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RESUMEN:

Se obtuvo manteca a partir de tres diferentes tejidos adiposos del cerdoj
Lardo (grasa subcuntinea), Unto (grasa abdominal), Desmanteque (grasa in-
tramuscular y de varios tejidos en el organismo) mediante dos tratamien—
tos; el primero no resultd satisfactoriamente debido a las caracteristi--
cag organolépticas poco aceptadas en la comercializacidn que presentd la-
manteca. El segundo tratamiento fue satisfactorio organolépticamente, lo-
que permitid hacer las determinaciones de punto de fusidm en °C. (P.F.),-
Color (C), Aroma (A), Dureza (D), Indice de Lea (I.L.),Indice Acido (I.A.)
y Humedad (H).

La manteca a partir del unto obtuvo los mejores valores P.F. (43.5-45.2);
C. muy blanco (E); A. ligero (+); D. dura (++); I.L. (1.8-2.06); I.A. —-
(B.73 - 0.86); H. (0.084 - 0.134). Se recomienda para mantecas destinadas
a mercados de climas cdlidos de la Repiiblica Mexicana; la limitante que -
tiene es el bajo contenido que se obtiene del total de tejidos adiposos -
de la canal 8.15 por ciento.

Consiguientemente la manteca obtenida del desmanteque, presentd los valo-
res de: P.F, (32.6); C. ambar (N); A. fuerte (+++), D. semidura (++); I.L.
{316 - 3.73); I.A. (1.06); H. (0.253 - 0.265).

La manteca obtenida del lardo obtuvo los valores: P.F. (32.5 - 33); C.muy
blanca (E): A. ligero (+); D. blanda (+); I.L. (2.06 - 2.90); I.A. (0.93);
H. (0.095 - 0.167).

La cromatologia de gases en mantecas totales indie6 los 8cidos grasos: —-
olefco (47.42 - 48.08%); Palmitico (24.75 - 35.06%); Estedrico (6.01 - ==

13.4) y otros en menor proporcién. Se recomienda hacer cromatograffa de -
cada manteca a partir de lardo, unto y desmanteque.
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Los estudios histoldgicos de los tejidos adiposos manifiestan gue mo hay
diferencia morfoldgica de las c@lulas adiposas; pero si existe diferen--
cia en la combinacidn de los diferentes tejidos, piel, misculo, tendomes,

aponeurosis, etcétera.

El presente trabajo permite conocer mejor los tejidos adiposos del cerdo,
as como su procesamiento para la obtencidn de manteca y determinacidn de
calidad, lo que permitirid combinar las diferentes grasas para obtener un-

producto que satisfaga las necesidades del consumidor.
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