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RESUMEN

Sellevo adelante un trabajo de investigacion cuyo objetivo fue evaluar el efecto de dietas con diferente contenido
y composicion lipidica sobre el comportamiento productivo y la calidad de lacanal, lacarney lagrasa porcina,
utilizando ingredientes de uso habitual en laalimentacion delos cerdosen Uruguay. Paraladeterminacion delos
parametros de calidad de la canal y carne se evaluaron reses provenientes de la faena de 28 cerdos hibridos
comerciales (machos castrados) con un peso medio de 110 kg en pie. Estos fueron sometidos apartir delos 60 kg
de peso vivo a cuatro tratamientos, consistentes en el suministro de dietas isocaléricas e isoproteicas con
diferente aporte lipidico: T1: dietaen base amaiz, harinade sojay harinade carne; T2: dieta con 20% de poroto
de soja; T3: dieta con 25% de afrechillo de arroz y T4: dieta con 24% de materia seca proveniente de suero de
queso. Se evalué: peso delacanal, longitud de res, circunferenciade jamon, espesor de grasadorsal, proporcion
deresestipo“ Cerdo Magro” de acuerdo alatipificacion oficial uruguaya, areade ojo delomo, pH, color, terneza,
pérdidas de agua por cocciony porcentaje de grasaintramuscular. No se verificaron diferencias significativasen
los parémetros de calidad de lacanal y carne evaluados.

PALABRASCLAVE: cerdos, calidad de canal, calidad de carne, alimentacion.

SUMMARY

EVALUATION OF INCLUSION OF DEACTIVATED
SOYBEAN, FULL FAT RICE BRAN AND CHEESE WHEY IN
PIG FATTENING DIETS.
2-EFFECT ON CARCASS AND MEAT QUALITY

An experiment was carried out with the aim of evaluating the effect of dietswith differencesin lipid content and
composition, using ingredients habitually included in pig dietsin Uruguay. For the determination of carcass and
meat quality parameters, 28 commercial hybrid pigs (castrated males) were slaughtered at an average live weight
of 110 kg. At 60 kg live weight pigs were randomly allocated to four treatments, consisting of isocaloric and
isoproteic diets with different lipid supply: T1. diet based on corn, soybean meal and meat meal; T2. diet
including 20% of full fat deactivated soybean grain; T3. diet with 25% of full fat rice bran, and T4. diet that
included 24% Dry Matter provided by cheese whey. Parameters under evaluation included: carcass weight,
carcasslength, ham circumference, backfat thickness, proportion of carcasses classified as «Lean Pork» according
to Uruguayan official evaluation method, loin-eye area, pH, colour, tenderness, cooking loss and percentage of
intramuscular fat. No significant differences among treatments were verified in any of the evaluated parameters
of carcass and meat quality.

KEY WORDS: pigs, carcass quality, meat quality, nutrition.
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INTRODUCCION

Loslipidos de la dieta humana han adquirido gran im-
portancia por su relacién con las principales enfermeda-
des de la actualidad como las cardiovasculares, ciertos
tipos de cancer, diabetes, obesidad, entre otras (Williams,
2000). L as recomendaciones nutricionales en cuanto ala
ingestion de grasas se basan en fomentar el consumo de
carnesricas en &cidos grasos mono y poliinsaturados, con
bajo contenido de &cidos grasos saturados.

Dado que existe la posibilidad de modificar la canti-
dad y composicién de los lipidos de las carnes animales
hacia perfiles més saludables (Koch et al., 1968; Oliver,
2000; Teye, 2006), €l desafio es lograr en los productos
unacomposicién de &cidos grasos compatible con el valor
nutricional, sindescuidar caracteristicasvinculadasal ren-
dimiento carnicero (largo deres, circunferenciadejamon,
area de ojo de lomo, espesor de grasa dorsal), la calidad
sensorial (color, terneza, jugosidad, contenido de grasa
intramuscular) y la aptitud tecnol 6gica (pH, capacidad de
retencion de agua, consistencia de la grasa).

Durante lavidadel animal diversosfactores, comola
genética, laalimentacion (tipoy cantidad de nutrientes), el
sexo, laedad, €l sistemade produccién (confinado, al aire
libre), el manejo previo alafaena, son determinantesdela
calidad delacanal, lacarney lagrasa(Lebret et al., 2001;
Latorreet al., 2004; Correaet al., 2006). Pero también las
condiciones postmortem alas que se sometalacarne (en-
friamiento, maduracion, etc.) tendran gran influencia so-
bre la calidad del producto final (Velarde et al., 2000;
Alvarez, 2002; Grandin, 2003).

Tomando como base laimportanciaquetiene el perfil
lipidico de la grasa de la carne porcina sobre la salud hu-
manay el impacto quelaalimentacion animal ejerce sobre
ésta, se llevd adelante un trabajo de investigacién cuyo
objetivo fue evaluar el efecto de dietas con diferente con-
tenidoy composicion lipidicasobre el comportamiento pro-
ductivoy lacalidad delacanal, lacarney lagrasaporcina,
utilizando ingredientes ampliamente extendidos en la ali-
mentacion de los cerdos en Uruguay.

En unaprimeraparte del trabajo fue estudiadalainci-
denciade diferentes dietas tendientesamodificar el perfil
lipidico sobre el comportamiento productivo. En el actual
trabajo se presenta la segunda parte, donde se evalud el
efecto de dichas dietas sobre | as caracteristicas de calidad
delacanal y lacarne porcina
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MATERIALES Y METODOS

Animales y tratamientos

Se evaluaron reses provenientes de la faena de 28
cerdos hibridos comerciales (machos castrados) con
un peso medio de 110 kg en pie. Estos fueron someti-
dos, a partir de los 60 kg de peso vivo, a cuatro trata-
mientos consistentes en el suministro de dietas con
igual tenor proteico y energético, pero con diferente
aporte lipidico en cantidad y composicion de lagrasa:

T1: Dieta testigo en base a maiz, harina de sojay

harinade carne (5,16% EE).

T2: Dieta con 20% de poroto de soja desactivada

(8,51%EE).
T3: Dieta con 25% de afrechillo de arroz integra
(7,28%EE).

T4: Dietacon 24 % de M S proveniente de suero de

queso entero (5,03% EE).

Bauzaet al., en laparte 1 de este trabajo, describen
exhaustivamente la composicion de las dietas y otros
aspectos de la metodologia aplicada en el ensayo.

Determinaciones y métodos analiticos

A los 45 minutos y a las 24 horas post-mortem se
determind pH anivel del M. Semimembranosus de la
mediaresizquierda. Se utilizd un pH-metro de compen-
sacion autométi cade temperatura (Altronix modelo TPA-
IV, USA) provisto de un electrodo de puncién con
polimero de xerolyt (Mettler-Toledo modelo LoT406-
DKX, USA), toméndose como valor la media de dos
lecturas sucesivas.

El peso delacanal seobtuvo enlalineadefaenay
alas 24 horas post-mortem serealizaron sobrelamedia
resizquierdalas siguientes determinaciones: longitud
delacana (medidaen cm desde el borde anterior dela
sinfisis isquiopubiana alaparte media del borde ante-
rior delaprimeracostilla), circunferenciadejamén (me-
didaen cm por encimade laarticulacién coxo-femoral,
enlaseccién de mayor didmetro), espesor de grasador-
sal (promedio en mm del espesor obtenido en lalinea
mediaanivel delalltimacostillay entrelaultimavérte-
bralumbar y primera sacra) y proporcion de resestipo
“Cerdo Magro” (canales con un espesor de grasa dor-
sal promedio menor o igual 220 mm, medido anivel de
Ultimacosdtillay entrelatltimavértebralumbar y prime-
rasacra, y un peso de la cana sin cabeza entre 50 y
80kg), deacuerdo alaResolucion #258-99 del Instituto
Nacional de Carnes.



Grano de soja desactivado, afrechillo de arroz o suero de queso en la dieta de cerdos engorde 55

Unavez realizadas|as anteriores mediciones se sepa-
ré delamediaresunaseccion del M. Longissimusthoracis,
cortando transversalmente entrela3?y la4@ (ltimas costi-
[las. Sobre la superficie expuesta de seccion se determing
€l &reade ojo delomo utilizando unaplantillacentimetrada.

A partir dela4?y la5? Ultimas costillas de cadamedia
res se extrajeron muestras de secciones transversales del
M. Longissimus thoracis paralas determinaciones de co-
lor, terneza, pérdidas de aguapor cocciony porcentgjede
grasaintramuscular.

Lasmedicionesde color serealizaron en formaobjeti-
va con un colorimetro Minolta Chroma-Meter CR-200
(Osaka, Japon) alas 48 horas post-faena. Sobre lasuperfi-
cie expuesta del M. Longissimus thoracis (conservado a
2°C) sedeterminaron las coordenadasL* a* b*, que hacen
referenciaal grado derefractanciadelaluz, lavariacionde
color entreel rojoy €l verdey lavariacién decolor entre el
amarilloy e azul, respectivamente. El vaor de cadacoordena-
daresultd del promedio de tres mediciones sucesivas.

Laterneza se evalud mediante la técnica de resisten-
ciaal corte deWarner Bratzler paramuestras cocidas. So-
bre secciones transversales del M. Longissimus thoracis
se cortd, en forma paralela a la orientacién de las fibras
muscul ares, porciones de 10x10 mm de profundidad y 30
mm de largo las cuales fueron sometidas ala accion dela
cizalladel texturémetro.

Lapérdidade aguapor coccion (cooking loss) hacerefe-
rencia alosfluidosliberadostras cocinar unaseccion del M.
Longiss musthoracishastaa canzar unatemperaturainterna
de70°C, sin aplicar fuerzasexternas. Paraestadeterminacion
sesigui6 e método descripto por Honikel (1998).

L adeterminacion del porcentaje de grasaintramuscul ar
serealizé utilizando lametodologiade Folch et al. (1957) y
paracadatratamiento el andlisis serealizo a partir de una
muestra compuesta.

Andlisis estadistico

Parael andlisisdelosdatos se utilizé €l programaesta-
distico XL STAT 2006, realizandose un andlisisdevarianza
(ANOVA) conunintervalo de confianzadel 95% (p<0.05)
parala comparacion de medias de pardmetros de canal y
carne.

RESULTADOS Y DISCUSION

Parametros de calidad de la canal

En lo querefiere a calidad de la canal, no se observan
diferencias significativas anivel de espesor de grasa dor-
sal, circunferenciadejamon, largo delaresy areadeojo de
lomo (Cuadro 1). Al tratarse de animalesdelamismalinea
hibridaeigual edad, sexo y peso defaena, es esperablela
obtencién de canal es con caracteristicas similares. La uti-
lizacion de dietas con distinto contenido y composicion
lipidica no fue determinante en la diferenciacion de las
canales.

En relacion a largo deres, los val ores obtenidos su-
peran alos alcanzados por Bauzaet al. (2003) en un ensa-
yo donde se evaluaron diferentes tipos genéticos, entre
los que se encontraba el hibrido utilizado en el presente
trabajo.

También se obtuvo una mayor longitud de cana y
area de ojo de lomo que el promedio registrado por
Echeniquey Capra (2006) en un trabajo de diagndstico de
calidad de carne porcinaparaconsumo fresco en Uruguay.
En dicho estudio, €l largo deresobtenido fue de 76.95 cm,
mientras que el area de ojo de lomo fue de 44.71 cm? en
promedio.

Caberesaltar que en el presente trabajo se obtuvo un
elevado porcentaje de reses magras, con un promedio del

Cuadro 1. Efecto deladietaenindicadores delacalidad delacanal.

T1 T2 T3 T4

MEDIA D.E. MEDIA D.E. MEDIA D.E. MEDIA D.E.
Peso delacanal (kg) 93,59 1,14 91,50 1,89 91,25 1,66 94,47 1,43
Cicunferencia de jamoén (cm) 72,37 1,44 71,79 1,33 72,06 1,29 72,84 1,47
Largo deres (cm) 84,10 3,91 82,44 1,68 84,03 343 82,11 2,32
Espesor de grasadorsa (mm) 17,64 3,29 18,14 411 16,40 297 19,00 3,70
Reses tipo cerdo magro (%) 83 - 81 - 85 - 79 -
Areaojo delomo (cmz) 53,25 0,85 52,81 2,17 53,23 1,6 54,39 1,06
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82% paralatotalidad de lostratamientos. Este valor esta
por encimadel obtenido en el estudio de diagndstico an-
teriormente mencionado, donde menos de un 60% de las
reses alcanzo el estandar de “ Cerdo Magro”.

Parametros de calidad de carne

El pH medio anivel del M. Semimembranosus, tanto a
los 45 minutos como a las 24 horas postmortem, se en-
cuentra dentro delos parametros normales paralaespecie
y el musculo de medicién (Bendall and Swatland, 1988;
Cassens, 2000, Fabregaet al., 2002), no revelandose dife-
rencias entre | os distintos tratamientos (Cuadro 2).

Igual situacion seobservaparacolor (L*,a*,b*) y ter-
neza del M. Longissimus thoracis, donde no se registran
diferencias entre tratamientosy los valores se hallan den-
tro delo normal paralaespeciey el musculo considerado,
si bienlabibliografiacitarangos muy amplios, sobretodo
paracolor (Vander Wal et al., 1997; Rosenvold y Andersen,
2003).

Con relacion a las pérdidas por coccion, los valores
obtenidos para los cuatro tratamientos se encuentran en-
treel 18y 24%, sefialado por diversas fuentes como rango
Optimo paradichas pérdidas (Offer y Knight,1988; Honickel
y Hamm,1994). La capacidad de retencion de agua de la
carne depende bésicamente de las condiciones en que se
realizan los cambios de pH durante la transformacion
postmortem de musculo a carne (Offer, 1991; Huff y
Lonergan, 2005), por lo quelas pérdidas por coccion no es
uno de los parametros que se espera sufran modificacio-
nes por efecto de la dieta.
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Del mismo modo que las canales presentan un bajo
espesor de grasa dorsal, el contenido de grasa
intramuscular determinado a nivel del M. Longissimus
thoracis esta dentro de un rango nutricional y
organol éptico aceptable paralos cuatro tratamientos. Te-
nores inferiores a 2% estarian afectando negativamente
atributos sensoriales como la jugosidad y ternezay por
encima del 3.5 a 4%, se comienza a resentir la calidad
nutricional (Davis, 1975; Jones, 1994; Fernandez et al.,
1999). Como valor dereferenciaanivel nacional, los por-
centajesde grasaintramuscular registrados por Echenique
y Capra (2006) variaron entreun 2,35y un 6,35%, estando
lamediaen 3.68%. Detodasformas, es preciso sefidar que
carnes con hasta un 5% de grasaintramuscul ar significan
en unaporcién de 200 g unaingestade 10 g degrasay un
aporte de 90 Kcal en unadietamediade 2000 Kcal, por lo
cual se esta ante valores plenamente satisfactorios desde
el punto de vista nutricional.

CONCLUSIONES

Las dietas suministradas a los cerdos, a pesar de pre-
sentar un contenido y un perfil de &cidos grasos distintos,
no alteraron los indicadores analizados de calidad de la
canal y delacarne.

Cuadro 2. Efecto deladietaen indicadores de calidad delacarne

T1 T2 T3 T4
MEDIA D.E. MEDIA D.E. MEDIA D.E. MEDIA D.E.
pH4s SM 6,30 0,24 6,29 0,13 6,36 0,27 6,52 0,28
pH,4 SM 575 0,11 5,65 0,24 5,64 0,17 573 0,14
L* 50,50 1,01 49,08 1,14 49,00 1,03 50,06 0,96
Color a 3,78 0,16 3,77 0,29 4,00 0,32 3,89 0,17

b* 10,00 0,58
Terneza (kg) 3,00 0,15

Pérdida de agua por coccién (%) 22,00 3,30
Grasaintramuscular (%) 2.60 -

10,30 0,96 9,9 1,31 10,10 1,87
3,13 0,10 2,78 0,01 3,25 0,25

24,00 2,50 24.00 3.50 23.00 2.40
3.60 - 3.30 - 3.60 -
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