Estrategias de alimentacion
en el cebo del cerdo Ibérico

w MARIANO GARCIA MARTIN. DPTO. TECNICO NUTEGA.

a existencia del cerdo Ibérico
radica en la calidad que pode-
mos obtener de sus productos.
El objetivo de nuestro plantca-
miento es establecer unos pla-
nes “‘personalizados” que incre-
menten la eficacia de la
produccién, manteniendo las calidades del
producto tradicional.

Si bien es verdad que las tecnologias
de explotacién en Ibérico, y especialmente
su alimentacion, son manifiestamente
mejorables, la singularidad de su raza y
las peculiaridades de explotacion obligan
a que los cambios o innovaciones tecnolé-
gicas aseguren un respeto por las Reglas
del Arte Tradicional, para permitir seguir
diferencidndose ventajosamente del resto
de productos elaborados del cerdo.

e Utilizar genotipos que garanticen las
caracteristicas de la raza Ibérica.

El mercado exige cruzamientos de raza
Duroc con Ibérico por ser animales que
complementan de forma idénea sus inefi-
cacias de crecimiento y escasos rendimien-
tos carnicos, sin penalizar de forma sensi-
ble sus peculiares caracteristicas de
rusticidad y calidad diferenciada de su
carne.

¢ Implantar nuevos sistemas de manejo
y explotacién que incremente la producti-
vidad bajo cualquiera de las dos realidades
existentes:

— Aprovechamiento en régimen exten-
sivo del medio fisico y natural, donde la
dehesa y sus recursos consiguen mantener
intachable el prestigio de los productos
Ibéricos.

— Aprovechamientos alternativos en
regimenes mas intensivos, pero intentando
imitar la sabiduria de la naturaleza.

La maximizacion del beneficio en la
produccion porcina Ibérica pasard por
actuar responsablemente aplicando practi-
cas aceptables con el bienestar animal,
preservacion del medio ambiente y de las
repercusiones que sobre la salud publica
posea el consumo de came porcina, evi-
tando contaminaciones en pienso y/o resi-
duos en carne que garanticen la comer-
clalizacion de una carne natural, libre de
aditivos y residuos farmacolégicos, espe-
cialmente ante la sensibilidad existente en
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Figura 1.-Modelo de crecimiento potencial del cerdo Ibérico.

el consumidor actual muy preocupado por
conocer de donde vienen y cédmo se pro-
ducen los alimentos.

¢ Dar respuestas cientificas a los pro-
blemas de alimentacién del cerdo Ibérico:

- Calidad y homogeneidad variable
(aseguramiento de la calidad).

— Falta de control y optimizacion del
coste del kg de carne repuesto.

Las técnicas de alimentacion a pesar de
afectar al 80% de los costes de produc-
cion, posiblemente por ser un factor cri-
tico en la calidad del producto, estan en
general muy descuidados y son reacios a
evolucionar.

Hoy existen tecnologias y experiencias
contrastadas que permiten la manipulacion
nutricional de las caracteristicas de la
came hacia objetivos de calidad y rentabi-
lidad.

En una produccion donde el consumi-
dor es una prioridad absoluta, es vital eva-
luar y prever riesgos en el aprovisiona-
miento de materias primas, utilizando
materias primas sanas, seguras y previa-
mente contrastadas —higiene del pienso-.
Asimismo usar féormulas normalizadas que
garanticen una continuidad y homogenei-
dad de la produccion.

* Manejar edades y pesos de sacrificio
que permitan revelar las caracteristicas

inherentes de la raza Ibérica, destacando
el desarrollo de las partes nobles del ani-
mal y su capacidad para infiltrar grasa
intramuscular.

Crecimiento y desarrollo del
cerdo Ibérico

No podemos establecer un plan espe-
cifico y racional de alimentacion para el
cerdo Ibérico sin conocer las peculiarida-
des de su crecimiento, que variard con el
tipo de cruzamiento, estado sexual,
estado de salud y condiciones de confort
ambiental. Es decir, que serd distinto para
cada explotacion y cada objetivo de pro-
duccion.

La generalidad del genotipo Ibérico se
corresponde con animales ambientales de
proporciones medias, discretos rendimien-
tos reproductivos y de crecimiento, esque-
leto fino, adipogénicos, de madurez tardia
y una marcada rusticidad que le permite
un eficaz aprovechamiento ¢n pastorco de
los recursos de su medio natural —la De-
hesa—.

El crecimiento y desarrollo son dos
fenémenos diferentes pero paralelos en el
tiempo, y se producen como consecuencia
de las variaciones en el peso, forma,
estructura y composicion quimica de los



diferentes tejidos del cerdo, tradu-
ciéndose en un aumento del
tamano y venta del producto:
carne de cerdo Ibérico

— El crecimiento en los anima-
les zootéenicos se produce en fun-
cion de la edad, tras el incre-
mento de tejidos orgdnicos por
hipertrofia ¢ hiperplasia de los
mismos. Se caracteriza por su
velocidad (ganancia de peso dia-
ria) y su composicion (proporcion
de tejidos Gseos, magros y grasos),
siendo diferente en cada fase o
edad de crecimiento, sabiendo
que primero crecen los tejidos
oseos, seguidos del musculo y
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mente superior al desarrollo
magro y 6seo del animal.

- Para poder manifestar el
potencial de crecimiento del ani-
mal, el aporte de energia debe
estar acompanado del aporte en

Exceso de grasa proteina, aminodcidos y dcidos
grasos esenciales, vitaminas y

' Grasa minerales necesarios para mante-
: Grasa objetivo ner el equilibrio nutritivo de la

dieta.

Los cerdos Ibéricos poseen
bajos requerimientos durante su
crecimiento, siendo el exceso de
ingestion de nutrientes depositados

R
Niveles de Consumo

en forma de grasa —grasa evita-
ble—, produciéndose entonces un

finalmente los depdsitos grasos
(Ondas de crecimiento de Ham-
mond).

La velocidad de crecimiento y su desa-
rrollo deben de producirse en el tiempo
de forma proporcional (figura 1).

— Las fibras musculares se desarrollan
por incremento y escision de sus microfi-
brillas acompanada de otros elementos
importantes como el coldgeno, mioglobina,
etc. Los musculos crecen con diferente
velocidad seguin las distintas regiones cor-
porales. Este crecimiento diferencial o alo-
métrico s¢ manifiesta por un superior cre-
cimiento de los musculos proximales sobre
los distales, que s¢ manifiestan con la
madurez del animal.

— Los tejidos adiposos se desarrollan
por ¢l incremento en el tamafo y ndmero
de los adipocitos. En el cerdo posee un
significado fisioldgico, existiendo un
impulso formador de grasa hasta alcanzar
su potencial genético. Asi a partir de los
45 kg de peso y alimentacion liberal, se
incrementa el porcentaje de grasa sobre
el magro, depositiandose primero en los
tejidos subcutdncos seguido de la grasa
visceral y pelviana, después se deposita la
grasa intramuscular y, finalmente, si el
aporte de energia es adecuado y a medida
que ¢l animal envejece o madura, se
deposita la preciada grasa intramuscular,
que confiere al muasculo un maximo valor
cualitativo.

Aporte de nutrientes y
regulacion del crecimiento y
desarrollo

— La cantidad de energia ingerida con-
diciona la velocidad de crecimiento y su
composicion corporal, es decir, la deposi-
cién de proteina y grasa potencial del ani-
mal.

Durante su fase de 3 a 9 arrobas de
peso vivo, hemos observado que a medida
que se aumenta el nivel de ingesta, bien
por incremento en la densidad de la dieta

Figura 2.-Nivel de ingesta y deposicién de magroy grasa.

o por aumento de la cantidad ingerida, se
produce un aumento del crecimiento de
proteina hasta un tope. A partir de enton-
ces el aumento del nivel de ingesta pro-
duce casi exclusivamente un incremento
del crecimiento de grasa (engrasamiento),
pudiéndose obtener ganancias de peso
vivo de hasta 1.000 g diarios.

En la siguiente figura 2, ¢l punto R
representa el nivel de ingesta para que se
deposite todo el crecimiento de magro del
animal y sélo la grasa inevitable que
acompafia al crecimiento magro, es decir,
sin que se produzca engrasamiento. Ade-
mas es el punto de mayor eficiencia en la
conversion del pienso en carne, ya que ¢l

crecimiento precoz sin conseguir
un desarrollo paralelo del esque-
leto y ciertos musculos de desarro-
llo tardio (paleta, jamén y lomo), por lo
que para establecer una correcta alimen-
tacion precisamos conocer las necesidades
exactas de cada genotipo.

La labor del veterinario nutricionista es
trabajar en equipo con el productor y
poder ajustar las caracteristicas de creci-
miento y el nivel de consumo de sus ani-
males en las diferentes fases de creci-
miento, precisando las necesidades y
perfeccionando la dieta especifica para el
objetivo de produccién deseado (figura 3).

Niveles de consumo

El apetito del cerdo Ibérico estd in-

Figura3
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OBJETIVOS DE PRODUCCION

coste de deposicion del gramo de grasa es
mds de 4 veces superior que ¢l de prote-
ina.

Debajo del punto R reducimos el creci-
miento incrementandose las necesidades
de mantenimiento y, consecuentemente,
empeoramos la eficiencia de conversion
del pienso (IC).

Encima del punto R producimos un
engrasamiento acelerado proporcional-

fluenciado por el genotipo (raza-sexo) del
animal, la temperatura del ambiente y las
caracteristicas del pienso, siendo impres-
cindible su control por ser un factor suma-
mente variable.

Resumimos los principales efectos que
podemos obtener en funcién del nivel de
nutrientes aportados o grados de raciona-
miento:

— Maximizar la velocidad de creci-
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miento GMD (productividad).

— Minimizar la transformacion
de pienso en came 1C (costes).

— Maximizar el desarrollo (cali-
dad).

- El objetivo de produccion
serd establecer qué dieta y qué
nivel de racionamiento permitird
producir al minimo coste mante-
niendo la calidad del producto tra-
dicional, para lo cual fijaremos:
figura 4.

— Edad y peso de sacrificio
(GMD).

- Nivel de consumo (CMD)
que minimice el coste de conver-
sion de pienso en carne.

Racionado -sl——— Nivel de allmentacién

OBJETIVOS DE PRODUCCION

% Desarrollo

-

GMD

—— AbLDb

—que se encuentran formando
micelas— en monoglicéricos y dci-
dos grasos libres que se ligan a
una proteina especifica, para
poder ser absorbidos.

La eficacia de este proceso de-
pende de la digestibilidad de las
grasas, que es mayor en las insa-
turadas y de cadena corta. Recor-
demos también la necesidad de
incorporar acido linoleico en por-
centajes de 1,5 a 0,7% durante su
crecimiento, por tratarse de un
dcido graso esencial.

Ambos compuestos se resinteti-
zan en la mucosa del epitelio
intestinal y se vierte al sistema

Definicion de dietas de
diseno ada s alas
condiciones de explotacion y
produccion

Conocido el crecimiento de magro, el
crecimiento de grasa y el consumo especi-
fico para cada tipo genético, debemos
aportar en el pienso exclusivamente lo
qué hace falta y cudndo hace falta, para lo
cual precisamos:

— Necesidades Nutricionales: se calcula-
rdn para cada peso a partir de su creci-
miento de magro y grasa, tanto en energia
como en proteina, minerales y resto de
nutrientes.

Energia (KcalEM)

¢ Mantenimiento

¢ Proteina/Kp

¢ Grasa/Kf

Proteina = (LISINA (Dig. Lys)

e Mantenimicnto

¢ Lisina/Klys

¢ Aplicar el concepto de proteina ideal

— Diseno de Dietas: la formulaciéon del
pienso asegurard que se cubren las necesi-
dades anteriormente calculadas al menos
coste posible, lo cual determinard el nivel
de consumo o racionamiento (figura Sy
cuadro I).

CUADRO |. Racionamientos orientativos

Figura 4.-Ojetivos de produccion en funcion de la alimentacion.

Manipulacién nutricional de las
caracteristicas de la grasa

Durante el crecimiento, la deposicion
de grasa es un proceso singular en la raza
Ibérica del que también depende cuanti-
tativa y cualitativamente de la alimenta-
cién recibida, especialmente si estd ligada
al aprovechamiento de los frutos de la
dechesa.

Metabdlicamente la deposicion de grasa
puede deberse:

— Deposicion de grasa de sintesis endo-
gena: los cerdos pueden sintetizar acidos
grasos a partir de una ingesta excesiva de
hidratos de carbono y proteinas. El pro-
ceso precisa un sistema multienzimatico y
el producto sintetizado fundamental es
dcido palmitico (C:16:0). A partir de éste,
se pueden formar los otros dcidos grasos
saturados de cadena mas larga, asi como
los mono y poliinsaturados. Especial valor
para el cerdo Ibérico tiene la sintesis de
monoinsaturados (ac.oleico), siendo nece-
saria la actuacién del enzima delta-9 desa-
turasa (cuadro II).

— Deposicion de grasa directa a partir
de la dieta: la grasa ingerida por el cerdo
pasa por el estémago al duodeno; alli la
lipasa pancredtica hidroliza los triglicéridos

linfatico, que tras repartirse al
torrente sanguineo llegan a los
tejidos para oxidarse y obtener
energia o incorporarse sin ser modificados
en los adipocitos, produciéndose asi un
crecimiento de los tejidos grasos (cuadro

En la fase de cebo, practicamente toda
la grasa ingerida en el alimento se retiene
en los tejidos animales con escasas modifi-
caciones, existiendo una estrecha relacion
entre el tipo de grasa ingerida y la depo-
sitada (Garcia Martin et al, 1983; Miller
et al, 1990; Jaric et al, 1992, entre otros).
Recordemos que la grasa en un tejido
dindmico, siendo la vida media de un tri-
glicérido de 180 dias aproximadamente
(Cunningham, 1960) (cuadros IV y V).

— Propiedades de la grasa depositada:
los tipos de dcidos grasos que componen
la grasa no solo determinan la consistencia
deseable de la misma (grado de fluidez,
brillo, etc), sino el tipo de oxidacion que
s¢ produzca en la carne durante su proce-
sado y consecuentemente en el flavour de
la misma. Varios trabajos relacionan el
contenido de dcidos grasos con la génesis
de compuestos aromaticos derivados.

Uno de los productos de degradacion
oxidativa de los poliinsaturados ¢s el hexa-
nol, responsable del olor y sabor a rancio
(Taric y Turner, 1992).

La degradacion oxidativa del oleico

Tipo Fase @ Kcal dia
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Todos tenemos derecho a

alimentos sanos y seguros. Y

una alimentacién sana

empieza por un ganado sano
y productivo.

Para estar en perfecto estado,
tanto monogastricos como
rumiantes necesitan un aporte
regular de fésforo disponible
biolégicamente.

Solo los fosfatos inorganicos
para alimentacion animal que
llevan el simbolo de calidad
pueden garantizar un aporte
previsible, de alta calidad, libre
de contaminantes y con
un minimo de impurezas.

Salud animal y seguridad son
la principal preocupacion de
la cadena alimenticia. No lo
dejes al azar: usa solo fosfatos
inorgéanicos que lleven el
simbolo de calidad.

Pedro cuenta contigo.
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transmite aromas y sabores agradables
de tipo dulce-afrutados (Antequera et
al, 1992) tan importante para el jamon
Ibérico.

Otro factor importante de la oxida-
cién de la grasa de la camne es la alte-
racién microbiana y causa de deterioro
en la durabilidad de los productos.

Por tltimo, una de las hipétesis mds
aceptada como factor predisponente a
enfermedades cardiovasculares, es la
implicaciéon de radicales libres y pro-
ductos de la oxidacién, a los que los
dcidos grasos poiinsaturados presentes
en las membranas celulares son espe-
cialmente sensibles.

Una de las précticas mds utilizadas

para retrasar el deterioro de los pro-

Ingesta Kcal/dia

“Ab Lib"
10510 _|
Alto
Medio
8850 _|
- Bajo
5900

3 8
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ductos, asi como proteger a la grasa de
riesgos cardiovasculares y al colesterol
de la oxidacidn, es la aplicacién de antio-
xidantes naturales capaces de actuar a
nivel de la bicapa de membranas celulares.
Entre ellos destaca la vitamina E, vitamina
C y B carotenos a dosis altas, que ademads
retrasan la oxidacion del pigmento cdrnico
(mioglobulina), permaneciendo con un
tono rojo claro mds tiempo.

Otros antioxidantes de origen natural y
gran efectividad son los polifenoles pre-
sentes en la oliva, bellota, sésamo, etc., asi
como aceites esenciales de plantas aroma-
ticas y quelantes de metales como el dcido
citrico, lactico, lecitinas, etc.

La Nutricién Animal, mediante la opor-
tuna manipulacién con aditivos y férmu-
las de disefio, modula el crecimiento, desa-
rrollo y perfil de dcidos grasos de la grasa,
consiguiendo:

— Manifestar su potencial
genético de magro noble.

- Potenciar el nivel de
grasa intramuscular.

— Modular las caracteristi-
cas de la grasa hacia la cali-
dad y durabilidad de los
productos: disminuyendo el
nivel de dcidos grasos insa-
turados, especialmente mirfs-
tico y palmitico; aumentan-
do el nivel de dcido oleico;
disminuyendo el nivel de
acido linoleico y otros po-
liinsaturados; protegiendo el
estado de oxidacion de los
dcidos grasos poliinsaturados
y el colesterol.

Anadir un valor
extra a la calidad
tradicional <«

El industrial ha deman-
dado al ganadero un sumi-
nistro de kilos de carne
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barata, por lo que hoy todavia se comer-
cializan carnes sin identidad y que presen-
tan gran variabilidad en sus caracteristicas,
situacion que tenderd a desaparecer.

Ante dicha problematica, se hace obli-
gatorio unir los eslabones de la cadena
porcina implementando la relacion pro-
duccion -sector cdmico— consumidor:

- Orientando al productor para adecuar
el producto al mercado (definir la calidad
del producto).

— Garantizando al consumidor una
constancia en la calidad (asegurar la cali-
dad del producto).

Todo lo que dificulta la transparencia o
satisfaccion del nuevo consumidor —mds
critico y exigente— serdn factores que dis-
minuirdn el grado de calidad, o lo que es

CUADRO II. Formacion de acidos grasos

SATURADOS:

(C14:0 y C12:0)
C16:0 =» C18:0 = C20:0 ..
Acido Graso Sintetasa/Acetil Co A Carboxilasa

CUADRO IIl. Formacion de acidos grasos

POLIINSATURADOS

Figura 5.-Racionamientos orientativos en la dieta del Ibérico.

igual, la satisfaccion ofrecida frente a la
deseada.

Si conseguimos calidad lograremos nue-
vas y mejores perspectivas de comerciali-
zacion de los productos, cerdos, e indirec-
tamente de los piensos, asi como mejorar
el prestigio de la posicion tecnoldgica de
los productores, cooperativas, industriales,
etc, frente a sus competidores.

La calidad actual pasa por producir de
forma uniforme las caracteristicas deman-
dadas por el consumidor. La valoracion de
las caracteristicas deseadas en la canal es
dificilmente mensurable de forma objetiva
sin dafar la canal o romper la cadena de
sacrificio, sin embargo van realizindose los
progresos necesarios para poder facilitar
el necesario control y pago por calidad.

[H.de Caibono] Insulina

Proporcion en la dieta
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Caracteristicas propuestas para
una calidad idegl s .

En un cerdo Ibérico cruzado de 150 kg

de peso y 9/10 meses de edad:

Peso de canal: 125 kg.
Rendimientos cuantitativos:
Rendimiento canal > 83%
% Magro > 43.
Distribucion del magro (jamén-lomo-
paleta > 26%).
Atributos cualitativos de la carne:
Color: evitar falta de uniformidad y
colores extremos en el magro, tanto
pdlidos como oscuros (PSE-DFD), asi
como grasas amarillas.
Firmeza-exudacion: evitar magros blan-
dos y exudativas (PSE), asi como gra-
sas duras y sin brillo cardcteristico.
Grasa infiltrada (marmorizacion):
debera ser superior al 5% por su
influencia en la palatabilidad, jugosidad
y sabor.
Adecuada relacién de dcidos grasos
por su influencia cn la calidad y salud.

AGS maéximo 37%.

AGMI minimo 50%.

AGPI méaximo 13%.
Proteger la oxidacién y la degradacion
de las grasas (durabilidad y salubridad
del producto).
Flavour (aroma): evitar olores anéma-

NUTEGA
Define la calidad del producto
en funcion de los deseos del consumidor
SUPERVISION Y ASESORAMIENTO TECNICO

EMPRESA-COOPERATIVA
- Eficacia productiva [+D
- Autocontrol de la produccién

PLANIFICACION -
CONTROL

MATADERO INDUSTRIAL
-Eficienciae higiene
-Marketingy estudios de mercado

CONSUMIDOR

ORGANIZACION COMPARTIDA
Objetivos comunesy transparentes

Figura 6.-Organizacion del trabajo.

los al cocinado (olor a macho, pescado,
cordero, etc.).

Control de contaminaciones cruzadas
en came a través del pienso (salmone-
lla, listerias, etc.).

Ausencia total de residuos y antibioti-
COSs en carne.

:(Como aseguramos la calidad?

CUADRO IV. Influencia del factor genético y alimentacion en las caracteristicas de

la grasa depositada.

Fuente: EAAP, 1983.

CUADRO V. Influencia del factor alimentacion en las caracteristicas de la grasa

depositada. Fuente: EAAP, 1983,

Problema
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Para conseguir la calidad y las estrate-
gias genéticas y productivas, una vez defi-
nida, debemos controlarla poniendo en
practica unos sistemas de precaucion para
evitar fallos en los procesos productivos
que repercutan en una variabilidad del
producto, basados en la formacion y auto-
control de cada proceso de produccion.

* El productor garantizard el uso de:
— La genética definida ¢n el plan
acorde a las demandas dietética y orga-
nolépticas de la localidad.

— Las tdcticas de nutricion, alimenta-
cién y produccion (mancjo) acordes al
plan y previamente relgamentadas c¢n
unas normas. Incluird la preservacion
del confort animal y del medio
ambiente.

- Periodos de retirada de medi-
camentos y aditivos asi como el uso
controlado de farmacos.

¢ El matadero garantizara:

— La organizacion eficiente y salubre
de la canal, respetando periodos de
reposo, aturdimientos, sangrado y fae-
nado de canal, evitando contaminacio-
nes y danos externos de la misma.

— Monitorizacion de los resultados de
calidad de la canal y de la carne, y
transmision (feed-back) de la informa-
cién al productor para orientar la selec-
cién y el mancjo por cauces cualitati-
VOs.

Para conscguir una 6ptima relacion
entre los sectores productor-carnico-con-
sumidor, es preciso coordinar las tarcas,
optimizar los objetivos y defender los
intereses de cada eslabon de la cadena
mediante una organizacion integrada de
produccién que vele de forma transpa-
rente por sus intereses (cuadro VI y
figura 6). M



