
E
s ampliamente conocida la uti-
lización de razas autóctonas,
como el Ibérico en España (Rey

et al., 2006), el Gascón en Francia
(Sans et al., 2004) o el Nero Siciliano
(Pugliese et al. 2004) y el Cinta Sene-
se (Pugliese et al., 2005) en Italia, que
se explotan de forma extensiva apro-
vechando los recursos naturales de la
zona para obtener productos curados
de especial calidad.

Sin embargo, hay un gran descono-
cimiento sobre el comportamiento y
la calidad de cerdos de cruces comer-
ciales criados al aire libre. El objetivo
de este ensayo fue estudiar el efecto
de la línea paterna sobre las caracte-
rísticas de la canal, la carne y la grasa
de cerdos blancos cebados bajo condi-
ciones extensivas y destinados a pro-
ductos curados.

Material y métodos

El ensayo se llevó a cabo en el valle
de La Fueva, en el pirineo oscense,
con 70 cerdos cuya línea genética
paterna era Duroc (D) ó Pietrain (P)

y la materna Landrace x Large Whi-
te. Los animales nacieron durante la
segunda semana de abril, se criaron
de forma intensiva hasta la tercera
semana de julio (aprox. 50 kg de pe-
so vivo) y a continuación salieron al
campo donde permanecieron hasta
su sacrificio (aprox. 160 días más
tarde) a finales de diciembre. Du-
rante la fase de engorde en extensivo
se alojaron en una parcela de 1.75 ha
(250 m2/animal) donde disfrutaron
de hierba, árboles y arbustos y pu-
dieron aprovechar una pequeña,
aunque no cuantificada, cantidad de
bellota. Además, todos los animales
tuvieron libre acceso a agua y pienso
granulado basado en cebada, maíz,
trigo y soja (2,330 kcal EN/kg,
15.9% Proteína bruta y 0.76% lisi-
na). Al final de la fase de cebo se se-
leccionaron al azar 16 animales para
ser sacrificados; 8 de padre D
(aprox. 145 kg peso vivo) y 8 de pa-
dre P (aprox. 135 kg peso vivo). Den-
tro de cada grupo, el 50% eran ma-
chos castrados y el 50% hembras.

De cada canal se tomó una muestra
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Debido a la creciente
demanda de carne de
calidad, por parte de los
consumidores, y su interés
por el bienestar animal se
han desarrollado sistemas
de producción alternativos,
como la cría de cerdos al
aire libre (kernmeyer,
1993). Es ampliamente
conocida la utilización de
razas autóctonas, como el
Ibérico en España (Rey et
al., 2006), el Gascón en
Francia (Sans et al., 2004) o
el Nero Siciliano (Pugliese
et al. 2004) y el Cinta
Senese (Pugliese et al.,
2005) en Italia, que se
explotan de forma
extensiva aprovechando los
recursos naturales de la
zona para obtener
productos curados de
especial calidad. 
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de músculo Longissimus dorsi, a la
altura de la última costilla, para el
estudio de la calidad de la carne y
una muestra de grasa, de la región
coxal, para determinar la composi-
ción en ácidos grasos mediante cro-
matografía de gases. Se calculó el
porcentaje de Ácidos Grasos Satura-
dos (AGS), Monoinsaturados
(AGM), Poliinsaturados (AGP), In-
saturados (AGI) y el ratio AGP/AGS.

Los datos se analizaron como un di-
seño al azar por el procedimiento
GLM de SAS (SAS Institute, 1990), in-
cluyendo en el modelo el peso al sacri-
ficio como covariable cuando fue ne-
cesario. La unidad experimental fue el
cerdo.

Resultados

Calidad de la canal

No se encontraron diferencias entre
genotipos en el espesor graso dorsal a
nivel de la 3ª - 4ª últimas costillas ni
del músculo Gluteus Medius (Tabla 1).
Sin embargo, la descendencia de D
presentó canales (P<0,05) y jamones
(P<0,01) más largos que la descen-
dencia de P. La línea paterna D tuvo
mayor peso (P<0,05) y rendimiento
(P<0,05) de partes nobles que los P
debido al mayor porcentaje de jamo-
nes (P=0,06) y paletas (P=0,07) (Fi-
gura 1).

Calidad de la carne 

El lomo de los cerdos de padre D
fue más luminoso (P<0,05) y tuvo
mayor índice de amarillo (P=0,09)
y menor índice de rojo (P<0,01) que
el lomo de los de padre P (Tabla 2).
La carne de la descendencia D tuvo
menor porcentaje de humedad
(P<0,05) pero tendió a mostrar ma-
yor cantidad de grasa intramuscular
(P=0,09) que la carne de la descen-
dencia P (Figura 2). Asimismo, el lo-
mo de los cerdos D tuvo menores
pérdidas por descongelación
(P<0,001) que el lomo de los P aun-
que las pérdidas por cocinado fue-
ron similares (Figura 3).

Composición de la grasa
subcutánea e intramuscular

No se encontraron diferencias sig-
nificativas en la composición de la
grasa intramuscular, pero sí en la
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Tabla 1: 
Efecto de la línea genética paterna sobre algunas características de
la canal de cerdos cebados al aire libre

Línea paterna
EEM1 Significación2

Duroc Pietrain

Espesor de grasa (mm)

Dorsal 
M. Gluteus medius

26.4
20.8

27.6
23.3

1.46
2.04

NS
NS

Longitud (cm)

Canal
Jamón
Perímetro jamón

91.2
42.3
82.0

88.7
39.8
81.6

0.65
0.37
0.51

*
**
NS

Peso de cortes (kg)

Paleta
Lomo
Panceta
Jamón
Total

17.3
13.5
10.3
34.1
75.2

16.2
13.6
9.7
31.7
71.1

0.30
0.59
0.43
0.45
0.80

0,07
NS
NS
*
*

1 EEM: Error estándar de la media (n=8)
2 NS: No Significativo (P>0,10); *P<0,05; **P<0,01

Figura 1:
Efecto de la línea genética paterna sobre el rendimiento de piezas
nobles (%) de cerdos cebados al aire libre
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subcutánea (Tabla 3). Aunque el ge-
notipo paterno no afectó a la propor-
ción de AGS y AGM, a pesar de ha-
ber encontrado diferencias entre áci-
dos grasos concretos, la grasa de la
descendencia de D tendió a presen-
tar menor porcentaje de AGP que la
de P. El cruce genético no modificó
los AGI, pero sí el ratio AGP/AGS
que fue menor en los D que en los P. 

Conclusiones

• Los cerdos de padre D tuvieron
mayor rendimiento de piezas nobles
en la canal y tendieron a mostrar
mayor porcentaje de grasa intra-
muscular en la carne que los cerdos
de padre P. 
• No hubo grandes diferencias entre
cruces en la composición de los áci-
dos grasos, pero fueron mayores a
nivel subcutáneo (los D con menor
cantidad de AGP que los P) que in-
tramuscular. 
• Ambas líneas paternas pueden ser
utilizadas satisfactoriamente bajo
manejo extensivo, pero la D es más
adecuada que la P en el caso de cer-
dos pesados destinados a la indus-
tria de productos curados. 
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Tabla 2: 
Efecto de la línea genética paterna sobre el color de la carne en
cerdos cebados al aire libre

Línea paterna
EEM1 Significación2

Duroc Pietrain

L* 54.3 44.8 1.96 *

a* 3.3 7.0 0.74 **

b* 11.0 9.6 0.52 0,09

c* 11.7 12.0 0.49 NS
1 EEM: Error estándar de la media (n=8)
2 NS: No Significativo (P>0,10); *P<0,05; **P<0,01

Figura 2:
Efecto de la línea genética paterna sobre la composición química
de la carne (músculo Longissimus dorsi) de cerdos cebados al aire
libre

Figura 3:
Efecto de la línea genética paterna sobre la capacidad de retención
de agua de la carne de cerdos cebados al aire libre
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Tabla 3: 
Efecto de la línea paterna en la composición de
ácidos grasos de la grasa subcutánea e intramus-
cular de cerdos cebados al aire libre1

Línea paterna
EEM2 Significación3

Duroc Pietrain

Ácidos grasos de la grasa subcutánea

AGS
AGM
AGP
AGI
AGP/AGS

34.78
47.24
17.87
65.11
0.52

33.20
45.86
20.84
66.70

0.63

0.744
0.544
0.969
0.744
0.041

NS
NS

0,08
NS
0,09

Ácidos grasos de la grasa intramuscular

AGS
AGM
AGP
AGI
AGP/AGS

37.47
46.86
15.61
62.47

0.42

37.18
44.40
18.43
62.83

0.50

0.513
1.295
1.403
0.513
0.040

NS
NS
NS
NS
NS

1 AGS = ácidos grasos saturados (C10:0 + C12:0 + C14:0 + C15:0 + C16:0 +
C17:0 + C18:0 + C20:0)
AGM = ácidos grasos monoinsaturados (C16:1 + C17:1 + C18:1 + C20:1)
AGP = ácidos grasos poliinsaturados (C18:2 + C18:3 + C20:3 + C20:4 +

C22:4 + C22:5)
AGI = AGM + AGP

2  EEM: Error estándar de la media (n=8)
3 NS: No Significativo (P>0,10) 
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