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RESUMEN

En las explotaciones porcinas de Venezuela, no es comun co-
mercializar canales provenientes de machos enteros a pesar
de las ventajas que ofrece su produccion, esto es debido a la
preocupacion de que un porcentaje indeterminado de canales
presenten el defecto sensorial denominado olor sexual. Por
ello se planificé un estudio con el objetivo de determinar el
efecto de la condicion sexual (machos enteros y castrados) y
distintos pesos al sacrificio (83,8 £ 6,3; 95+ 5 ,0 y 106 + 6,0)
sobre las caracteristicas de la canal y calidad de la carne de
cerdo. Para ello, se utilizaron 84 cerdos (42 machos castrados
y 42 machos enteros), provenientes del cruzamiento de hem-
bras F1 (Yorkshire x Landrace) y machos Dalland Tempo
(B80) de la linea comercial Topigs. Los resultados muestran
que los cerdos machos enteros presentaron menor espesor de
grasa subcutanea que los cerdos castrados (P < 0,01). El area
del ojo del lomo de los machos enteros super6 en un 12,86% a
los castrados (P < 0,01). Los cerdos machos enteros presen-
taron menor pérdida por goteo a las 24h y mayores pérdidas
por coccion y resistencia al corte (P<0,01). El analisis sensorial
reveld que los consumidores no fueron capaces de detectar el
olor sexual (olor a orina) principal desventaja en el uso de és-
tas carnes en los rangos de pesos evaluados en el presente
estudio. El uso de machos enteros es una alternativa viable
para los productores por presentar mejores caracteristicas de
la canal que los machos castrados, esto sin detrimento de la
calidad en sus carnes.
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pérdidas por goteo, olor sexual, terneza, eva-
luaciéon sensorial.
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ABSTRACT

In Venezuela, the pig production systems is not common to
market carcasses coming from pigs in spite of its multiple ad-
vantages. This is due to the concerns arisen by the detection
of sensory defect called boar taint in an undetermined percent-
age of carcasses. The objective of this study was to determine
the effect of sexual condition (non-castrated or boars and cas-
trated males) and different weights at slaughter (83.8 + 6.3, 95
+ 5.0 and 106 + 6) on carcass characteristics and meat quality.
In order to persue this objective 84 crossbred pigs [Dalland
Tempo (B80) X F1 Yorkshire x Landrace], including 42 boars
and 42 castrated males were used. Non-castrated male pigs
had lower backfat than castrated ones (P <0.01). The loin eye
area of boars was 12.86% greater of that of castrated males
(P <0.01). Boars had a lower drip loss at 24h and a higher
cooking loss and shear force than castrated males (P<0.01).
The sensorial analysis showed that consumers were not capa-
ble of detecting the boar taint defect, which is a main disadvan-
tage of the use of boar meat in the weight range evaluated in
the present study. The use of boars is a good alternative for
pig producers due to better carcass characteristics compared
to castrated males, without detriment of its meat quality.

Key words: Boars, meat quality, drip loss, boar taint, shear
force, sensorial evaluation.

INTRODUCCION

En Venezuela, la produccion de carne de cerdo (Sus
scrofa domestica) en el afio 2004 fue de ciento diez mil
(110.000) toneladas métricas [17]. La misma provino en su
mayoria de machos castrados y hembras, dado que en el sis-
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tema de explotacion porcina del pais, no es comun observar la
utilizacién de machos enteros, debido principalmente a la
preocupacion de que un porcentaje indeterminado de canales
presenten el denominado olor sexual [10, 14]. Este olor es de-
bido principalmente a dos compuestos quimicos: el escatol y la
androstenona, pero otros compuestos como el indol, andoste-
noles, 1-4 diclorobenceno, 4 fenilbuten 2-Ona y la etanona
2-(metil propoxi)-1,2- difenil contribuyen en menor proporcién o
dan indicios de olor sexual [30].

Este defecto sensorial provoca el rechazo de sus car-
nes debido a su olor desagradable, frecuentemente percibido
durante la cocciéon de carne de machos maduros, pudiendo
afectar el sabor de la carne fresca al consumirla [7, 8]. No
obstante, en otros paises como el Reino Unido, Irlanda, Por-
tugal y Espaia, la produccion de machos enteros represen-
tan mas de un 90% de los animales sacrificados [13]. Ello de-
bido a ciertas ventajas, tales como menores costos de pro-
duccién, ya que los machos enteros necesitan un menor
aporte alimentario y crecen con mayor rapidez, como conse-
cuencia de una mejor eficiencia en la retencion de nitrégeno y
mejor conversion de los alimentos [1, 7, 12, 18, 36]. Adicio-
nalmente, las canales de cerdos enteros presentan mayores
rendimientos al despiece, al producir carnes mas magras [20,
33]. Todas estas caracteristicas son de gran importancia eco-
némica para la industria porcina.

Aunado a esto, se debe indicar que la composicion del
tejido adiposo difiere entre machos enteros y castrados, pre-
sentandose en los cerdos enteros mayor cantidad de acidos
grasos insaturados que en los cerdos castrados, lo cual es fa-
vorable desde el punto de vista nutricional para los primeros
[5]. Por otra parte, existen diferentes respuestas de los consu-
midores a la carne de machos enteros, debido principalmente
a la gran variabilidad en los habitos culinarios de los consumi-
dores [15], por lo que harian falta estudios locales que permi-
tan determinar la aceptabilidad de carne de machos enteros.

En la actualidad venezolana, donde los costos de pro-
duccién se han incrementado y la carne en sus diferentes pre-
sentaciones no cubre la demanda poblacional, se hace nece-
sario implementar técnicas de manejo econémicamente via-
bles que puedan ayudar a elevar los indices productivos de las
granjas y producir mas carne para la poblacién al menor costo,
siendo la produccién porcina a partir de cerdos machos ente-
ros una posible alternativa viable y eficiente.

Por lo tanto, en el presente estudio se propuso evaluar
los indicadores de calidad y rendimiento de los cerdos enteros
y compararlos con los obtenidos en machos castrados; asi
como medir el grado de aceptabilidad de los consumidores
para la carne de cerdo provenientes de machos enteros.

MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizé en la granja Los Claros, localizada
en el municipio autonomo la Cafiada de Urdaneta, estado Zu-
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lia, Venezuela, propiedad de Productora Porcina C.A. (PRO-
PORCA). Para ello se utilizaron un total de 84 cerdos, 42 ma-
chos enteros y 42 machos castrados, todos provenientes del
cruzamiento de hembras F1 (Yorshire x Landrace) y machos
Dalland Tempo (B80) de la linea comercial Topigs.

Los cerdos fueron seleccionados al finalizar el destete,
con un promedio de 21 dias de edad y 5,95 + 0,05 kg de peso
vivo, se agruparon de acuerdo a su condicion sexual y poste-
riormente fueron repartidos en corrales techados, con ventila-
cion natural y pisos de concreto, a razén de 21 cerdos por co-
rral, todos los cerdos tuvieron acceso ad libitum al agua y ali-
mento concentrado. A medida que los animales alcanzaron los
pesos finales establecidos, 83,8 + 6,3; 95 + 5,0 y 106 + 6,0,
fueron sacrificados procediéndose entonces a la evaluacion de
la canal.

Sacrificio y evaluacioén de la canal

El beneficio de los animales se realizd en el matadero
propiedad de la misma empresa, ubicado en el municipio San
Francisco, estado Zulia, Venezuela.

Los animales fueron pesados en horas de la mafana,
previo a ser embarcados al camion y trasladados a la planta.
Al llegar a la planta beneficiadora los cerdos fueron alojados
en corrales, alli se mantuvieron por aproximadamente 14 h, sin
alimento pero con acceso al agua. Posteriormente fueron sa-
crificados por el procedimiento tipico, llevados al area de in-
sensibilizacion, donde les fue aplicado aturdimiento eléctrico,
desangrados mediante un corte en la yugular, con una dura-
cién de la sangria de 6 minutos aproximadamente, escaldados
a una temperaturas 60°C por 7 min en un sistema de escalda-
do continuo, y posteriormente fueron depilados, flameados,
eviscerados y lavadas sus canales para la inspeccion por par-
te de funcionarios del Servicio Autobnomo de Sanidad Animal
(SASA-Venezuela).

Las canales de cerdos, fueron agrupadas de acuerdo a
su condicién sexual (42 machos castrados y 42 machos ente-
ros), luego cada grupo fue dividido en tres subgrupos segun su
peso vivo al sacrificio 83,8 £ 6,3; 95+ 5,0 y 106 + 6,0. A los 45
min y 24 h postmortem, el pH fue registrado utilizando un po-
tenciémetro portéatil marca Testo®, modelo 230 (GMBH & Co.,
Alemania), con sonda metélica adaptada para la mediciéon de
la temperatura a los 45 min y a las 24 h postmortem, en la me-
dia canal izquierda, utilizando el musculo semimembranosus
para ello [35].

A las 24 horas postmortem en las medias canales dere-
chas fueron evaluadas las caracteristicas cuantitativas de la
canal, las cuales incluyeron longitud de la canal, espesor de la
grasa sobre la primera, décima, Ultima costilla y ultima vérte-
bra lumbar, area del longissimus a nivel del décimo espacio in-
tercostal y marmoleo. Todas las mediciones fueron realizadas
de acuerdo a los procedimientos descritos en el Consejo Na-
cional de Productores de Cerdo, EUA [27].
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Evaluacion del rendimiento en cortes magros

Las medias canales izquierdas fueron pesadas y despie-
zadas siguiendo los procedimientos estandares comerciales de
la empresa. Se retiraron las patas desarticulandolas del carpo y
tarso, luego se procedi6é a extraer los cortes magros: pernil (ob-
tenido de un corte recto entre la Ultima lumbar y primera sacra),
chuleta (comprendido entre el quinto espacio intercostal hasta
la ultima lumbar) y paleta (obtenida mediante un corte recto en-
tre la quinta y sexta costilla). Posteriormente, les fueron retira-
das la piel y la grasa hasta un minimo 0,50 cm de cobertura, los
cortes se pesaron en una balanza (marca CAS, modelo 150AS,
EUA) para determinar el porcentaje individual de las piezas. El
promedio del desposte de las medias canales fue expresado
como porcentaje del peso de la canal fria. Asimismo, se compu-
taron la cantidad de piel y grasa recortada.

Toma de muestra

Para la determinacion de las pérdidas por goteo, evalua-
cion sensorial y resistencia al corte se procedié a seccionar la
chuleta (porcion de 16 cm) de la media canal izquierda, a partir
del décimo espacio intercostal (seccion del musculo Longissi-
mus lumborum), las piezas obtenidas fueron llevadas al labo-
ratorio de Carnes de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la
Universidad del Zulia, donde se procedié a estandarizar las
muestras, cortando 6 chuletas de 2,54 cm de grosor, éstas
fueron distribuidas en forma alterna a razén de 2 chuletas para
cada prueba. Las muestras destinadas para evaluacion senso-
rial y resistencia al corte fueron empacadas al vacio y almace-
nadas a —20°C hasta el momento de su evaluacion, mientras
que las chuletas destinadas para la evaluacion de las pérdidas
por goteo fueron procesadas inmediatamente.

Evaluacion de las pérdidas por goteo

A las chuletas les fue removido el musculo Longissimus
lumborum, a los cuales les fue retirado la grasa subcutanea
sin retirar el epimisio, y obtener asi su peso inicial; posterior-
mente éstos fueron colocados en bolsas plasticas de cierre
hermético y las mismas fueron suspendidas en una vitrina de
refrigeracion (marca Neverama, Venezuela) a 4°C. El liquido
perdido por goteo fue removido de cada bolsa y pesados los
bistés después de 24 horas de almacenamiento. Las pérdidas
por goteo se expresaron como porcentaje en relacion al peso
de cada bisté [35].

Culinaria, evaluacién sensorial y resistencia al corte

La preparacién de las muestras, el método de coccién y
determinacion de variables culinarias de los bistés, se realizo
de acuerdo con las pautas establecidas por la Asociacion
Americana de Ciencia de la Carne (AMSA) [2].

El dia anterior a las pruebas sensoriales se tomaron al
azar los bistés congelados que representaban las condiciones
sexuales y los pesos al sacrificio objetos del estudio, éstos

fueron colocados en una vitrina refrigerada para su desconge-
lacion (a 4°C por 24 h) antes de la coccion.

Las pruebas de degustacion se realizaron en un salén
situado a escasos 15 m de la cocina experimental, bien ilumi-
nado (luz artificial fluorescente y luz natural, a través de venta-
nas de vidrio), con aire acondicionado, libre de olores o ruidos
perturbadores, equipado con asientos individuales y mesas de
trabajo. Los grupos de voluntarios (5 a 6 personas por sesion)
que degustaron las muestras se distribuyeron en las mesas,
guardando una distancia aproximada de 1 m entre si, para evi-
tar la influencia de evaluadores vecinos.

Para cada grupo se dispuso de un facilitador que instru-
y6 sobre el llenado de la encuesta y aclar6 las dudas que se
suscitaron durante la sesion. Las muestras correspondientes a
cubos de 1,5 x 1,5 x 1,5 cm (largo x ancho x alto) fueron ser-
vidas tibias, sin condimento alguno y se instruyé a los panelis-
tas que debian enjuagarse la boca entre degustacion.

Los consumidores dieron su opinién sobre la aceptabili-
dad del producto mediante la apreciacion individual (sabor, in-
tensidad del sabor, blandura) o en conjunto (impresién gene-
ral) de sus atributos sensoriales. Se organizaron dos pruebas
de degustacion (cada una en dias diferentes) con la misma en-
cuesta para asi evaluar todas las muestras en estudio. Partici-
paron 98 comensales el primer dia de prueba, y en la segunda
prueba (dos dias después de la primera) 90 comensales. Los
consumidores no entrenados hicieron uso de escalas hedéni-
cas no descriptivas del 1 al 9 (1= me disgusta muchisimo, 2=
me disgusta mucho, 3= me disgusta moderadamente, 4= me
disgusta un poco, 5 = me es indiferente 6= me gusta poco, 7=
me gusta moderadamente, 8= me gusta mucho y 9= me gusta
muchisimo) de los siguientes atributos: sabor, olor y blandura
(terneza) [31].

Adicionalmente, a cada consumidor se le pregunté sobre
su intencion de adquirir el producto degustado (aceptabilidad)
para el cual, hicieron uso de una escala de 1 a 5 (1= definitiva-
mente no lo compraria, 2 = no lo compraria, 3= me es indiferen-
te comprarlo 4= lo compraria, 5= definitivamente lo compraria).

Referente a las evaluaciones de resistencia al corte, un par
de bistés de cada canal, posterior a su coccién, se dejaron en-
friar a temperatura ambiente para luego extraer de cuatro a diez
bocados de 1,27 cm de diametro, dependiendo del area del Lon-
gissimus, siguiendo la orientacion de la fibra y cuidando de no
contener particulas de grasa o de tejido conectivo. Cada bocado
fue sometido a un corte de cizalla como prueba reologica, utili-
zando el aparato de Warner-Bratzler, marca Chatillon, (modelo
12054, G-RElec. Mfg. Co, Manhattan, KS, EUA). Al pasar cada
bocado por la maquina se registré la fuerza de corte (Kg).

Analisis estadistico

El disefio experimental correspondié a uno completa-
mente aleatorizado, utilizando un analisis de varianza; consi-
derando como variables discretas independientes el efecto de
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la condicién sexual, el peso al sacrificio y el efecto de la interac-
cién entre la condicion sexual y el peso al sacrificio; y como va-
riables dependientes se estudiaron las caracteristicas de la ca-
nal (peso, rendimiento, longitud, grasa dorsal, area del ojo del
lomo, pH, marmoleo), rendimiento en cortes magros (pernil,
chuleta, paleta, piel mas grasa de cada corte), caracteristicas
de calidad de la carne (pérdidas por goteo, pérdida por coccion
y fuerza de corte) y las caracteristicas organolépticas de la car-
ne (olor, sabor, terneza y aceptabilidad general). Los datos re-
copilados durante el ensayo fueron analizados a través del GLM
(general lineal model) del paquete estadistico del SAS [32].

El modelo aditivo lineal que describe el comportamiento
de las variables en estudio, es el siguiente:

Yijk: p + Ri + Sj + RS (ij) + Eijk

donde:

Yijk : Variables dependientes: caracteristicas de la canal,
rendimientos en cortes magros, calidad de la carne y
caracteristicas organolépticas

] : Media general de las observaciones

Ri . Efecto de i-ésima condicién sexual (i = 1, 2); donde: 1=
macho entero (n=42) y 2= macho castrado (n = 42)

Sj : Efecto del j-ésimo peso al sacrificio (j = 1, 2, 3); donde:
1=83,8 +6,3kg (n=23),2=955+50kg (n=38)y
3=106,0 £ 6,0 kg (n = 23)

RS (ij): Efecto de la interaccion de la i-ésima condicion sexual
dentro del j-ésimo peso al sacrificio.

Eijk : error aleatorio, asumido normal e independientemente
distribuido con media cero y varianza homogénea.

Cuando se detectaron diferencias significativas entre los
tratamientos se utilizaron pruebas de medias por el método de
minimos cuadrados. En este andlisis, el peso al sacrificio sirvid
como una variable clasificatoria para segregar las muestras en
rangos. La interaccién condicion sexual y pesos al sacrificio no
tuvo efecto sobre ninguna de las variables analizadas en este
trabajo por lo que no fue considerada en la discusion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la TABLA | se muestra el efecto de la condiciéon se-
xual y pesos al sacrificio sobre las caracteristicas de la canal
de cerdo. No hubo diferencias significativas (P>0,05) para el
peso (68,6 + 0,5 vs 69,7 + 0,5), rendimiento (72,3 + 0,4 vs 72,4
+ 0,4) y longitud (79,4 £ 0,4 vs 80,3 + 0,4), entre las canales
proveniente de cerdos machos castrados y cerdos machos en-
teros respectivamente. Estos resultados coinciden con los re-
portados por Barton-Gade [5] y Cisneros y col. [11].

Los valores de rendimiento en canal obtenidos en el pre-
sente trabajo fueron similares a los reportados por Quintero y
col. [28], en un estudio realizado en la region zuliana hecho
con castrados y hembras, pero difieren de los obtenidos por
Latorre y col. [24], quienes usaron castrados y hembras de di-

TABLA |
EFECTO DE LA CONDICION SEXUAL Y PESO AL SACRIFICIO SOBRE LAS CARACTERISTICAS DE LA CANAL / EFFECT OF
SEXUAL CONDITION AND SLAUTHER WEIGHT ON CARCASS

Variable Condicion sexual P< Pesos al sacrificio, kg P<
C E 83,8+6,3 95+5,0 106 + 6,0
Réplicas 42 42 23 38 23
Peso de la canal, kg 68,6 £ 0,5 69,7 +0,5 0,150 68,0 £ 0,7° 68,6 + 0,5° 748 +£0,7° 0,001
Rendimiento en canal, % 72,304 72,4+0,4 0,767 726+0,5 725+04 71,9+0,5 0,593
Longitud de la canal, cm 794+04 80,3+0,4 0,147 78,6 £ 0,5° 79,2 £ 0,4° 81,7 +0,5° 0,001
Grasa dorsal, cm
Primera costilla 3,36 £ 0,10 2,79+0,10 0,001 2,80+0,13% 315+0,10° 3,27+0,13° 0,036
AOma costilla 2,3+0,07 1,3+0,07 0,001 1,76 £ 0,09 1,77 £ 0,07 1,94 + 0,09 0,299
Ultima costilla 2,25 +0,08 1,65+ 0,11 0,001 1,75+ 0,11 1,98 + 0,08 2,10+ 0,11 0,076
Ultima lumbar 1,97 £ 0,06 1,28 £ 0,06 0,009 1,57 £ 0,08 1,54 + 0,06 1,77 £ 0,08 0,080
Area del ojo del lomo, cm? 38,6 0,9 443+0,9 0,001 38,6+ 1,2° 40,8 +0,9° 450+ 12" 0,002
Marmoleo 1,40 £ 0,09 1,27 £ 0,09 0,283 1,24 £ 0,09 1,41 +£0,10 1,35+0,13 0,436
pH SM
45 min 5,91+ 0,06 5,98 + 0,06 0,464 5,83 + 0,09 5,91+ 0,06 6,07 £ 0,09 0,167
24 h 5,86 £ 0,2 5,89+0,2 0,400 5,89 £ 0,04 5,91 £ 0,03 5,83 £ 0,04 0,307

C= cerdos castrados. E= cerdos enteros. *Medida fuera de la linea media. *° Medias con letras distintas en la misma fila dentro de la misma

variable difieren significativamente (P < 0,05).
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ferentes pesos al sacrificio y en una regioén diferente al presen-
te estudio, lo que involucra distintos tipos de alimentacién y
manejo.

El espesor de grasa dorsal y el area del ojo del lomo fue-
ron afectados por la condicion sexual (P < 0,01). Como era de
esperarse, las canales de los cerdos machos enteros presen-
taron menor espesor de grasa subcutanea que las canales de
los cerdos machos castrados en todos los niveles evaluados
en esta prueba: primera costilla 2,79 + 0,10 vs 3,36 + 0,10; dé-
cima costilla 1,3 + 0,07 vs 2,3 + 0,07; ultima costilla 1,65 + 0,11
vs 2,25 + 0,08 y ultima lumbar 1,28 + 0,06 vs 1,97 + 0,06.
Comportamientos similares se observan en otras investigacio-
nes, las cuales reportan un menor contenido de grasa en las
canales de cerdos machos enteros en comparacion con las
canales de cerdos machos castrados [5, 10].

El area del ojo del lomo (AOL) de las canales provenien-
tes de cerdos enteros superd en un 12,86% a las canales pro-
venientes de cerdos castrados (P < 0,01), lo cual indica mayor
desarrollo muscular en las canales de los machos enteros, tra-
duciéndose en mayores rendimiento al despiece. EI AOL es un
indicador que por si solo 0 en combinacion con otras medicio-
nes se utiliza para estimar el rendimiento en carnes magras en
las canales de cerdo [27]. Los rangos de valores obtenidos en
este estudio para esta variable, coinciden con otros reportados
con anterioridad por Beattie y col. [6]. El peso y longitud de la
canal fueron afectados por los pesos al sacrificio, observando-
se mayores valores para estas variables a medida que se in-
crementaron los pesos vivos al sacrificio.

Los valores de pHysmin, PH24n Y marmoleo no fueron afec-
tados por la condicion sexual ni por los pesos al sacrificio (P =
0,05).

En la TABLA Il se presenta el efecto de la condicion se-
xual y pesos al sacrificio sobre el rendimiento en cortes ma-

gros. Las canales provenientes de cerdos machos enteros pre-
sentaron mayor porcentaje en rendimiento de cortes magros
que las canales de cerdos machos castrados, alrededor de un
3,4% superior para los primeros (P < 0,01), esto quiza se
debi6é entre otras causas, al menor contenido de grasa y al
mayor desarrollo muscular presente en sus canales, producto
de los androgenos producidos a nivel testicular ya que éstos
actuan aumentando la sintesis de proteina a nivel muscular y
dismuyendo la deposicion de grasas [9, 25]. El rendimiento en
cortes magros no fue afectado por el peso al sacrificio. No
obstante, se observo que la proporcion del corte pernil fue me-
nor a medida que se incremento el peso al sacrificio.

La TABLA Il presenta el efecto de la condicion sexual y
de los pesos al sacrificio sobre las caracteristicas de calidad
de la carne. Los bistés procedentes de cerdos machos enteros
presentaron menor pérdida por goteo a las 24h (2,6 + 0,24 vs
3,3 £ 0,24) y mayores pérdidas por cocciéon (31,8 + 0,69 vs
29,7 + 0,65) diferencidandose estadisticamente de los bistés
procedentes de cerdos machos castrados. Bafion y col. [4]
también reportan mayores pérdidas por goteo para los castra-
dos al compararlos con los enteros.

No obstante, en otros estudios donde comparan castra-
dos vs hembras [11, 19, 24] y enteros vs hembras [5], no re-
portan diferencias significativas para las pérdidas por goteo, ni
para las pérdidas por coccion.

La resistencia al corte fue mayor en carne proveniente
de cerdos machos enteros que en las carnes de cerdo machos
castrados (3,3 £ 0,10 vs 2,9 + 0,10 con P < 0,05). Estos resul-
tados coinciden con los reportados por Barton-Gade y Jere-
miah y col. [5, 23], quienes encontraron mayor dureza en las
carnes de cerdos machos enteros al compararlos con las car-
nes provenientes de hembras y de machos castrados y difie-
ren de los resultados reportados por otros estudios, donde no
se encontraron diferencias significativas en la resistencia al

TABLA Il
EFECTO DE LA CONDICION SEXUAL Y PESO AL SACRIFICIO SOBRE EL RENDIMIENTO EN CORTES MAGROS / EFFECT OF
SEXUAL CONDITION AND SLAUTHER WEIGHT ON YIELD CUT

Variable Condicion sexual P< Pesos al sacrificio, kg P <
C E 83,8+6,3 95+5,0 106 + 6,0

**Rendimientoen 64,23 £ 0,7 67,6 +0,7 0,001 67,22 + 0,90 66,32 £ 0,60 64,25+ 1,10 0,111
cortes magros, %

*Pernil 248+0,2 26,3+0,2 0,001 26,18 +0,23* 25,67 +0,16° 24,71+0,28° 0,001
'Piel + grasa 6,32 0,1 4,28 + 0,1 0.001 512+0,15 5,49 £ 0,10 5,30 £ 0,17 0,122
*Chuleta 16,1+£0,2 15,6 +0,2 0,109 15,85+ 0,28 15,46 + 0,19 16,33+ 0,34 0,076
%Piel + grasa 3,74 0,1 2,87+0,1 0,001 3,29 0,10 3,24 +0,07 3,37 +0,13 0,688
*Paleta 23,3+0,5 258+0,5 0,001 25,18 £ 0,70 25,18 £ 0,48 23,30 £ 0,83 0,137
®Piel + grasa 4,67 0,1 4,10+ 0,1 0,001 4,35+ 0,12% 4,60 +0,09° 4,20+0,15° 0,036

C= cerdos castrados. E= cerdos enteros. 2°Medias con letras distintas en la misma fila dentro de la variable pesos al sacrificio difieren
significativamente. ** Pernil, chuleta y paleta sin piel y rebajado de grasa hasta alcanzar 0,5 cm de espesor aproximadamente. *Pieza sin piel y

rebajado de grasa hasta alcanzar 0,5 cm de espesor aproximadamente.

1= piel + grasa del pernil en relacion al peso de la canal. ; 2= piel + grasa

de la chuleta en relacion al peso de la canal. ; 3=pie| + grasa de la paleta en relacién al peso de la canal.
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corte al comparar carnes provenientes de machos castrados y
hembras [11, 19] y entre hembras, machos enteros y castra-
dos [16, 26]. Es probable que las diferencias existentes entre
los resultados obtenidos y los reportados en otras investigacio-
nes se deban a variaciones genéticas, de alimentaciéon o ma-
nejo de los animales en los diferentes estudios.

Por otra parte, esta bien documentado que la dureza de
las carnes, es afectada directamente por el diametro de las fi-
bras musculares y el colageno [21, 34] e indirectamente por la
cantidad de grasa intramuscular y la jugosidad [22, 29]. En el
presente estudio, los cerdos machos enteros presentaron me-
nor marmoleo que los cerdos machos castrados aunque estas
diferencias no fueron estadisticamente significativas
(P=0,283). Otra de las posibles razones de la mayor dureza
presente en las carnes de cerdos machos enteros se debe a
las mayores pérdidas por coccidén presentadas por éstos, lo
cual se traduce en menor jugosidad en sus carnes. Comporta-
miento similar se evidencia en la investigacion realizada por
Latorre y col. [24]. No se observaron diferencias significativas
(P>0,05) entre los pesos al sacrificio y las caracteristicas de
calidad de la carne.

En la TABLA |V, se aprecia el efecto de la condicién se-
xual y de los pesos al sacrificio sobre las caracteristicas orga-
nolépticas. En este ensayo se reveld que los consumidores no

fueron capaces de detectar el olor sexual (olor a orina), princi-
pal desventaja en el uso de estas carnes [7]. Estos resultados
pueden ser debidos a la varibilidad que existe en los habitos
culinarios de los consumidores, tal como lo ha reportado
Dijksterhuis y col. [15]. La carne proveniente de cerdos ma-
chos enteros presentdé mayor olor que las provenientes de cer-
dos castrados, pero este olor no fue asociado a un olor desa-
gradable, ya que en la prueba de aceptacion general no se en-
contraron diferencias significativas entre los dos tipos de car-
nes evaluadas en el presente estudio (P = 0,01).

Resultados similares se presentan en investigaciones
realizadas por Babol y col. [3], sobre la aceptabilidad de carne
de cerdos machos enteros, donde no se observaron diferen-
cias en sabor, olor y aceptabilidad general entre las carnes de
cerdos machos enteros (110 kg de peso vivo) y hembras. El
mismo comportamiento fue reportado por Jeremiah y col. [23],
en estudios comparativos realizados sobre la palatabilidad de
carnes de cerdos de todas las condiciones sexuales.

Las diferencias en terneza obtenidas en la evaluacion
sensorial para la condicion sexual fueron de 6,65 + 0,10 y
6,25 + 0,10 para las carnes provenientes de cerdos machos
castrados y enteros respectivamente. Estas diferencias coin-
ciden con las diferencias obtenidas en la resistencia al corte,
siendo las carnes provenientes de los cerdos machos castra-

TABLA Il
EFECTO DE LA CONDICION SEXUAL Y PESO AL SACRIFICIO SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE / EFFECT OF SEXUAL
CONDITION AND SLAUTHER WEIGHT ON THE ON MEAT QUALITY

Variable Condicion sexual P< Pesos al sacrificio, kg P<
C E 83,8+6,3 95+5,0 106 + 6,0
Réplicas 42 42 23 38 23
*PG 24h, % 3,3+0,24 2,6 +0,24 0,043 2,84 £ 0,32 2,60+ 0,24 3,35+ 0,32 0,192
Fuerza al corte, kg 29+0,10 3,3+£0,10 0,023 3,05+0,12 3,19+£0,10 3,03+0,13 0,565
PPC, % 29,7 £ 0,65 31,8+ 0,69 0,036 31,2+0,82 31,9+0,73 29,2+0,88 0,075

C= cerdos castrados. E= cerdos enteros. *Pérdidas por goteo a las 24h. YPérdidas por coccion.

TABLA IV
EFECTO DE LA CONDICION SEXUAL Y PESO AL SACRIFICIO SOBRE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA
CARNE DE CERDO / EFFECT OF SEXUAL CONDITION AND SLAUTHER WEIGHT ON ORGANOLEPTIC CHARACTERISTIC OF PIG MEAT

**Variables Condicion Sexual P < Pesos al sacrificio, kg P <
C E 83,8 +6,3 95+5,0 106 + 6,0

Réplicas 42 42 23 38 23

Analisis sensorial
Olor 6,55+ 0,10 6,05+ 0,10 0,001 6,26 + 0,12 6,13+ 0,11 6,51 +0,13 0,081
Sabor 6,25 £ 0,11 6,02 £ 0,10 0,129 6,18 £ 0,13 6,08 + 0,12 6,15+ 0,14 0,835
Terneza 6,65+ 0,10 6,25+ 0,10 0,008 6,46 + 0,13 6,32+ 0,11 6,57 £ 0,14 0,352
Aceptabilidad 3,54 +£ 0,06 3,40 £ 0,06 0,129 3,43 +£0,08 3,43+0,07 3,55+ 0,08 0,483

C= cerdos castrados. E= cerdos enteros. ** Variables donde: Olor, Sabor y Terneza: 1= Me disgusta muchisimo 9= Me gusta muchisimo
Aceptabilidad: 1= Definitivamente no lo compraria - 5=Definitivamente lo compraria.
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dos las mas tiernas. No hubo efecto de los pesos al sacrifico
sobre las caracteristicas organolépticas evaluadas en el pre-
sente estudio (P = 0,01).

CONCLUSIONES

A partir de los resultados obtenidos, se puede indicar
que el uso de machos enteros podria ser una alternativa viable
para los productores por presentar mejores caracteristicas de
la canal que los machos castrados, como mayor area del ojo
costal, mayor porcentaje en la obtenciéon de cortes magros y
un menor porcentaje de grasa. Esto, sin detrimento de la cali-
dad de sus carnes, ya que presentaron una menor pérdida por
goteo y los consumidores no detectaron el olor sexual. Aunque
la resistencia al corte y las pérdidas por coccién fueron mayo-
res para las carnes provenientes de cerdos enteros, estas ca-
racteristicas no afectaron la aceptabilidad por parte de los con-
sumidores.
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