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Se estudid la calidad de carne y grasa de cerdos Pampa-Rocha (PP) e hibridos 2Duroc x%2 Pampa-Rocha
(DP) sometidos a un sistema de produccion a campo, con oferta permanente de pasturas y restriccion de
concentrado. La terneza fue determinada sobre el musculo de la 92 costilla, el color del musculo y grasa fue
determinado con una camara Minolta CR-10 en la 112 costilla, utilizando el sistema CIELab. Proteina, grasa
intramuscular y cenizas se determinaron en el musculo. No se observaron diferencias en la composicion
quimica del musculo Longissimus dorsi (102 costilla). Para color los valores en el musculo fueron L* 48.2, a*
5.8 yb*8.3 paralos DPydeL*44.8,a*7.1yb* 7.9 para los PP. En grasa los valores fueron L* 77.8,a* 2.6 y
b* 8.7 para los cerdos DP y L* 77.1, a* 3.8 y b* 8.7 para los PP. Los datos de terneza fueron 3.82 (kg) para
DP y 4.23 (kg) para PP. En la grasa intramuscular (GIM) se observo que a mayor espesor de grasa dorsal
(EGD) en PP (38.14 mm) mayor GIM (3.55%), comparados con los DP (33.56 mm de EGD y 2.52% GIM).
En la grasa se observo que para PP y DP el punto de fusién de la grasa subdorsal (PFGS) era menor que la
dorsal. En la firmeza del tocino se observd una mayor fuerza a la penetracion en la seccion dorsal. Se
concluye de los resultados fisico-quimicos que no existen diferencias entre DP y PP.



