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INTRODUCCION

El concepto de calidad de los producto de origen animal
para consumo humano se desarrolla socioculturalmente,
es decir la sociedad en su conjunto definen los niveles de
aceptacion o rechazo y por ende el valor econémico de
los diferentes productos ofertados en el mercado. En el
caso de la carne de cerdo existen en nuestro pais tres
estratos bien diferenciados , quienes de una u otra manera
participan en lo que se considera carne de cerdo de
calidad; por una parte la base de la produccién esta a
cargo de los porcicultores, después los industrializadores
o procesadores de carne de cerdo y al final
consumidores.. El contar con informacién del
comportamiento productivo de una piara, incluyendo
mediciones de la calidad de la canal y carne, es relevante
porque permite adecuar los diferentes componentes del
sistema de produccién para incrementar su rentabilidad.

MATERIALES Y METODOS

El estudio incluy6 30 canales (15 hembras y 15 machos)
de una granja comercial que utiliza cerdos hibridos, a las
cuales se les midieron objetivamente caracteristicas
basicas usadas como indicadores de calidad cuantitativa
(rendimiento magro) y cualitativa (calidad tecnologica)
de la canal y carne. A través de las mediciones de la
canal, grasa dorsal, y profundidad del lomo, se aplico una
formula espafiola, 61.56+(-0.878 x grasa dorsal)+(0.157
x profundidad de lomo) para estimar el rendimiento
magro. Durante las primeras dos horas postsacrificio se
realizaron las diferentes medidas que definen calidad
tecnologica de la carne. Los valores de acidez inicial y
ultima (pHi y pHu), fueron tomados con un medidor de
pH para carnes (PK 40, Alemania), y el color con el uso
de un colorimetro (Minolta, Japon). La pérdida de agua
se midi6 por el método de suspension en refrigeracion a
4°C por 96 horas en el laboratorio. Se juzgd
subjetivamente el color y marmoleo de la carne.
Adicionalmente se hizo el diagndstico molecular del gen
del halotano para cada canal, con el propdsito de medir el
efecto genético y medio ambiental del sistema de
sacrificio sobre los parametros evaluados. La evaluacién
de los datos fue utilizando un analisis de covarianza.

RESULTADOS

Los treinta cerdos estudiados resultaron negativos (NN)
para el gen del halotano. Al hacer los comparativos de los
parametros de calidad de la canal y carne segun el sexo
de los animales se observaron dos diferencias
estadisticamente significativas entre hembras y machos
con respecto a los parametros de calidad de la canal; las
hembras mostraron valores mas bajos de grasa dorsal

(promedio = 1.54 cm) que los machos (promedio = 2.05
cm). Esto como es de esperarse se reflejo en una
diferencia significativa en el porcentaje de carne magra,
asi las hembras llegaron a un promedio de 56.15%
mientras que los machos llegaron a un promedio de
51.6%. Por otra parte no hubo ninguna diferencia
significativa entre hembras y machos con respecto al
conjunto de parametros de calidad tecnologica de la
carne. Aqui las canales en conjunto mostraron valores
tendientes a definir carne palida; es decir valores bajos de
acidez y altos de luminosidad (L de Minolta). Esto
repercutio en el porcentaje de capacidad de retencion de
agua para todo el lote que fue en promedio de 80.42% y
el color subjetivo de la carne que resulto en 50% de
canales con carne moderadamente palida. Otro indicador
de calidad tecnologica de la carne es el contenido de
grasa intramuscular llamada marmoleo, para este
indicador todo el lote mostré un pobre marmoleo, lo cual
se espera afecte la calidad sensorial de la carne.

DISCUSION

El contar con informacién del comportamiento
productivo de una piara, incluyendo mediciones de la
calidad de la canal y carne, es relevante porque permite
adecuar los diferentes componentes del sistema de
produccion para incrementar su rentabilidad. Dado que el
rendimiento magro es una expresion de estas mediciones,
fue evidente que las diferencias significativas entre
hembras y machos se debidé a la menor grasa dorsal
observada en las hembras. Las canales en su conjunto
mostraron valores aceptables para el indicador mas
importante de calidad cuantitativa; mostraron en
promedio un rendimiento magro de 54.21%, aunque el
rango para esta medicion sugiere que existe el potencial
para lograr mejores resultados. Se encontr6 una alta
frecuencia (50%) de canales que dieron carne con baja
calidad tecnologica expresada como acidez y palidez.
Esto pudo deberse a las condiciones generales del sistema
de sacrificio, aunado a los genotipos raciales de los
animales.
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