594 + 0,558 e
B 125+ 2,20 15,0+ 2,79 il
BT, 32,2+ 6,02 36,4+ 5,20 *
BT, vttt 17,6+ 4,86 18,5+ 4,29
BT 14,0+ 575 16,6+ 5,39
% MAGFO i 60,0+ 2,79 58,4+ 3,86

{"=P<005 "=P<001y* =P <0,001).

Segunse chservaenlaTabklal, lamagnitud
del engrasamiento, evaiuada con las medi-
das del espesor del tocino dorsal muestra
diferenciasrelacionadas conel genotipo, con
un mayor engrasamiento en el hibride B.
Similaras resultados fueron cobtenidos por
Wood et al(8) al comparar las razas Landrace
Belgay Duroc. En principio, este resuliado se
podria considerar negativo para los hibridos
B; sin embargo, hay gue sefialar que ios
valores P, encontrados en los hibridos A se
aproximan allimite establecido por Winstanley
{9)(P,< 10mm), por debajo del cual la proba-
bilidad de encontrar grasa facilmente
desprendible del magro (spiiting meat) au-
menta. Inciuse en algunos animales de este
grupo esta medida estaba por debajo de
dicho limite. En consecuencia, y debido a
que el espesor del tocino dorsal no es exce-
sivo en los hibridos B, este mayor engra-
samiento podria incluso considerarse po-
sitivo.

Calidad def tocino dorsal.—Como se puede
constataren la Tablall, existen diferencias en

cuanto ala composicion en acidos grasos del
tocino dorsal, poseyendo el hibrido B una
mayor cantidad de palmitico y estearico y
menor de palmitoleico, oleico y linoleico, aun-
que sin alcanzar estos Gltimos diferencias
significativas. Asilainsaturacion deloslipidos
deltocino dorsal es mas altaenles hibridos A,
Estos resultados estan en concordancia con
los aportados por Villegas et af (10), que
detectan una mayor proporcion de acidos
grasos saturados en la grasa dorsal de ani-
males de raza Durac al compararlos con
cerdos de raza Hampshire. Este punto es
especialmante interesante por la gran inci-
dencia observada actuaimente del problema
conocido como «grasa aceitcsa» o «floppy
meat». Debido a la mayor insaturacion, pue-
de afirmarse que la aparicion de este proble-
ma es mas probable en los hibridos A,

Enser (11) sefala contrastando con medi-
das sensoriales e instrumentales que una
grasapresenta una consistenciaaceptable si
contienemenosdeun 9,2 % de acidolinoleico,
otiens unindice estedrico/linoleico superior a

TABLA ll.-Medias y desviaciones tipicas del porcentaje de &cidos grasos de la grasa dorsat a
nivel de la Gitima vértebra dorsal de los hibrides Ay B {n = 24)

Hibrido A Hibrido B Diferencias
CT40 2,448 + (,8652 2,615 + 1,0898
GG 22,674 + 16564 23,936 = 1,9308 E
CAG: T 6,012 £ 1,1149 5727 + 1,1708
CI8:10 9,234 £ 09,9898 10,121 + 16636 *
CA8T 46,191 £ 2.2565 45,185 £ 2,5049
CABi2 13,448 + 28222 12,664 + 2,3222
INSAtUracion ......coooviii 0,284 + 0,0165 0,273 + 0,0174 *
CI8:0/CI8:2 . 0725 + 0,2282 0,847 + 0,3028

(=P < 005" =P < 001y*™ =P < 0,001).
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1,47. Segun estos dos caracteres, los dos
grupos presentan grasas excesivamenie
insaturadas. No obstante, consideramos que
dichos indices no pueden utilizarse como
base para demosirar la tendencia a la pre-
sentacion de grasa aceltosa por parte de los
animales objeto de nuestro estudio porgue
Enser (11) utilizd cerdos mas jovenes (tipicos
del mercado inglés} y, por tanto, a igual
insaturacion presentanuna grasa menos con-
sistente al ser mas débil el tejido conectivo
gue rodea a los adipocitos y a edades temn-
pranas el tejido adiposo contiene relativa-
mente una alta proporcion de agua y baja de
lipidos (9):

Composicion quimica del Longissimus
dorsi.—No se detectaron diferencias significa-
tivas entre grupos en cuanto a la cantidad de
proteina, humedad y colageno tanto total
coma insoluble (Tabla IHl): Estos resultados,
referentes altejido conective, nos hacen pen-
sar que no deben existir diferencias en cuan-
to a la dureza de la carne, ya que este com-
ponente es el principal responsabie de la
misma. Sin embargo, Wood et a/(8), median-
te panel de catadores establecen una mayor
dureza en came de Duroc que en la de
Landrace, aungue posiblemente estas dife-
rencias se atenlan con los cruces.

Si existen diferencias significativas en la
proporcion de lipidos, siendo ésta mayor en
al hibride B. Mientras alguncs autores plan-
tean que la cantidad de grasas intrarnuscular
no afecta directamente a la calidad organc-
léptica de la carne {12,13,14,15)), otros si
encuentran correlacion positiva entre el en-
grasamiento intramuscular y la jugosidad y
buen gusto (16, 17, 18,19, 20, 21, 22, 23, 24)
y elaroma (25, 26): Bejerholm y Barton-Gade

{27) proponen como nivel optimo de engrasa-
mientc intramuscular en el lomo valores enire
el 2y el 2,5 %, y observan que piczas con
niveles superiores o inferiores son peor
puntuadas en paneles de degustacion, lo
que nos hace pensar que la carne de los
hibridos B poseen una palatabilidad superior
aladelos A. Wood efal{8) sefalan una mayor
jugosidad enlarazaDuroc queenlaLandrace,
datos en consonancia con nuestros hallaz-
gos.

No sdlo se observan diferencias es-
tadfsticamente significativas entre genotipos
en la cantidad total de lipidos, como afirma
Anderson {28}, sino también en la composi-
cidon en algunos acidos grascs, como el
mirfstico y paimitico, con mayor proporcion
en el hibrido B y palmitcleico, cleico vy li-
noleico, con porcentaje mayor en el hibrido A
(Tabla IV): Estos valores se traducen en una
mayor insaiuracion de la grasa intramuscular
en los hibrides A, confirmando la tendencia
de este grupo a la presentacion de grasa
aceitosa.

El estudio cromatografico de la composi-
cion en acidos grasos de 1a fraccion polar de
la grasa intramuscular (Tabla V) pone de
manifiesto diferencias significativas enlacom-
posicion de dcidos oleico, palmitoleico vy ara-
guidénico en la fraccién polar de la grasa.
Mottram v Edwards (29) han sefialado la
importancia de la fraccion polar de la grasa
intramuscular, especialmente el acido
araquidonico en la génesis de compuestos
volatiles responsables del aroma. £ste hecho
reviste una especial importancia en el caso
de la preduccion carnica espaficla debido a
gue por las peculiaridades de nuestros pro-
ductos camicos (elevada proporcion de sal,

TABLA lll.—Analisis de la composicion del misculo Longissimus dorsianivel de la dltima vértebra

lumbar en los animales estudiados {n = 24)

Hibrido A Hibrido B Diferencias
Proteina e 24,1 £ 1,02 243 1+ 0,93
Humedad ... 735+ 125 734 + 1,68
LIDIdOS RBUTOS oo 1.4 + 0,54 24+ 1,14 o+
Lipidas polares ... 1,1 + 0,98 0,7 £ 0,28
Colagenototal ... 1,3 + 0,63 1,3 + 0,34
Colageno insoluble ... 0,8 £ 0,39 0,9+ 1,41

(" =P <005* =P <00ly™ =P < 0,001).
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TABLA IV Medias y desviaciones tipicas del porcentaje de acidos grasos de la fraccidn neutra
de la grasa intramuscular a nivel de la Gltima vértebra dorsal de los hibridos Ay B (n = 12)

Hibrido A Hibrido B Diferencias

CAA0 1,926 + 0,3568 2,574 + (0,8028 **
C1B:0 o 26,652 + 25120 32,909 + 45409 il
B 5314 = (,8800 3,922 + 1,1989 ok
180 13,423 £ 2,7318 14,987 = 2,602b

CA8: T e 44996 + 1,7760 41,612 £ 44195 *
B 6,583 + 1,4148 4,900 + 1,9222 *
[nsaturacion 0,228 + 0,0465 0,198 + 0,0292 *

(* =P <005 =P <00ty™ =P < 0,001).

TABLA V. -Medias y desviaciones tipicas del porcentaje de acidos grasos de la fraccion polar
(fosfolipidos) de la grasa intramuscular a nivel de la Ultima vértebra dorsal de los hibridos Ay B

n =12)
Hibrido A Hibrido B Diferencias

CT4:0 1,807 + 1,0356 2,102 £ 26718

CABI0 29,931 + 66,1989 30,711 = 3,4445

BT e 30192 + 71,4163 4,205 + 11,2319 *
A0 15,162 + 34861 13,265 + 1,9666

CA8T 29,481 + 40342 27,029 + 2,1583 *
ClB:2 19,072 + 356222 20,626 £ 4,1334

C20:4 1o 1,425 + 11,5012 2,540 + 1,4854 *
Insaturacion 0,271 + 0,0481 0,292 £ 0,0434

(*=P <005 "™ =P <001y =PF < 0,001).

largos periodos de maduracion, etc.), los
aspectos relacionados con la autooxidacion
adguieren inferés especial. Por consiguiente,
creemos que éste puede ser un aspecto
importante en ia promocion de la utilizacién
de hibridos que incorporen en su genotipo
peguefias proporciones de raza Duroc debi-
do & la probable mejora no solo de la camne
fresca, sino especialmente de los productos
carnicog madurados.
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