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Caracterizacion de las estirpes
del cerdo ibérico a partir del
perfil lipico del solomillo (illiopsoas
y psoas menor) y comparacion
con el cruce al 50 %’

INTRODUCCION.

La Norma de Calidad para los productos del Cerdo Ibé-
rico (R.D. 1469/2007, de 2 de noviembre), que deroga a la
anterior Norma (R.D. 1083/2001, de 5 de octubre), con-
templa no sélo las denominadas «piezas nobles curadas»
del porcino ibérico (jamén, paleta y cafia de lomo), sino tam-
bién la canal completa para consumo en fresco, incluyéndose
por tanto determinadas piezas carnicas de alto valor comer-
cial («solomillo», «presa», «secreto», «pluma», etc) cuya
demanda es creciente en los Gltimos anos. Este hecho, jun-
to con la aprobacion en 2007 por el comité de razas de la
Subdireccién General de Medios de Produccion Ganaderos
(Direccion General de Ganaderia del antiguo M. A.P.A.) de
un reconocimiento diferenciado de las cuatro principales
estirpes de Cerdo Ibérico (Negro Lampifio, Entrepelado, Retin-
to y Torbiscal), tanto en el Catélogo Oficial de Razas de Gana-
do de Espafia (Orden APA/53/2007, de 17 de enero) como
en la reglamentacion del Libro Genealdgico de la Raza
(Orden APA/3376/2007, de 12 de noviembre), fue lo que
nos motivo a estudiar las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas de los solomillos diferenciando por estirpes,
comparando los resultados obtenidos con los del cruce de
madre Ibérica con macho Duroc al 50 % (Clemente et al.,

* Parte de la informacién que se incluye en este articulo fue presen-
tada en el ICOMST 2008 (Polvillo et al., 2008), celebrado en Ciudad
del Cabo (Sudafrica) del 10-15 de agosto de 2008, y publicada en
Judrez et al., 2009. Meat Science, 81: 573-579.
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2008; Juarez et al., 2009), como representante del grueso de
la produccién que se comercializa bajo la denominacién
«de Ibérico» dentro de la Norma de Calidad.
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Foto 1. Negros Lampirios.

Dentro de las caracteristicas quimicas, tiene especial
importancia la composicién en acidos grasos de la grasa
intramuscular, puesto que este tema, controversia aparte
sobre la determinacién del régimen alimentario, segtn el
tradicional andlisis de ASICI, que desaparece con la Nor-
ma de Calidad en favor de los controles de campo, resulta
de relevancia para la calidad de los productos del Cerdo Ibé-
rico. Estos productos, por su composicion rica en acidos
grasos mono-insaturados y poli-insaturados, y menor en




saturados, presentan unas cualidades que, a priori, y des-
de el punto de vista de la salud cardiovascular humana,
los hacen mas adecuados que los productos del porcino
blanco, de los que quedan notablemente diferenciados
merced a sus cualidades.

Ademds de por sus caracteristicas fisioldgicas y por la
homogeneidad de la pieza en si, la eleccion del solomillo
como objeto de estudio se apoyd igualmente en el hecho
de que se trata de la pieza cdarnica para consumo en fres-
co que mayor valor comercial adquiere en muchos de los
mercados, cuya demanda por los consumidores ha creci-
do en los dltimos anos, instaurdndose como una apuesta
segura en las cartas de los mejores restaurantes.

MATERIAL Y METODOS

Este estudio se llevé a cabo con 10 individuos machos
castrados de cada una de las cuatro estirpes diferenciadas
en el Libro Genealdgico de la Raza (Negro Lampifio, Entre-
pelado, Retinto y Torbiscal) seleccionados por AECERIBER,
asi como otros tantos procedentes del cruce con Duroc al
50 %.

Previamente al estudio de composicion lipidica de los
solomillos, y para confirmar las correctas adscripciones de
los individuos muestreados a sus correspondientes estir-
pes, se llevé a cabo un estudio de caracterizacion genéti-
ca (Judrez et al., 2009). La probabilidad de asignacién de
cada individuo a su estirpe se determiné mediante métodos
bayesianos (Paetkau et al., 2004) a partir de los genotipos
obtenidos por amplificacién mediante PCR de 34 marca-
dores moleculares microsatélites del ADN. Entre éstos se
incluyeron los 27 microsatélites recomendados por la FAO
para los estudios de caracterizacién poblacional en la espe-
cie porcina (FAO, 2004).

Los animales fueron criados siguiendo un mismo mane-
jo en sistema extensivo y alimentados con un pienso de
similares caracteristicas y composicion. El sacrificio de los
cerdos se llevo a cabo una vez alcanzaron el «peso comer-
cial de sacrificio» (160-180 kg), en dos mataderos que reu-
nian condiciones andlogas en el faenado (mataderos de
Sefiorio de Montanera, en Salvaleén, y de COVAP, en Pozo-
blanco).

De cada animal se tomé el solomillo izquierdo (mdsculos
Illiopsoas y Psoas menor), que fue dividido en diferentes
fragmentos con destino a las diversas pruebas fisicoquimi-
cas, siguiendo un mismo protocolo de fragmentacion. Un
fragmento concreto de cada solomillo fue destinado al ané-
lisis de dcidos grasos. Estos fueron envasados individual-
mente al vacio y se dejaron madurar 72 horas a 2 °C. Tras
la maduracion, fueron almacenados a —20 °C hasta el
momento de los andlisis. Estas pruebas se realizaron en el
laboratorio de calidad carnica del grupo de investigacién
MERAGEM (Dpto. de Produccién Animal, Universidad de
Cérdoba).

El perfil lipidico (composicién en acidos grasos) de la gra-
sa intramuscular fue determinada mediante cromatografia
de gases, siguiendo la metodologia propuesta por Aldai et
al. (2006). La separacién y cuantificacion de los ésteres
metilico de los acidos grasos se llevé a cabo usando un

cromatografo de gases GC Agilent 6890N (Agilent Tech-
nologies Espafa, S.L., Madrid, Espafa) equipado con un
detector de ionizacién de Ilama y una columna capilar
BPX-70 (100 m, 0.25 mmi.d., 0.2 mf.t,, SGE, Australia) (foto
2). Se empled una mezcla de patrones para analizar hasta
un total de 42 4cidos grasos, utilizandose como patrén
interno el acido tuberculoestearico (C19:0) a una concen-
tracién de 10 mg/ml. Los ésteres metilicos de los acidos
grasos individuales se identificaron comparando sus tiem-
pos de retencion con los de la mezcla de patrones auten-
tificados Supelco 37 (Sigma Chemical Co. Ltd., Poole, UK).
Por su parte, la identificacion de los isémeros de CLA (4ci-
do linoleico conjugado) se llevé a cabo al comparar sus
tiempos de retencion con los de patrones individuales auten-
tificados (Matreya, LLC, Pleasant Gap, USA).

Foto 2. Cromatdgrafo de gases GC Agilent 689N.

Adicionalmente, fue calculado el total de 4cidos grasos
saturados, mono-insaturados y poli-insaturados, el total de
isémeros de CLA y la relacién poli-insaturados / saturados.

RESULTADOS Y DISCUSION

El estudio del perfil lipidico de la grasa intramuscular de
los solomillos de las estirpes puras de Cerdo Ibérico anali-
zadas (tabla 1), refleja que los valores encontrados son simi-
lares a los observados en la grasa intramuscular del lomo (Lon-
gissimus dorsi) por Estévez et al. (2003). Del mismo modo,
se aprecia, como ya observara Ventanas (2006) en su tesis
al comparar cerdos ibéricos puros con cruzados, que los
animales cruzados con Duroc al 50 % presentan mayores
porcentajes de 4cidos grasos saturados de cadena corta-
media como son el C12:0 (acido laurico) y C14:0 (acido
miristico), que, desde el punto de vista de la salud humana,
resultan negativos. Asimismo, los solomillos de los anima-
les cruzados también presentan menores cantidades de
(C22:0 (acido docosanoico) y de C20:3 n-6 (acido dihomo-
-linolénico) en comparacion con los solomillos de las estir-
pes puras del Cerdo Ibérico. En consonancia con las obser-
vaciones de Muriel et al. (2004) en musculo Longissimus
dorsi de estas mismas cuatro estirpes, podemos atestiguar que
los animales estudiados no muestran diferencias significa-
tivas en cuanto al porcentaje en tres de los cuatro acidos
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grasos mayoritarios: C18:0 (acido estearico), C18:1 (acido
oleico) y 18:2 n-6¢ (acido linoleico). Sin embargo, a diferencia
de lo reportado por dicha autora, si apreciamos diferencias
significativas en el principal acido graso saturado del Ibéri-
co, el C16:0 (acido palmitico), que junto con los anteriores
constituye los cuatro mayoritarios, reflejandose en nuestro
estudio niveles inferiores de este acido graso, considerado
perjudicial para la salud cardiovascular, en las estirpes Negro
Lampino, Entrepelado y Retinto, respecto de la estirpe Tor-
biscal y del cruzado con Duroc al 50 %.

Respecto a otros acidos grasos, las estirpes Retinto y
Entrepelado presentan los mayores niveles de C18:3 n-6

nformacidén asociaciones

(acido-linolénico), seguidos de lejos por Lampino, y apa-
reciendo atiin mas distantes Torbiscal y el cruce con Duroc
al 50%. Por su parte, debemos destacar que la estirpe Tor-
biscal presenta el mayor porcentaje de acido graso DHA
(C22:6 n-3). Tanto este isdmero como el EPA (C20:5 n-3),
para el que, en cambio, no se aprecian diferencias signifi-
cativas debidas a la genética, son dos importantes acidos
grasos poli-insaturados de cadena larga de la serie omega-
3, que han mostrado efectos positivos sobre la salud car-
diovascular humana. Del mismo modo, debemos senalar
que tampoco se aprecian diferencias significativas por estir-
pes en el contenido total de isomeros de CLA.

Tabla 1. Porcentajes de los acidos grasos de la grasa intramuscular del solomillo de las estirpes de
Cerdo Ibérico y del cruce con Duroc al 50 %.

C12:0 0,06+0,003b 0,07+0,003b 0,06+0,003b 0,06+0,003b 0,09+0,003a ok

(& 1) 1,23+0,067b

C16:0 23,42+0,474b

1,28+0,064b

23,23+0,452b

1,10+0,066b

22,19+0,465b

1,31+0,067b

24,69+0,469a

1,50+0,065a

25,37+0,460a

kkk

3,48+0,179ab  3,62+0,170a  3,09+0,175b  3,61+0,177a  3,54+0,173ab 23
0,240,021 0,280,020 0,300,020 0,240,020 0,220,020 ns
12,84+0,306  13,13£0,292  13,8540,300 13,620,303  13,79+0,297 ns
40,92+1,002  39,32+0,955  39,25+0,982  38,75+0,991  40,23+0,973 ns
9,860,930 10,84+0,886 10,930,912  10,77+0,920 9,37+0,903 ns
0,18+0,006b  0,19£0,005b  0,23+0,006a  0,19+0,006b  0,18+0,006b S
1,13£0,071b  1,38£0,068a  1,42+0,070a  0,77+0,070c  0,89+0,069c Hox
0,68+0,025 0,65+0,024 0,640,024 0,660,025 0,72+0,024 ns
0,160,028 0,150,026 0,140,027 0,160,027 0,160,027 ns
0,280,014 0,27+0,013 0,260,014 0,280,014 0,300,014 ns
0,210,030 0,22+0,029 0,280,030 0,260,030 0,190,029 ns
0,13+0,035a  0,20£0,033a  0,21+0,034a  0,14+0,034a  0,01+0,034b ok
2,86+0,424 2,690,404 3,17+0,415 2,47+0,419 1,72£0,411 ns
0,14£0,023b  0,21£0,022a  0,16+0,023ab  0,13£0,023b  0,06+0,023¢ &
- 0,25+0,045b  0,30£0,042b  0,44£0,044a  0,11£0,044c  0,10£0,043c Hox
0,50+0,074 0,59+0,070 0,710,072 0,32+0,073 0,22+0,071 ns
0,23+0,038b  0,22+0,036b  0,24+0,037b  0,34+0,037a  0,24+0,036b i
0,100,014 0,070,014 0,10+0,014 0,050,014 0,060,014 ns

Sig.: Nivel Significacién; ns: P>0,05; *: P<0,05; **: P<0,01; ***: P<0,001
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Por otra parte, en la tabla 2 se exponen los valores
encontrados para los indices del total de acidos grasos satu-
rados (SFA), mono-insaturados (MUFA), poli-insaturados
(PUFA) e insaturados (UFA), asi como de las relaciones
PUFA/SFA, UFA/SFA u omega-6/omega-3 (n-6/n-3). Al res-
pecto debemos sefialar que el cruce con Duroc al 50 % se
diferencia de las estirpes Ibéricas en pureza por presentar
menor contenido total de acidos grasos poli-insaturados,
mostrando a su vez, junto con la estirpe Torbiscal, los mayo-
res contenidos en dcidos grasos saturados. De hecho, pode-

mos resefiar que el cruce con Duroc al 50 % es el Gnico gru-
po que no supera el valor de 0,4 para el cociente poli-insa-
turados / saturados (PUFA/SFA), que es el valor minimo
recomendado desde el punto de vista de la salud humana.
Este mayor grado de saturacion general de la grasa de los
animales cruzados con Duroc y de la estirpe Torbiscal tie-
ne a su vez reflejo en la relacion insaturados / saturados
(UFA/SFA), expresando estos dos grupos el menor indice,
lo que constituye un aspecto negativo desde el punto de vis-
ta de la salud cardiovascular humana.

Tabla 2. Porcentajes de los principales indicadores relacionados con los dcidos grasos de la grasa
intramuscular del solomillo de las estirpes de Cerdo Ibérico y del cruce con Duroc al 50 %

38.24+0.680b  38.55+0.648b  38.09+0.667b  40.42+0.673a *x

41.32+0.660a

45.22+1.072 43.68+1.020 43.21+£1.050 43.08+1.060 44.54+1.040 ns
16.53+1.175a  17.76+1.105a  18.69+1.145a  16.48+1.159a  14.13+1.131b *
0.43+0.043a 0.46+ 0.041a 0.49+0.043a 0.41+0.043a 0.34+0.042b *
1,61 +£0,044a 1,60+0,042a 1,62+0,043a 1,47 +0,043b 1,42 +0,042b *

n-6/n-3 9.72+0.555 10.29+0.529 9.78+0.544 10.46+0.549 10.42+0.539 ns

Sig.: Nivel Significacién; ns: P>0,05; *: P<0,05; **: P<0,01; ***: P<0,001

CONCLUSIONES

No se han apreciado diferencias en los animales estu-
diados (estirpes puras y cruzados al 50 %) en relacién a
los acidos grasos mayoritarios de la grasa intramuscu-
lar, con la excepcién del palmitico (C16:0). No obstan-
te, ello no significa que la calidad de la grasa sea equi-
parable, ya que si se encontraron diferencias significativas
entre los tipos genéticos estudiados cuando se analiza-
ron otros acidos grasos que pueden jugar un papel impor-
tante tanto para la calidad organoléptica como nutritiva
de la carne.

La comparacién de los solomillos procedentes de las
estirpes puras de Cerdo Ibérico con los procedentes de ani-
males cruzados con Duroc al 50 %, refleja, en general,
unos menores niveles de dcidos grasos saturados en la gra-
sa de los solomillos de las estirpes puras, principalmente de
cadena corta-media, y mayores niveles de 4cidos grasos
poli-insaturados; ambos indicadores relacionados con la
salud cardiovascular humana. A este respecto, la grasa de
los solomillos de animales cruzados es la Gnica que no
alcanza los niveles minimos recomendados para la salud
humana en la relacién poli-insaturados / saturados, lo que
puede ser asimilado como una menor calidad de esta gra-
sa en comparacion con la grasa de los solomillos de las
estirpes puras. Este hecho viene a respaldar la necesidad de
una mayor clarificacion en la diferenciacién de ambos tipos
de producciones de cara al consumidor.

Dentro de las estirpes de Cerdo Ibérico, Negro Lam-
pino, Entrepelado y Retinto destacan por la mejor com-
posicion lipidica de la grasa intramuscular de sus solo-
millos.
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