En el ecosistema espanol de la dehesa se explotan animales de excepcional calidad siendo muy apreciados

sus productos de chacineria.

La calidad

de la carne de porcino

El concepto en Espana

PASADO Y PRESENTE DE LA CA-
LIDAD DE LA CARNE DE PORCI-
NO EN ESPANA

Hasta la década de los anos cin-
cuenta en Ja que se iniciaron las im-
portaciones de reproductores extranje-
ros selectos se explotaban en Espana
bajo formulas extensivas o semiexten-
sivas cerdos de fos troncos Céliico ¢
Ibérico, rasticos. de deficiente con for-
macion y generadores de canales gra-
sas.

Los productos curados derivados de
las matanzas familiares wadicionales
cran de excelente calidad consecuente
de los tipos genéticos explotados y de
los sistemas de produccion utilizados
(pesos altos de sacrificio, alimentacidon
basada en subproductos, hierba y fru-
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tos, cte). En una Espana donde mas
de la mitad de la poblacion activa per-
tenecta al sector agrario ¢s comprensi-
ble que los modernos critertos de cali-
dad de la carne no tuvieran la mids mi-
nima relevancia. Actualmente, ya en ¢l
contexto de una porcinocultura indus-
trializada, ¢l concepto calidad de la
carne de porcino en nuestro Pais ticne
lecturas diferentes y en muchos casos
divergentes segan cual sea el eslabdon
de la cadena de comerciatizacion que
lo considere.

Al productor espanol de cerdo
blanco no se le puga segln criterios de
calidad de la carne sino segan las cu-
racteristicas de la canal: peso, confor-
macion, rendimiento en partes nobles,
espesor graso dorsal, ete. En muchas

operaciones de compra-venta ¢l peso
vivo de los animales es el Gnico para-
metro considerado sirviendo los carac-
teres anteriores solo para ajustar el
precio final definitivo.

Desde ¢l primero de Enero de 1989
las canales de porcino en Espana te-
nian que haberse clasiticado segin su
porcentaje de magro  (sistema E.U-
R.OP.de la CEE) mediante la utili-
zacion de sondas automaticas (Fat o
Mcater, Hennessy, Destron, cte.). La
verdad es que en la mayoria de los
mataderos espanoles la - clasificacion
comercial de las canales porcinas se
siguc basando en la determinacion
subjetiva del espesor de grasa en la li-
nea media y en una nota de conforma-
¢ion teniendo opcion, a peticion del
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comprador o vendedor, o la clasiti-
cacion objetiva mediante sonda. A
nivel de la cadena de sacrifio no se
cvalua ningun parametro de calidad
de carne y solo algunas industrias
llevan a cabo un control de calidad
de i materia prima. El sector in-
dustrial c¢n general ha prestado
mayor atencion en los altimos anos
Ao cuantitativo gue a lo cualitativo.

L calidad de Ta carne para el
consumidor c¢ngloba a factores
sensoridles, nutricionales (cantidad
y calidad de o grusa) ¢ higicénico-
sanitarios  (parasitologicos,  micro-
biologicos y  toxicologicos) incli-
nindosce en la actualidad hacta el
consumo de productos “naturales”™
En nuestro Pats, aun existen claros
prejuicios  contra el consumo de
carne de cerdo quizd porque en
parte los consumidores y en parte la
profesion médica han sido ajenos a
fa evolucion que ha experimentaco
en las altimas déeadas la materia
prima producida.

Asi, aunque sioes cierto que la
proporcion de grasa en la canal
porcina es clevada, sin embargo, en
lo que no se ha reparado es que la
mayor parte de dicha grasa es de
cobertura y por lo tanto separable
por ¢l consumidor (Cuadro ).

Esta cualidad  estructural  estia
siendo aprovechada por empresas
del sector porcino de Canada para
discnar una campana publicitaria
bajo ¢l lema: “la carne de porcino
¢s como un plitino, a ¢ste se le
quita la cascara y a aquella T gra-
su

Por otra parte, la grasa de cerdo
¢s mds insaturada que la de los ru-

Aun existen prejuicios contra el consumo de carne de

mian-tes, conticne menos colesterol gerdo.

(Cuadro II) y ¢s mds rica en acido
araquidonico, compuesto que conio
precursor de las prostaglandinas favo-
rece ¢l control de la hipertension arte-
rial. Por lo tanto. no ticne ningan fun-
dumento considerar a fa carne de cer-
do, en cuanto a patologias cardiovas-
culares se refiere, como mads peligrosa
para L salud del consumidor que L de
olra especies de abasto.

LOS PROBLEMAS DE CALIDAD
DE LA CARNE DE PORCINO EN
ESPANA INHERENTES A LA DI-
NAMICA PRODUCTIVA

Generalmente desconocidos por el
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productor, afectan bdsicamente a la in-
dlustria y al consumidor.

Los principales problemas de cali-
dad de la carne de cerdo que se pre-
sentan en Espana (al margen de Jos as-
pectos microbiologicos y  toxicologi-
COS) sOn:

El olor sexual

Las carnes P.SUE.

Las carnes D.F.D.

EL OLOR SEXUAL

Los resultados econdmico-producti-
vos de los cerdos enteros son mas fa-

vorables para ¢l productor que fos
de los cerdos machos  castrados
(mayor velocidad de crecimiento,
indice de transtormacion  del ali-
mento de 2-4 décimas menos y ma-
yor rendimiento en magro de L ca
nal). Como consecuencid, en Espa-
na, practicamente la totalidad de los
machos de cebo llegan al matadero
con 90-100 kg de peso vivo, 170-
190 dias de edad y sin haber sido
castrudos previamente. Ello origina,
que con cierta [recuencia, sobre to-

do en lotes desiguales, aparezean
canales con olor sexual.

El olor sexual se debe al esteroi-
de 5 - androst - 16 - ¢n - ona (an-
drostenon) sintetizado en los testi-
culos y a4 otro compuesto que actui
sinergicamente con ¢loel escato
Ambos se acumulan on la grasa de
los animales.

El mayor o menor contenido de
androstenona en la grasa de la ca-
nal es funcion de T raza, edad del
animal, individuo y peso canal. Al-
gunos estudios realizados revisados
por ARPA ct al. (1988), han demos-
trado que cerdos de raza Landrace
ticnen mds androstenona que cer-
dos Large White y Yorkshire y cer-
dos Pictrain mas que cerdos Landra-
ce Belga. Aunque los niveles de an-
drostenona se manticnen bajos ¢n
los machos prepaberes, sin embuar-
go, a partir de Jos 200 dias de edad
aumentan  significativamente.  Las
variaciones individuales dentro de
UNGt 1z Son importintes y parece,
que ¢l peso canal esti poco correlia-
cionado con la concentracion del
esteroide, aunque algunos autores
han senalado que tiende @ aumen-
tar con ¢l mismo.

Los factores que inciden en la con-
centracion de escatol se han estuchiado
poco. La gran variabilidad encontradi
segun mataderos invita a4 pensur que
ademds de la raza y ol sexo, Ta dicta
recibida y el individuo serian aspectos
influyentes.

La frecuencia de canales porcinas
con olor sexual en Espana no ¢s cono-
cida. El problema se agrava al no ha-
berse conseguido ain un método de-
tector de olor sexual que separe a las
canales en la linca de sacrificio.

Parcce que en Dinamarca se ha pa-
tentado un método  objetivo (MOR-
TENSEN Y SORENSEN, 1984) que
cuantifica ¢l escatol a ruzodn de 150
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mucestras por hora. Los métodos que se
han utilizado @ nivel experimental han
stdo los inmunocnzimaticos v los basa-
dos en pancles de oltacion evidente-
mente poco operatiy os anivel practico.

Utilizando estos mctodos se han rea-
lizado algunos trabajos en Cata una
concluyendose que la incidencia de ca-
nales de machos enreros con olor sex-
ual ¢s baja.

AstARPA et all (1988) ¢n una mues-
tra e ST19 canales detectron que ¢l
78.8% estaban libres de olor: ¢l 15.8%
tentan olor leves el 10" presentaban
olor sexual voel 0870 ofrecian olor se-
sual Fuerte. Los resultados eran vatiu-
bles segun matadero,

n ¢l Cuadro HI presentamos los
resultados de un trabajo de OLIVER ¢t
al, C1os7ydel que se desprende que por
parte de los consumidores espanoles
secauna cepulsion a varios productos
carnicos de machos enreros freme o
machos castrados,

Elrechuazo se hace especialmente sig-
nificauvo en el caso de productos de
nuchos enteros con un tenor de an-
drostenona superior a1 pg'g de grasa.

D problema para Espania es grave,
por cuanto que el intercambio comer-

cial de canales de machos enteros no
esta permitido entre: pases de la CEE
hasta que el olor sexual se pueda detec-
tar on la linca de sacerificio.

LAS CARNES P.S.E

Un problema importante de calidad
de o carne porcina es la presencia en
L industria v en las caomicerias de car-
nes PSS Edel inglés pale. palidar sott.
blanda v exudative, exudativio deriva-

dos de algunos animales hipermuscula-
dos halotno positivos v o sensibles al
estres [Isico, psiquico o ambiental.

Las perdidas economicas que gene-
ran este tpo de carnes se derivan des

Encogimicnto v pércickis de peso: en
carnes freseas de un 196-5"0; en embuti-
dosdeun 200770 v en jamones curados

de un 390

No recomendables para la elubora-
cion de jamones v Biambres (pérdidas
importantes en color).

Alteracion de las caracteristicas ade-
cuadas de industrializacion (disminu-
cion de L capacidad de retencion de
agua C.RAD.

Consistenciu dura, terneza deticiente
vescasa jugosidad en carnes frescis ¢o-
cinadas.

Disminucion de la jugosidad frente
4 carnes normutles.

Reduccion de nutrientes c¢n el coci-
nado.

La utilizacion de jamones P.SE en
los procesos de o curacion  conlleva
(MONFORT, 1989):

Un incremento de la frecuencia de
aparicion de desgarros en la articula-
cion coxofcmoral con lx consecuente
produccion de malos olores en los ms-
culos semimembranosus voabductor,

[N excesivo gusto o salado ya que
se fivorece Ta penetracion de L sal en
Jas capas exteriores de la picza. Ade-
nids, la perdida de proteinas solubles
incrementa ¢l gusto o sadado a igual
concentracion salina,

La presencia de trisaciones en Ta su-
perficie de corte.

Aparicion de jumones picantes.

CUADRO |
DISTRIBUCION DE LA GRASA DE LA CANAL SEGUN ESPECIES
(WOOD, 1986)
PORCINO VACUNO OVINO
Sublculanes 613} 24

(%)
Grasa Muscular 21.5 32
(76)
G Perirrana 6.1 | 9.5
é}'ﬂ.l Visceral 4.5 22.4 14.5
(“a)

U'na mavor actividad proteasica en ¢l
proceso de curacion. Ello origina por
un lado Lx aparicion de precipitados de

tirosina en i masa muscular del jamon

ven lasuperficie de corte (velo blanco)

vopor otro el que L textura sea blanda
Yy PAslosa.

n L aparicion de carnes P B influ-
ven el tipo genctico, el mancjo de los
animales antes del sacrificio ¢ incluso
¢l mctodo de insensibilizacion utiliza-
do. Los cerdos Pietrain, Landrace Belga
vy Landrace Furopeo, por este orden,
son los mids sensibles al esuds. Los ani-
males Large White, Hampshive, Duroc
y AUlOCtonos espiioles son resistentes,
EL mancejo durante la carga, tansporte
v descarga de los animales deberd mini-
mizar las situaciones de estres. Algunos
metodos de transporte utilizados en Es-
pana (camiones con ascensor, clevada
densidad de carga, ete) no son precisi-
mente los mias adecuados para evitar
carnes DS B Sobre T influencia de a

téenica deinsensibilizacion utilizada
(electroshok de bajo. medio o alto vol-
Lye. atmaslera de CO 2. ete) los resulta-

dos que se han obtenida son o veces

contradictorios aUNQue Parcee que ¢

shok de alto voltaje es el mas adecuado.

Las carnes PS8 son detectables mi-
diendo en el muasculo variables como
¢l phalos 5 minutos postmorten, (pe-
achimetro digial, ph s, La conduc-
tividad clectrica CE (Quality Meater)
alos 45 minuos o alas 24 horas des-
puds del sacrificio, ke dispersion interna
de L luz (Fibre Optic Probe F.OP, Ta
reflectancia CAparato Gotod, el

Las sondas automaticas de clasitica-
cion de canales (Fato Meater, Hennesy,
cte) Hlevan incorporadas una medida
de reflectancia, con 1o cual pueden ser
tambicn de cierta utilidad para detectar
carnes Posc

En Espana la frecuencia de canales
.S es considerable. Asi, en algunas
experiencias reatizadas en este sentido
en el ambito del Instituto Catalidn de la
Carne (Cuadro 4 y OLIVER et al,
1988) sc detectaron ¢n torno i un 35%
de canales potencialmente PS5 E. consi-
derundo como tales las que presenta-
ban un phalos 15 minutos postmorten
seis los  musculos

inferior en
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Longissimus Dorsi v semimembrano-
sus. Seobservo ademids un efecto de
Ly categoria comercia
tadero sobre el valor del ph muscular,

celsexoy el ma-

LAS CARNES D.F.D.

DD del ingles dark,
firm, Tme. dry. secol se distinguen
por presentar un ph clevado (0,0-0,2)

Las carnes

2. horas despucs del saerificio. Fl ca-
racter DD es consecuencia de un
agotamiento del glucogeno muscular
debido o un excesivo tiempo de ayu-
no |)II‘I]]()I'[L’11 O 4 Cargas, dC.\‘L’lll‘gllH >
transportes violentos.

Las cames DD se pueden utilizar
para fritos tdespucs de someterlas a
clevadas temperaturas adquicren bue-
naterneza y jugosidad) yopara la cla-
boracion de productos cocidos (ele-
vads C.RAD. Sin embargo, parit pro-
ductos curados sccos un ph elevado
el materia prima pucede representar
un peligro para el secado debido asu
alta capacidad de retencion de agua.

En 1o claboracion acelerada de ja-
mones y en jamones de o gran anmino
seodeben evitar carmes DD, va que
o penctracion de Ta sal es Tenta y Ja
reduccion de nitritos @ Oxido nitroso
queda limitada significativamente a ph
o pudicndose  comprometer seria-
mente la calidad sanitaria del produc-
Lo, Iin jamones con proceso de cura-
cion largo ¢l problema ¢s menos im-

CUADRO 1l

CALIDAD DIETETICA DE LA GRASA DE RUMIANTES Y CERDOS

ACIDO GRASO

Laurics
Palmitico (%)
Palmitoleico (%)

Estearico (%)
Cigico (%)

Linaleico (%)

Linolenico

+

folal satu

{%)
dos (%)
Total insaturados (%)
Colesterpl mg100 g

RUMIANTES CERDOS
37 1.5
208 276
4.7 3.2
171 12.2
42.3 451
2.3 10.4
- IJ.'..“
51,6 41,7
49,4 58,3
68-71 62

portante al tener o sal mucho mas
tnempo para penetrar. Bn embutidos,
se recomienda no utilizar en Jas mez-
clas mas de un 207 de carnes DUE.D.

LA CARNE DEL CERDO IBERICO

Fn ¢l ccosistema espanol de la de-
hesa se explotan alrededor de 70.000
reproductoras del “tipo Ihérico™ de las
cuales se estima que de un 5% a un
100 puceden ser puras y ¢l resto mesti-
zas, generalmente de Duroc. E) singu-
lar sistema de explotacion de los cer-
dos para sacrificio y en menor grado
su tipo gendtico conceden @ estos ani-
males una calidad excepcional de car-
ne, unica en Europa, apreciacdia en los

CUADRO Il

productos de chacineria derivados de
clla.

De Lo calidad de los claborados de
[herico es tradicionabiuente consciente
¢l industriald, que sabe lo que compra,
y ¢l consumidor que sufre lo que pa-
ai. Quiza sea el productor ¢l que me-
nos s¢ de cuenta de T calidad de la
materia prima que estd produciendo.

A nivel de los eslabones de la cade-
na de comerciabizacion la calidad del
producto s¢ mide en funcion de la ali-
mentacion recibida por ¢l animal, por
su lipo genctico y por la duracion del
periodo de curacion.

Ast por ciemplo, en el mercado, cl
jmon. producto estrella se denomina
de mayor a menor calidad: de bellota,
de recebo o de pienso no aceptandose

RESPUESTAS NEGATIVAS DE MAS DE 3000 CONSUMIDORES A PRODUCTOS CARNICOS DERIVADOS DE CANALES
DE MACHOS ENTEROS Y CASTRADOS

MACHOS ENTEROS
PRODUCTO MACHOS RESULTADOS B M A
CASTRADOS GLOBALES

Chuletas Irescas

Qlor 16 e 4.4 33 183
- Sabor 105 14.5 10.3 4.8 231
- Aceptabilidad 06 140 1.8 10,6 209
Panceta ahumada

Olor 206 75 55 117 47

Sabar 6.1 1142 10.0 14.0 11,2
- Aceplatilidac 8.6 12,2 10.1 14.6 11.2
Jamén Curado

Sabor 11.4 1658 8.8 18.3 18.8
- Aceplabilidad 106 12,2 Tuft 10,7 18,2

3. 05 wy de androgteninig/g de grasa M =ae 0548 1, A 1 pg
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como Ihérico jamones que provengin
de cerdos con mids del 50% de sangre
no iheérica.

Un problema patente es la clasifica-
cion segin calidad de los claborados
de porcino Ihérico con el que sin duda
pucden quedar perjudicados el indus-
trial y ¢l consumidor. No conocemos
ningin mctodo operativo que deter-
mine objetivamente con prontitud  la
calidad de Ta carne de cerdo Ihérico.
Los mctodos basados en el andlisis
cualitativo de la grasa (indice de yodo,

punto de fusion, cromatografia de dci-
dos grasos. cte.) estan ain lejos de po-
der ser aplicados en la industria. La
basqueda de correlaciones entre pro-
piedades sensoriales determinantes de
la aceprabilidad (sabor, olor, color, ju-
gosidad) v la composicion quinica y
distribucion de la grasa (MONTERO,
1982) no ha derivado en unos resulta-
dos concluyentes, Por lo tanto, es ne-
cesario etectuar estudios mas protunos
y rigurosos que posibiliten una clasifi-
cacion adecuada.

CUADRO IV

EL FUTURO DE LA CALIDAD DE
LA CARNE DE PORCINO EN ES-
PANA

Falta poco para que en Espuna se
alcance un consumo de 40 kg de carne
de cerdo por habitante y ano. Para in-
crementarlo, la calidad comercial del
procucto vy la relacion calidad/precio
serdn en el futuro pilares importantes.
NO creemos ue en auestro Pajs, a
corto plazo, los criterios cualitativos de
la carne de porcino vayan a ser seria-
mente  considerados. Probablemente
productores ¢ industriales, sobre todo
los productores, scun atin poco cons-
cientes de L importancia que tiene la
calidad de la materia primya. Sin em-
bargo. la apertura del mercado dnico
en la CE 12 en el ano 1993 supone un
reto importante para Espana al enfren-
Lnos a4 paises con explotaciones en
general mas productivas y con estiuc-
turas comerciales mas activas y agresi-
vis, Nuestro problema puede agravar-
s¢ por cuanto que en la CEE-12 hay
paises  excedentarios  (Bélgica-Lux,
Holanda, Irlanda. Dinamarca) con un
consumo por habitante clevado v en
los que laaceleracion del mismo va g
estar basado  inexorablemente en la
calidad. La aparicion de las denomina-
das Cadenas Integradas de Produc-
cion con productos de muarca ¢s una

buena prucha de ello.

Valores medios y porcentajes de canales con ph inferiores a 5,8 y 6,0 segiin mataderos, sexo y clase comercial
(Gispert et al, 1986)

LONGISSIMUS DORSI SEMIMEMBRANOSUS
N MEDIA <58 6,0 MEDIA < 5,8 < 6,0
TOTAL 1924 6,06 201 37.4 6.06 19;:2 37.6
MATADEROS
A 352 6.09 17.9 34,8 6.05 20,6 38.9
B 265 595 283 49.8 5.97 27.5 46.4
C 338 6.05 228 38.9 6.05 18.6 41.4
D 322 8.12 12,7 301 6,14 115 248
SEXO
MACHOS 740 6,08 (=5 359 6,07 17,4 37,0
HEMBRAS 554 6,03 29,2 40,4 6,04 21,9 38.4
CATEGORIA
COMERCIAL
EXTRA 52 593 38,5 55.8 5.90 36,5 SV, 7
19 334 5,96 321 50.8 5.96 29.0 48.2
2y 504 6.06 18.1 36,1 6.07 17.3 38,5
3 285 6.16 8.8 27.4 6.14 10:5 24,2
4 80 6,17 11,3 23,8 8,15 113 225
L.os resultado Proximos 3 bitenidos en olros pases suropens, axcepeinn heoha del Reino Unida donde i pobiacion poracna psta

principalmante conalitu
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En Espana se consumen unos 40 kg de carne de cerdo por habitante y ano.

AUC esta Perspectiva, somos esi-
mistas sobre ¢l futuro del sector porci-
no espanol en ¢l contexto curopeo, al
nergen de problemas anadidos ¢lasi-
cos como la P.IPA, machos oenteros,
cle.

Mcerece quizi una excepaion, aun-
que No este exento de riesgos, ¢l por-
venir de los productos curados tanto
de cerdo blanco como de Iherico. kn
este sentido, en lo que respecta al ja-
mon, en Lspana se estan haciendo es-
fucrzos  estimables  (denominaciones
de origen, fundacion en ¢l verano de
1990 del Consorcio de Exportacion de
Jamon, et Una posible dindmica de
actuacion de cara a la exportcion y al
mercaco interno podria ser la esque-
matizack en la Figura 1.

Auncue actualmente ¢l mercado na-
cional ¢s poco problemdtico en o que
acalidad de carne sereficre puede
que en of futuro si la oferta interna no

responde al precio el consumo se es-
anqgue o se incremente a4 costa de car-
ne foranea de mas calidad.

En o este sentido, los productores,
con sus progranus de seleccion, ali-
mentacion v mancjo y los industriales
con ¢l control de calidad del producto
son os que ticnen la palabra
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