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Introduccion

Las Jornadas Ibéricas de Razas Autdctonas y sus Productos Tradicionales
son una iniciativa conjunta de la Escuela Superior Agraria de Elvas y de la
Universidad de Sevilla. Su objetivo es la divulgacién de conocimientos técni-
cos y cientificos actualizados de un sector de actividad cada vez mas impor-
tante para los dos paises ibéricos: la produccion alimentaria de origen ani-
mal. Los organizadores del evento ambicionan abordar esa tematica desde
un punto de vista de una actividad sostenible, privilegiando asi los recursos
genéticos autdctonos, su utilizacion en la fabricacion de productos certifica-
dos, la produccion ecoldgica y los productos novedosos que representen
alternativas viables para el productor.

Las Jornadas pretenden ser un instrumento de difusion de las razas
autoctonas de la Peninsula Ibérica, contribuyendo al desarrollo cientifico y
tecnolégico de la diversidad de los recursos genéticos y favoreciendo el
intercambio de conocimientos entre los distintos sectores implicados en la
conservacion de las razas y en la elaboracién y comercializacion de los pro-
ductos derivados. Su fin es promocionar un enfoque participativo, fomentar
las actividades agricolas y no agricolas, gracias a iniciativas locales y fre-
cuentemente colectivas, que persiguen la diversificacion, la promocién de
productos regionales de calidad y la venta directa y/u otros esquemas alter-
nativos para conservar las zonas rurales, reforzando la cohesién social y
apoyando la viabilidad de las actividades en el medio rural.

Por otro lado, se pretende fomentar la labor que se esta realizando en
Espafia y Portugal en el desarrollo de un conjunto de productos proceden-
tes de razas autdctonas que constituyen unos importantes recursos con un
potencial que todavia, en muchos casos, se encuentra insuficientemente
explotado. Es por ello necesario apostar por la calidad y diferenciacién de
productos clave, favoreciendo a su vez la consolidacién y crecimiento de una
industria agroalimentaria competitiva y de futuro y potenciando la puesta en
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marcha de nuevas iniciativas orientadas al aprovechamiento de los recursos
naturales de la Peninsula Ibérica.

El cambio de orientacidn de la Politica Agraria Comunitaria y los objetivos
del desarrollo rural y la ganaderia sostenible han permitido que los produc-
tos tradicionales procedentes de razas autdctonas adquieran una relevancia
creciente en el ambito de la alimentacidn: la calidad y la seguridad alimen-
taria. El encuentro pretende mostrar y estrechar lazos de cooperacién entre
experiencias que ya estan en marcha en Espafa y Portugal enfocadas a
conocer la situacién de las razas autdctonas, su potencial productivo y sus
perspectivas de futuro.

Mercedes Valera Cordoba

Presidenta Comité Organizador
IV Jornadas Ibéricas de Razas Autdctonas
y sus Productos Tradicionales
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CALIDAD DE LA CARNE COMO OBJETIVO DE SELECCION
EN LA MEJORA DE RAZAS AUTOCTONAS

Renand G.

Unidad de Genética Cuantitativa y Aplicada. Departamento de Genética. INRA.
Jouy-en-Josas (Francia).

Hasta ahora no existen diferencias de precio en funcién de la calidad,
pero los profesionales tienen puesta su esperanza en la utilizacion de mar-
cadores genéticos de la calidad, lo que permitiria aplicar unos precios dife-
renciales en base a la informacion genética de dichos marcadores. El deter-
minismo genético de la calidad de la carne de vacuno ha avanzado en los
ultimos afos principalmente porque se esta investigando bastante al res-
pecto en paises como Estados Unidos, Australia y Francia.

LA CALIDAD DE LA CARNE DE VACUNO

El aspecto visual de la carne cruda es uno de lo principales criterios que
determinan la compra de carne, junto con el precio y la informacién del ori-
gen del producto. Asi, la presencia de grasa intermuscular determina un
rechazo sistematico a la carne. El color de la carne es la segunda caracteris-
tica visible pero en paises como Francia no se da un rechazo de la carne en
funcion del color. En la carne cocinada la textura es la primera cualidad que
se aprecia al consumirla. La terneza es el criterio de satisfacciéon mas impor-
tante para el consumidor. Las diferencias de sabor no suelen apreciarse.

CARACTERISTICAS MUSCULARES ASOCIADAS A LA CALIDAD

La calidad de la carne cocinada depende de la maduracion del musculo
tras el sacrificio, que esta condicionada por la genética de los animales y por
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las condiciones de cria y sacrificio. Ademas influyen sobre ella los trata-
mientos tecnoldgicos y el modo de cocinado de la carne. Por eso, para deter-
minar qué parte de las diferencias de calidad tienen base genética es impor-
tante definir precisamente las condiciones del medio, de la granja al plato.

El contenido de colageno de los musculos es el primer factor que explica
las diferencias de dureza entre piezas de carne. Se sabe, ademas, que el tipo
de fibras musculares afecta a la maduracion de la carne. A pesar de ello son
pocos los trabajos de investigacion que se hayan centrado en indagar la
variabilidad en la calidad y composicion para un mismo musculo entre ani-
males manejados en condiciones idénticas. Sin embargo, segun estudios
franceses realizados en terneros charolases, del orden de un 25-30% de la
variabilidad de la calidad de la carne se explica por las caracteristicas mus-
culares (proporcion de lipidos intramusculares y de colageno, asi como
tamaniio y tipo de fibras musculares). De hecho, el flavor esta asociado a la
proporcion de lipidos y la terneza a la presencia de fibras musculares mas
finas y con menos colageno. Estos resultados difieren de los obtenidos en
EE.UU. y Australia porque existen diferencias en el tipo de animal (edad,
sexo, estado de engrasamiento) y en el modo de cocinado, lo que pone de
relieve la necesidad de estudiar la calidad de la carne en condiciones repre-
sentativas de los habitos de produccion y consumo de cada pais.

VARIABILIDAD GENETICA DE LA CALIDAD DE LA CARNE Y DE LAS
CARACTERISTICAS MUSCULARES ASOCIADAS

Existe una variabilidad genética intraracial no despreciable de la terneza,
del orden de h2=0,25, tanto medida por un jurado de degustacion como
mecanicamente por una fuerza de cizalla. Por ello la terneza es potencial-
mente susceptible de mejorarse por seleccion. Por el contrario, la jugosidad
y el flavor parecen menos mejorables y, de hecho, estan poco ligados a la
terneza.

Las tres caracteristicas musculares estudiadas en estas experiencias tienen
heredabilidades elevadas (h2=0,55). La calpastina esta negativamente corre-
lacionada con la terneza y podria servir de criterio de seleccion si se pudiera
medir facilmente sobre la descendencia. Las relaciones genéticas entre ter-
neza y lipidos, o nota de veteado, refuerzan las relaciones fenotipicas.

Debido a la imposibilidad de medir la calidad sensorial sobre la descen-
dencia se ha utilizado el grado de veteado como criterio de seleccién indi-
recto para la mejora de la calidad, con el inconveniente de su correlacion
positiva con el engrasamiento de la canal, caracter que debe reducirse para
mejorar la eficacia econdmica en el engorde.
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En Francia, un estudio encontré una estrecha correlacion genética entre
la composicion de la canal y ciertas caracteristicas musculares. Los animales
genéticamente grasos tienen musculos con mas lipidos, con fibras muscula-
res mas gruesas y con un colageno menos soluble. Es probable que una
seleccién que favoreciera el crecimiento muscular a costa de los depdsitos
adiposos deberia tener efectos favorables sobre la terneza y desfavorables
sobre el flavor.

En Francia se estan desarrollando investigaciones para estudiar el deter-
minismo genético de la calidad de la carne, que han evidenciado una varia-
bilidad genética no despreciable de la terneza y su relacién negativa con el
tamafio de las fibras musculares. Por ello es posible realizar un progreso
genético sobre la terneza a condicién de que ésta se pueda medir sin un
coste excesivo. Ante la ausencia de una medida directa, no puede realizar-
se una seleccion indirecta sobre el grado de veteado por su efecto negativo
sobre la composicion de las canales.

BUSQUEDA DE MARCADORES MOLECULARES

La busqueda de marcadores moleculares para solventar el problema des-
crito se basa en dos enfoques: la gendmica funcional y la gendmica estruc-
tural. La primera descompone los mecanismos fisioldgicos implicados en la
expresion de un caracter y propone un conjunto de genes candidatos de los
que hay que verificar si estan implicados en la variabilidad genética de los
caracteres. El segundo enfoque detecta regiones del genoma, denominadas
QTL, que alberguen genes polimorficos que contribuyan significativamente
a la variabilidad genética de los caracteres.

Se han encontrado QTL pero es dificil hacer coincidir los resultados por
problemas derivados de la falta de explicitud en su comunicacion y publica-
cion, asi como por el registro de patentes de marcadores de microsatélites
para su asociacion con QTL. Se facilitaria mucho la seleccion si se dispusie-
ra de marcadores lo mas estrechamente ligados posible con la mutacién
causal, pues no seria necesario verificar sistematicamente los fenotipos.
Actualmente se investiga para localizar con precision QTL y para encontrar
genes candidatos y sus marcadores SNP (Single Nucleotide Polimorphism)
que podrian usarse como test genéticos.

El USDA Clay Center ha definido al gen de la m-calpaina (CAPN1) como
gen candidato para la terneza dado que codifica una proteasa que desem-
pefia un papel clave en el proceso de maduracién de la carne. La busqueda
de genes candidatos ha permitido a diferentes equipos proponer y registrar
marcadores SNP potencialmente Utiles en la mejora de la calidad de la carne.
Respecto a la terneza se han patentado dos genes situados en el cromoso-
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ma 7: el de la calpastatina (CAST) y del de la Lysil oxidasa (LOX) pero nin-
guna publicacién senala la presencia de un QTL para la terneza en las regio-
nes en que se encuentran esos genes. Respecto al veteado la tiroglobulina,
el gen ROC del cromosoma 3, la leptina y DGAT1 tienen patentes como
genes candidatos.

La utilizacion de cualquier marcador genético en las poblaciones para
mejorar la produccion de carne exige asegurarse previamente de su utilidad
real verificando que un QTL estd segregado en dichas poblaciones, estima-
do la frecuencia de los alelos del marcador en dichas poblaciones y asegu-
rando que existe un desequilibrio de relacion explotable entre el marcador y
el gen interviniente sobre dicho caracter.

Ademas de otros similares en Australia y Estados Unidos, en Francia se
desarrolla un programa de investigacion que busca una herramienta de ana-
lisis del determinismo genético de la calidad de la carne bovina mediante la
creacion de una base de datos sobre las aptitudes carniceras y de calidad de
carne, ademas de un banco de ADN de jévenes bovinos obtenidos de una
estructura familiar adaptada. Ya se han contrastado que algunos SNP utili-
zados en los test genéticos comerciales no presentan polimorfismo en tres
razas estudiadas. Todos los terneros, todos los padres y la mayoria de las
madres han sido genotipados para 49 marcadores (26 SNP y 23 microsaté-
lites) repartidos en una region candidata y 12 genes candidatos que supues-
tamente intervienen en la variabilidad genética del crecimiento, la terneza y
el veteado. Esto resalta la importancia de los esfuerzos de buscar marcado-
res moleculares de la calidad que sean utilizables en las poblaciones nacio-
nales cada pais.

CONCLUSIONES

En las poblaciones de vacuno de carne existe una variabilidad genética
no despreciable respecto a la calidad de la carne pero no es de esperar que
se pongan en marcha programas de seleccién clasicos basados en el regis-
tro de fenotipos para predecir el valor genético de los reproductores mien-
tras no estén disponibles herramientas, utilizables viablemente en los mata-
deros, de medida de estas calidades. Entre tanto se puede proponer al con-
sumidor carne de animales con una calidad potencial porque los marcadores
explotables permitiran diferenciar a los animales en funcién de su genotipo,
dirigiéndolos a sistemas de produccion y comercializacién donde sea mejor
valorada la calidad. Asi, la informacién genotipica podria integrarse en los
pliegos de condiciones de algunas marcas de calidad. Pero la confianza del
consumidor no puede perderse por la utilizacion de test genéticos insufi-
cientemente validados y, por otro lado, el ganadero utilizara reproductores
con marcadores moleculares reconocidos si su mayor valor econémico se
remunera con las producciones que obtenga.
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INTRODUCCION

En el dltimo medio siglo los paises del sur de Europa han venido utili-
zando para la produccidn de carne tres grupos de sistemas distintos y bien
diferenciados. Hasta la década de los afios sesenta prevalecié en el tiempo
un tipo de produccién extensiva basado en el aprovechamiento de la vege-
tacion arbustiva y herbacea y, en la cual, los animales representan un ele-
mento mas entre todos aquellos que integran un ecosistema pastoral.

Paralelamente a este sistema, en la década de los setenta, se impuso un
modelo de produccién intensiva basado en la alimentacién de los animales
con piensos y forrajes comerciales en estabulacion permanente y que se rige
por los principios y leyes de la produccién industrial: la obtencidon del maxi-
mo beneficio, en el menor tiempo posible, con una alta concentracién espa-
cial de los elementos del sistema (animales e instalaciones).

En la actualidad, aunque se comparten estas intenciones, las nuevas
orientaciones de la politica agraria comunitaria apuestan nuevamente por un
sistema de produccion ligada a la tierra, compatible con el medio ambiente,
que fije la poblacion para compatibilizar la actividad ganadera con la agro-
ambiental, y buscando con ello ese equilibrio necesario entre el desarrollo
econdmico, marco ecoldgico y una poblacidon adecuada, representada por las
familias campesinas.

Este enfoque distinto surge como consecuencia de una situacion obser-
vada en la sociedad global y en la agricultura, que sufren sendas crisis y
cuyas diferencias no pueden ocultar su similitud. Se trata de crisis que daran
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lugar sin duda a nuevas relaciones entre la sociedad y su agricultura, a una
nueva vision de las relaciones entre la produccion agraria y la vida del espa-
cio rural, entre la modernidad y lo vivo.

Considerando que el problema agrario es tan sélo uno de los aspectos de
la crisis que sufre el mundo a comienzos de este tercer milenio, seria inGtil
y peligroso que el Unico en plantear este problema sea el mundo agrario. Se
trata de un problema condenado a no encontrar solucién si no se aborda
desde un enfoque coherente que tenga en cuenta el mundo entero en su
complejidad creciente, en su unidad y en su diversidad.

El ganadero de la sociedad moderna no es un individuo aparte y aislado.
Es un individuo diferente pero que ahora esta en contacto con el resto de la
sociedad, con el resto del mundo. Tiene su mirada puesta en una y en otro,
y no puede prescindir de ella.

La produccién agraria debe considerarse en el marco del problema glo-
bal que plantea la evolucién de las relaciones del hombre con la naturaleza,
con los seres vivos y, en cierta forma, consigo mismo: estan en juego el
medio ambiente, la ordenacion del territorio, el equilibrio de las sociedades
rurales y el equilibrio del mundo. Unicamente una voluntad politica que con-
ceda importancia a unas necesidades que el mercado por si sélo no puede
tener en cuenta esta en condiciones de considerar estos aspectos.

Planteado en estos términos, el problema de las relaciones entre la socie-
dad, el espacio vivo y la produccién agraria es uno de los elementos cen-
trales de la reflexion, debiendo existir una relacion entre la economia, por
una parte, y la vida, el tiempo, el territorio y los seres humanos, por otra,
entre el mercado y la sociedad.

Por estas razones, se hace necesaria la creacion de una organizacion que
asocie la funcion econémica del aparato de produccién y las multiples fun-
ciones de un territorio considerado al mismo tiempo patrimonio vivo, recur-
so, marco vital y regulador sociolégico, para no caer en las clasicas falacias.

De otra parte debemos considerar las fuertes presiones que estan ejer-
ciendo actualmente el bloque de los consumidores frente al grupo de los
productores de alimentos. Estamos en un momento en que junto a la mayor
atencidn que se le presta a las caracteristicas de los alimentos y que perci-
bimos con los sentidos, se han puesto de manifiesto las preocupaciones por
la salud, el medio ambiente, la regidén productora y las razones éticas como
son el bienestar de los animales. Entre tanto, el episodio de la EEB demos-
tré que hay algunas cuestiones y, en especial, las de la seguridad, que no
se pueden dejar exclusivamente en manos de la reglamentacién del merca-
do, sino que requieren una compleja serie de medidas institucionales.
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Quizas la solucién a estos problemas esté en la mejor utilizacién de los
recursos, tanto humanos como animales vy fisicos o del propio territorio. En
este punto cobra una enorme importancia la produccion ligada al medio con
recursos genéticos animales, por lo que representan en la conservacion del
equilibrio natural del medio ambiente y por su contribucién de manera des-
tacada a la produccion de alimentos naturales y de calidad. Una parte impor-
tante de la biodiversidad se esta perdiendo, con lo cual estamos reduciendo
las opciones para lograr una ganaderia y una agricultura sostenible y, a la
vez, disponer de una seguridad alimentaria.

SISTEMAS DE PRODUCCION LIGADA A LA TIERRA

Los sistemas tradicionales de aprovechamiento de pastos son tan anti-
guos como la propia civilizacién del hombre, pero no se ha sabido dar con-
tinuidad a su mantenimiento, por lo que seguiran estando de actualidad
hasta buscar las mejores soluciones. En este sentido, conviene destacar que
la produccion animal extensiva tiene unos objetivos econdmicos muy claros.
La produccion de carne ha sido siempre una pretension muy codiciada por
el hombre, pero el caracter definitorio de este modelo de produccién es el
aprovechamiento de unos recursos vegetales que, generalmente, no existe
una alternativa posible y todo ello enmarcado en una dindmica concebida
siempre a largo plazo.

Esta solucion econdmica, con un planteamiento fundamentalmente eco-
l6gico de la produccion extensiva, ha resultado ser el mayor éxito de las
organizaciones ganaderas y de los sistemas tradicionales de produccién ani-
mal en Espafia. Las orientaciones econdmicas y ecoldgicas de los sistemas
extensivos de produccion de carne permanecen en la actualidad, pero con
otros matices mas concretos y reales.

La eleccién de razas rusticas y con gran capacidad de pastoreo es fun-
damental. La adaptacion de los animales a un medio determinado es impres-
cindible para su supervivencia y para mantener adecuados niveles de pro-
duccion. En la adaptacion juegan muchos factores del medio, y hay que
tener presente que existen adaptaciones funcionales a cada medio especifi-
co que se transmiten genéticamente. Las condiciones ambientales extremas
o desfavorables disminuyen el crecimiento, la produccién y la eficacia repro-
ductora. Es evidente que los animales se deben adaptar a vivir de la vege-
tacion natural disponible y a tolerar las agresiones del clima. Las razas indi-
genas se caracterizan por su perfecta adaptacién al medio ambiente. Existen
evidencias de la influencia de factores genéticos sobre las caracteristicas de
rusticidad: resistencia a las oscilaciones amplias de temperatura, a las radia-
ciones solares, necesidades de sostenimiento bajas y limitadas exigencias de
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agua; resistencia a las enfermedades e insectos. Es evidente que en un
ambiente adverso son capaces de una mayor productividad que las razas
exoticas.

De otra parte, habria que poner de manifiesto que la orientacién de las
producciones agrarias ha tomado un camino bien diferenciado, con un claro
incremento de la produccién de carne. Esta tendencia resulta ser muy mar-
cada, ya que en los ultimos 25 afos ha sido del 85,1 %, situacién que no
sblo se mantiene, sino que sigue una marcha ascendente tal ver incentiva-
da por la nueva orientacién de la PAC de incentivar el territorio que ocupe
la explotacién, ademds de apostar nuevamente por un sistema de produc-
cion extensiva compatible con el medio ambiente que fije la poblacién para
compatibilizar la actividad ganadera con la agroambiental, y buscando con
ello ese equilibrio necesario entre el desarrollo econémico, marco ecoldgico
y una poblacion adecuada, representada por las familias campesinas.

Ante esta circunstancia resulta interesante plantear una vez mas la pro-
blematica del aprovechamiento de los recursos herbaceos y arbustivos ubi-
cados en areas de la dehesa o tierras a monte, utilizando para ello razas rus-
ticas de ganado adaptadas al territorio.

Los sistemas extensivos, tradicionales o convencionales de produccion
animal se caracterizan esencialmente por formar parte de un ecosistema
natural modificado por el hombre —es decir, un agrosistema— y tienen como
objetivo la utilizacién del territorio de una manera perdurable, o sea, estan
sometidos a los ciclos naturales, mantienen siempre una relacién amplia con
la produccién vegetal del agrosistema de que forman parte y tienen, como
ley no escrita, la necesidad de legar a la generacion siguiente los elementos
del sistema tanto inanimados como animados e incluso los construidos por
el hombre, en un estado igual o superior que los que se recibieron de la
generacion precedente

Estos sistemas de produccion perdurables tienen las ventajas de requerir
un escaso aporte de energia fosil, ya que en ocasiones se requiere 0,1 kilo-
julio o menos para obtener 1 kilojulio de alimento en la mesa del consumi-
dor y ademas contribuyen a mantener los agrosistemas de los que forman
parte y la biodiversidad del entorno, mantiene la cubierta vegetal que evita
la erosidon y reducen la biomasa combustible evitando indirectamente los
incendios forestales. Sin embargo sus mayores desventajas estan relaciona-
das con su menor eficiencia y su falta de ajuste a la demanda de los consu-
midores, ya que no pueden, en la mayoria de los casos, proporcionar pro-
ductos tan homogéneos como solicita la distribucion y el mercado de las
grandes superficies comerciales. Todos los estudios que atenten de alguna
manera estos efectos negativos serviran en el futuro para favorecer estos
sistemas de produccion.
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En la presente ponencia se resumen algunos de los estudios realizados
sobre sistemas de produccidn y parametros productivos en prados y pasti-
zales de montafia y las posibilidades de utilizacién de las razas locales con
sistemas silvopastorales, se apuntan resultados relacionados con el efecto
del ganado sobre los arboles y la maleza en sistemas de pastoreo y se defi-
nen los resultados econdmicos con la extensificacion en las explotaciones
familiares de ganado autdctono de produccion de carne.
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RESUMEN

En los Ultimos afos se estan incorporando masivamente en Espaia, en
general y Andalucia en particular, razas ovinas foraneas de aptitud lechera,
fundamentalmente las razas Assaf, Awassi y Lacaune. Su introduccion esta
fomentando asimismo, la realizacion de cruces indiscriminados con nuestras
razas ovinas autdctonas, de aptitud lechera pero de menor especializacion,
al menos cuantitativamente (Casas et al., 2005).

El objetivo de este estudio ha sido analizar en dos grupos de animales de
un mismo rebafio (ovejas puras de raza Merina de Grazalema, y ovejas cru-
zadas Merina de Grazalema x Awassi) las caracteristicas de la produccién
lechera, y proceder a la elaboracion de quesos para estudiar las posibles



Consejeria de Agricultura y Pesca

diferencias tecnoldgicas de los quesos derivados de ambas elaboraciones. A
través del mismo se ha comprobado una mayor produccién lechera de las
ovejas cruzadas (167,35+13,20 kg frente a 136,84+4,25 kg) pero con un
porcentaje de grasa (6,25+0,34 % frente a 8,27+0,22 %), proteina
(4,71+0,14 % frente a 5,80+0,09 %) y extracto seco (10,97+0,46 % fren-
te a 14,07+0,28 %) estadisticamente inferior.

En cuanto a los parametros de aptitud tecnoldgica, los valores de tiempo
de coagulacion medio (24,70+0,77 minutos), dureza media (dureza del coa-
gulo a los 30 minutos) de 25,03+2,27 mm, y el rendimiento en cuajada
(327,50+5,70 g/I), mostraron cifras inferiores a las referenciadas por Casas
et al. (2005) para la raza ovina Merina de Grazalema. Finalmente, la veloci-
dad de endurecimiento resultdé mayor a los valores obtenidos en el trabajo
citado anteriormente (4,59+0,54 min). Por otro lado, estos mismos para-
metros mostraron valores inferiores en el tiempo de coagulacion
(19,60+0,62 minutos), velocidad de endurecimiento (3,97+0,38 min) y ren-
dimiento en cuajada (290,55+6,67), mientras que la dureza media
(32,85+2,03 mm) fue superior en las ovejas cruzadas, respecto a los valo-
res encontrados en esta misma explotacion para los animales puros.

Como consecuencia de todo ello, el rendimiento quesero real fue del
30,25 % para las ovejas puras frente al 23,70 % de las cruzadas.

Esto determina que la produccidén quesera real que se obtiene por oveja
pura, sea superior al de la cruzada (41,38 kg queso fresco/ lactacion frente
a los 39,70 de la cruzada).

Palabras clave: ovino, aptitud lechera, razas autéctonas, foraneas, cali-
dad de leche, calidad de queso.

INTRODUCCION

La introduccién de razas ovinas foraneas de mayor potencial productivo,
mas especializadas en produccion lechera (pero no en términos cualitativos),
como las razas Lacaune, Awasi o Assaf (Molina et al., 2005), ha generado
un importante debate en las zonas donde se produce queso de oveja ligado
a denominaciones de origen. Los productores de leche se estan decantando
por estas razas mas productoras y rentables que las nacionales, pero como
contrapartida, los quesos que se producen pueden ver afectadas sus carac-
teristicas tecnoldgicas y sensoriales.

El presente estudio aborda por un lado, un andlisis cualitativo de la leche
derivada de dos grupos de ovejas (ovejas puras de raza Merina de
Grazalema, vs. ovejas cruzadas Merina de Grazalema x Awassi) dentro de un
mismo rebaio, y posteriormente se ha llevado a cabo una elaboracién de
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quesos de los dos grupos, para comprobar el efecto en las caracteristicas
tecnoldgicas y sensoriales de los quesos.

MATERIAL Y METODOS

Las ovejas objeto de este estudio, son de la misma explotaciéon (perte-
neciente a AEMAGRA), y por tanto, estan sometidas al mismo manejo, ali-
mentacion, manejo sanitario, etc. La explotacion esta ubicada en Villaluenga
del Rosario (Cadiz). Ademas son un grupo muy homogéneo por tratarse de
animales con una edad similar (entre 3 y 5 afios), y también en cuanto al
numero de partos (entre 2 y 3).

Practicamente la totalidad de las ovejas tuvo el Ultimo parto entre febre-
ro y marzo de 2007, momento en que inician su lactacion. Las propiedades
fisico-quimicas de las muestras de leche, obtenidas durante el control leche-
ro oficial del rebafio (18 ovejas cruzadas y 21 ovejas puras) han sido anali-
zadas en Laboratorio de Control Lechero Oficial de Jerez de la Frontera
mediante medida directa en un Milko Scan FT 120 (Foss Electric). El pH se
midi6 de forma directa (pHmetro Crisol Basic 20) a 20 °C.

Los indices tecnoldgicos, tiempo de coagulacion (r), dureza media (A30,
dureza del coagulo a los 30 minutos), velocidad de endurecimiento (tiempo
en alcanzar una dureza de 20 mm, k20) y rendimiento en cuajada, se ana-
lizaron con un tromboelastografo Formagraph, mediante adicion, a 10 g de
leche entera, de 50 pl de cuajo comercial diluido al 4%, a 32 °C.

Para la fabricacién de quesos se han obtenido 40 litros de cada tipo de
leche (pura y cruce). La queseria piloto esta situada en el IFAPA Centro de
Hinojosa del Duque (Coérdoba). El transporte de la leche se realiza en biom-
bos refrigerados con hielo.

La fecha de elaboracion fue el mismo dia de obtencion de la leche, el 15
de mayo de 2007. La receta de elaboracion es la del queso tipico de
Grazalema “Sierra de Grazalema” (Ref. Catalogo de quesos espaioles, 1999.
VVAA), también llamado “queso Payoyo”. Se ha usado cuajo de cordero
lechal a 30°C, y tiempo de coagulacion de 60 minutos.

Se hizo posteriormente un moldeado, con moldes de tipo manchego, con
pafo tradicional, con grabado. Son quesos de 2 a 2,5 kg de peso. El salado
se realiza por el método tradicional por frotacion externa con sal gruesa. Las
condiciones de la cdmara de maduracion han sido: Temperatura de 10 a 12
oC, y un 80-85% de humedad, durante 60 dias. Posteriormente pasan los
quesos a la cdmara de Mantenimiento, con unas condiciones de temperatu-
ra de 7 a 8 °C y una humedad de un 90-95%.

Durante la maduracion y posterior mantenimiento, no se ha usado nin-
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gun tipo de tratamiento externo sobre los quesos.

El tratamiento estadistico se realizd mediante el paquete Statistica for
Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presenta los estadisticos basicos globales de la composi-
cion y aptitud tecnoldgica de la leche producida por ambos grupos de ani-
males, asi como los parametros productivos.

Tabla 1. Estadisticos basicos de los parametros productivos,
fisico-quimicos y de aptitud tecnoldgica para la produccion quesera de la
leche de Merina de Grazalema.

Parametro Ovejas Puras _ Ovejas Cruzadas _ Niv. Sig.
N° animales controlados 21 18

Parametros productivos

Lactacion real (kg) 141,13+4 23 174,77+13,41 *
Duracién Lactacion (dias) 162,86+1,78 163,67+2,94 n.s.
Lactacion a 150 dias (kg) 136,84+4 25 167,35+13,20 *
Produccion Media/oveja (kg/dia) 0,87+0,03 1,07+0,08 *
Parametros fisico-quimicos

Grasa (%) 8,27+0,22 6,25+0,34 e
Proteina (%) 5,80+0,09 471+0,14 oex
Extracto Seco (%) 14,07+0,28 10,97+0,46 oex
pH 6,74+0,01 6,68+0,02 *
Parametros aptitud tecnolégica

Rendimiento Cuajada (g/l) 321,96+6,62 290,56+7,88 o
Tiempo de coagulacion (min) 24,70+0,77 19,60+0,62 e
Velocidad de endureci miento (min) 4,59+0,54 3,97+0,38 n.s.
Dureza del coagulo a 30 min (mm) 25,03+2,27 34,77+1,30 el
Dureza del coagulo a 60 min (mm) 37,43+1,75 32,85+2,03 n.s.
Produccion quesera (kg/lactacion) 41,38 39,70 n.s.

Nivel de significacién: *p<0,05 **p<0,01 ***p<0,001 n.s. no significativo.

El grupo de las ovejas (puras vs. cruzadas) afectd significativamente
(p<0,01) a los analisis de grasa, proteina y extracto seco; asi como al nivel
de produccién lechera (tanto control total como producciéon media por ani-
mal).

Dada la mayor aptitud lechera de la raza Awassi, los animales cruzados
producen mayor cantidad (1,07 vs. 0,87 en el control medio por oveja, y en
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el promedio de produccién 174,77 vs. 141,13) que los puros, pero esta
mayor produccion va en detrimento de los valores de grasa, proteina y
extracto seco que son mayores en las ovejas puras que en las cruzadas.

En cuanto a los parametros tecnoldgicos, la raza Merina de Grazalema ha
presentado un mejor rendimiento cuajada (321,96 frente a 290,56), un
mayor tiempo de coagulacion (24,70 frente a 19,60), una mayor velocidad
de endurecimiento (4,59 frente a 3,97) y una mayor dureza de coagulo a los
60 dias que la leche de oveja cruzada, demostrando el potencial para la pro-
duccién quesera de esta raza en relacion a otras provenientes de cruces con
animales especializados para la produccién lactea. De igual manera, respec-
to a las razas autdctonas espafiolas como la Manchega (Garzon, 1996) y a
la oveja Merina (Serrano, 1999), la raza ovina Merina de Grazalema demues-
tra tener un potencial para la produccion quesera, similar a otras razas.

Finalmente, en cuanto al control de produccidon de quesos, una vez fabri-
cados se han venido realizando pesadas sucesivas, cada 15 dias para deter-
minar la evolucion del peso a lo largo de la maduracién (Tabla 2).

Tabla 2. Resultados de la fabricacion de quesos.

Raza kilos Kilos queso Rendimiento  Kilos queso
leche inicial queso inicial comercial
Merina Grazalema 40 12,1 30,25% 8,05
Awassi X Merina Grazalema 40 9,5 23,75% 5,85

Durante los 15 primeros dias, se produjo un 15% de pérdida de peso en
los quesos controlados, siendo la grafica de evolucion de pesos la figura 1.
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Figura 1. Grafica de evolucion de pérdida media de peso, de los quesos
durante la maduracion de los mismos.
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Se puede observar como en el proceso de maduracion del queso, las pér-
didas siguen una evolucion practicamente paralela. Lo cual indica que la pro-
porcion de queso que finalmente podra comercializarse de ambas razas,
seguira la misma tdnica que la observada para el caso del queso fresco.

Finalmente en una cata de queso a 120 dias, se comprobd que son facil-
mente distinguibles entre si ambos quesos (oveja pura vs. oveja cruzada),
siendo destacable la mayor intensidad de sabor y el color mas uniforme de
la pasta del queso de oveja pura.
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Figura 2. Apreciacion visual de las diferencias encontradas en el periodo de
maduracion de ambos tipos de quesos.

Como vemos, las ovejas cruzadas producen mas cantidad de leche, pero
con menor calidad (grasa, proteina y extracto seco), y con menor rendi-
miento quesero.

Estos datos por si solos justifican econémicamente el mantenimiento de
la raza en pureza, pero hay que comprobar si organolépticamente existe una
clara diferenciacion entre ambos tipos de queso (como de forma casi unani-
me ya vienen indicando las preferencias de los consumidores, cada vez mas
propensos a la adquisicion de productos diferenciados por su calidad).

En estas jornadas se tiene previsto realizar una cata reglada en la que un
panel de consumidores representativo, valoren ambos tipos de queso con un
formulario estructurado.

CONCLUSIONES

Segun nuestros resultados, mediante el cruce con animales mejorados
para la aptitud lechera, obtenemos mayores producciones, no obstante
estas producciones son de menor calidad y presentan, por lo general, peo-
res indices de aptitud tecnoldgica para la produccidon quesera. La cantidad
de queso tanto fresco, como con un periodo de maduracion de 120 dias,
producido a partir de la misma cantidad de materia prima, ha resultado
menor en el caso de los animales cruzados.
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Este tipo de iniciativas novedosas, que evidencian las posibilidades de
una raza en pureza respecto a las cruzadas, se presentan como la herra-
mienta para sentar las bases de recuperacidon de razas autdctonas como la
oveja Merina de Grazalema, productora de alimentos de reconocida calidad.
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EVOLUCION DEL PESO VIVO DURANTE LA LACTANCIA DE
CORDEROS DE RAZA OJALADA SORIANA EN FUNCION DE
DETERMINADOS FACTORES.

I: SEXO, TIPO DE PARTO Y PESO AL NACIMIENTO DEL CORDERO
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RESUMEN

En el presente trabajo, vamos a analizar la influencia del sexo, del tipo
de parto y del peso del cordero al nacimiento, sobre la evolucidon del peso
del cordero a lo largo del periodo de lactacién, que en este estudio hemos
considerado de 7 semanas. Para los tres factores estudiados, se encontra-
ron diferencias significativas (p<0,01) en la evolucién del crecimiento.

Palabras clave: crecimiento, lactacion, sexo, tipo de parto, peso al naci-
miento, Ojalada Soriana.

INTRODUCCION

Son muchos los factores que influyen en el crecimiento de los corderos
en la fase comprendida entre el nacimiento y el destete, siendo importante
su conocimiento dado que van a repercutir directamente en el beneficio eco-
némico del producto a obtener, el cordero lechal o lechazo.

Castilla y Ledn es el mayor productor de Espafia en canales de ovino y
especialmente en corderos lechales, pudiendo afirmarse que es la Unica
region del mundo donde se producen a nivel comercial ((Lopez Moral y de
la Fuente, 2006). En esta zona, el tipo de produccién de corderos lo deter-
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mina el mercado del cordero lechal, de forma que en lugares como en Soria,
donde tradicionalmente la raza Ojalada producia corderos ligeros tipo, en el
momento actual todas las crias se venden como lechales, por el precio tan
ventajoso del cordero lechal frente al cordero cebado.

MATERIAL Y METODOS

Se controld la lactacién de 31 ovejas adultas de parto simple con un peso
vivo medio de 50,5 kg, de 13 ovejas adultas de parto doble de 51,7 kg y de
6 ovejas de primer parto con un peso vivo medio de 43 kg, respondiendo la
preparacion del disefio de los lotes a una aproximacion de la composicion
general de un rebafo tipo de la raza Ojalada, con un 12% de ovejas de pri-
mer parto y una prolificidad de 1,26 corderos por parto. Los animales selec-
cionados poseian tras el parto pesos comprendidos entre 40 y 60 kg y eda-
des entre 18 meses y 8 anos, asi como todas las caracteristicas étnicas de
la raza Ojalada.

Las ovejas permanecieron estabuladas durante todo el periodo conside-
rado y disponian de una superficie cubierta de 1,75 m?2 por oveja. La racion
diaria estaba compuesta por 1,5 kg de heno de alfalfa, 0,75 kg de cebada y
paja de cebada a voluntad. Los corderos tenian acceso a través de un cola-
dero a un tolva metdlica en la que se ofrecia pienso compuesto “ad libitum”
y fueron pesados Yy registrados dentro de las 24 horas siguientes a su naci-
miento. Posteriormente, coincidiendo con cada control lechero semanal eran
pesados inmediatamente después de haber finalizado el segundo ordefio
con un dinamémetro de 25 kg de capacidad y 50 g de precision.

En la contrastacion de las diferencias entre medias se utilizaron dos prue-
bas estadisticas: la prueba “t” de Student y el analisis de varianza de un solo
factor de efectos fijos no equilibrados. La medida del grado de relacion entre
dos variables se efectud a través del coeficiente de correlacion de Pearson

().
RESULTADOS Y DISCUSION

Se observa en los resultados recogidos en la tabla 1, que a pesar de no
manifestar diferencias en el peso al nacimiento entre sexos, posiblemente
debido al reducido nimero de datos, estas diferencias se van acentuando a
medida que transcurre la fase de lactancia, alcanzandose en la séptima
semana unos pesos de 14,26 y 12,59 para machos y hembras respectiva-
mente (p< 0,01). De igual forma en ovejas adultas que difieren en cuanto
al tipo de parto (tabla 2), se aprecian diferencias mas importantes entre el
peso de corderos simples y la suma de los pesos de corderos dobles
(p<0,01).
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Jiménez Badillo et al., (2005) trabajando con la raza Churra Galega
Bragancana, encontraron mayor peso al nacimiento en machos y aquellos
corderos que habian nacido en un parto simple (p<0,05). Resultados simi-
lares encontraron en ganado Merino Analla et al., (1998) y Rodriguez et al.,
(2002) en la raza Guirra.

En la raza Churra, Gutiérrez (2006), ha observado cémo el lechazo macho
alcanza antes el peso al sacrificio que el lechazo hembra (2,67 dias) y los
corderos nacidos en partos dobles alcanzan el peso de lechazo (10 kg) entre
2 y 3 dias mas tarde que los corderos nacidos de parto simple (concreta-
mente, 2,12 dias). En esta raza, se observa también que el tipo de parto
influye de forma significativa sobre el peso al nacimiento (4,40 kg en corde-
ros de parto simple, frente a un 3,64 kg en los de parto doble. Al igual que
en nuestro estudio, tampoco encuentran diferencias significativas en el peso
al nacimiento del cordero.

Tabla 1. Media y desviacion tipica de los pesos vivos alcanzados durante la
fase de lactancia en corderos ojalados segiin el sexo. Comparacion de
medias.

PERIODO CONSIDERADO (DIAS)
Nto. 5 12 19 27 34 41 48
MACHOS 3,56:0,86 4,57+0,74 6,37+094 827+097 9,65+1,48 11,30+149 12,77+1,63 14,26+1,81
HEMBRAS 3,57+0,66 4,32+0,87 580+1,09 7,12¢+134 853+149 900+168 11,24+1,64 12,59+1,97

t 0,17 0,90 1,64 2,74 2,19 252 2,72 253
p NS NS NS o o P o o
*p<0,01 NS: Diferencias no significativas

Tabla 2. Media y desviacion tipica de los pesos vivos alcanzados durante
la fase de lactancia en corderos ojalados segun el tipo de parto. Comparacion
de medias.

PERIODO CONSIDERADO (DIAS)
Nto. 5 12 19 27 34 4 48
SIMPLE 35620,74 4431082 6,04:1,06  7,58+1,32  898+1,56 1046£1,73 11,85:1,78 13,2622,06
DOBLE 5474067 7,6741,28 10,362127 12,7621,61 14,67+1,43 17324209 19,90+2,03 22,50+1,94
‘@t 8,14 10,58 11,96 11,36 11,45 11,54 13,39 14,04

p *k *% *k *% *% *% *% *k

**p<0,01 NS: Diferencias no significativas

La influencia del peso al nacimiento del cordero sobre la evolucién de sus
pesos a lo largo de la fase de lactancia se expone en la tabla 3. Los resul-
tados muestran un incremento de los pesos alcanzados en la fase de lac-
tancia a medida que aumenta aquel. Como valores extremos aparecen los
11,23 kg para corderos con pesos al hacimiento comprendidos entre 2,5y 3
kg y los 14,98 kg para pesos al nacimiento entre 4 y 4,5 kg.
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Tabla 3. Media y desviacion tipica del peso vivo durante la lactancia de
corderos ojalados procedentes de parto simple segiin su peso al nacimiento.
Comparacion de medias. Correlacion entre el peso al nacimiento y los pesos

semanales.

PERIODO CONSIDERADO (DIAS)
PESOS(kg) Nto. 5 12 19 77 37 7 a8
253 (n=8) 2702018 35140,66 4,94+096 615+1,29 7,14+156 841147 9,80+1,50 11,2311,68
3-35(n=8) 3,350,115 4211042 558067 694+1,06 83340,87 9612129 10,93+135 12,04%1,39
35-4 (n=11) 3,741013 4,7510,48 6,424053 8030,63 9,4640,61 11,06:0,83 12,49+098 13,91%1,37
445 (n=6) 4191012 5074046 6,860,551 865:0,85 10,3240,54 12,01:0,59 13,49+0,60 14,98+1,07
455 (n=4) 4751021 488+124 6,74+155 838+1,45 9,99+221 1156+2,01 12,85£2,02 14,59+2,71

ANOVA- F 142,41 12,07 6,19 7,06 8,47 9,86 9,34 6,91
ANOVA- p e e e e e *x o o
CORR- 1 0,69 0,65 0,62 0,64 0,66 0,64 0,60
CORR- p e e e o *x o o
**p<0,01 NS: Diferencias no significativas

Esta tendencia alcanza significacidon estadistica (p<0,01) en todos los
controles realizados, observacion que se confirma con la estrecha correla-
cion existente entre ambas variables.
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RESUMEN

Como complemento del trabajo presentado por Asenjo et al., 2007, se
analizé la influencia del nimero de lactacién de la madre y del nivel de pro-
duccién lechera de la madre sobre la evolucion del peso del cordero a lo
largo del periodo de lactacién (7 semanas). Se observd que el nimero de
lactacion, no influyd en la evolucion del peso de los corderos y el nivel de
produccidn de leche de la madre Unicamente presentd significacion estadis-
tica (p<0,01) en la primera semana de lactacion.

Palabras clave: crecimiento, nimero de lactacidn, produccion de leche,
Ojalada Soriana.

INTRODUCCION

La produccién ovina presenta una gran importancia econdmica, social y
ambiental en los paises del Mediterraneo y su futuro aparece cada dia mas
directamente relacionado con su vinculacion al territorio, su imagen de pro-
duccion respetuosa con el medio ambiente (Rancourt et al., 2006) y con la
explotacion de razas autdctonas y la obtencién de productos de alta calidad
(Canali y Consortium, 2006).
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Las razas autdctonas desde hace afios se han adaptado al medio que les
rodea, poseyendo tal rusticidad y capacidad de aprovechamiento de pastos
pobres y escasos, que les hacen ser tan inseparables tanto de nuestro pai-
saje agrario, como de la vida cotidiana de nuestros pueblos. Estas razas, rus-
ticas, resistentes y versatiles, han supuesto la base de la vida rural durante
siglos, siendo factor importante de la economia familiar y general de las
zonas donde se asientan. Pero ademas, dichas razas todavia constituyen una
importante fuente de riqueza que dan valor a los recursos naturales y eco-
nomicos de grandes extensiones de secano, hecho que se pone de mani-
fiesto en los cada vez mas frecuentes periodos de sequia, en los que sobre
todo estas razas han podido sobrellevar esta problematica situacion.

MATERIAL Y METODOS

El disefio utilizado en la realizacion del presente trabajo fue el mismo que
el descrito en el trabajo presentado a estas misma Jornadas por los mismos
autores (Asenjo et al., 2007).

La produccién lechera de cada oveja fue estimada por el método de la
inyeccidn de oxitocina seguida de ordefio a mano, de acuerdo con la meto-
dologia descrita por McCance (1959) y desarrollada por Doney et al., (1979),
aunque en este trabajo se ha introducido la variante seguida por Forcada
(1985) relativa a la inyeccion intramuscular en lugar de la via endovenosa
utilizada por la mayoria de los autores.

RESULTADOS Y DISCUSION

No se apreciaron diferencias significativas al relacionar el peso vivo de los
corderos procedentes de parto simple con el nimero de lactacién de sus
madres (tabla 1). Incluso se observaron, en algunos casos, coeficiente de
correlacién negativos que carecian de significacion.
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Tabla 1. Media y desviacion tipica del peso vivo durante la lactancia de
corderos segun el nimero de lactaciéon de la madre. Comparacion de medias.
Correlacion entre ambas variables.

PERIODOCONSIDERADO(DIAS)

Nto. 5 12 19 27 34 4 48
Primiparas  2,57+0,77 4,0241,17 5,48+1,54 6,78+1,96 8504207 9504240 11,024230 13,09+3,05
(n=6)
2* Lactacion 3,91+0,55 4,32+0,64 6,05:0,84 7,750,989 9,29+1,14 10,67+1,30 12,06+1,50 13,35+1,72
(n=5)
3* Lactacion 3,64+0,48 4,58+0,65 6,29+0,75 7,931,089 9,43+1,05 10,98+1,25 12,47+1,36 13,84+1,77
(n=8)
4% Lactacion  3,41+0,52 4,31+0,51 5844074 7,53+0,78 8,29+1,47 9984162 11304177 12,80+1,87
(n=5)
5% Lactacion 3,90+0,63 4624090 6,17+1,24 757+1,57 9,00+4190 10,55+2,01 11,86+2,05 13,10+2,30
(n=13)
ANOVA-F 5,59 0,65 0,52 0,54 0,52 0,58 0,56 0,23
ANOVA-p = NS NS NS NS NS NS NS
CORR-r 0,42 017 0,07 -0,04 -0,05 -0,01 -0,04 -0,11
CORR-p b NS NS NS NS NS NS NS
*p=0,01 NS: Diferencias no significativas

En cuanto a la influencia del nivel de produccion de leche a lo largo de la
lactancia (7 semanas) sobre la evolucidn de los pesos de corderos ojalados
de parto simple, en la tabla 2 se observa como los pesos tendian a incre-
mentarse a medida que aumentaba aquella; asi, en hembras con estimacio-
nes de produccion de 45 a 60 litros de leche, los corderos alcanzaron 11,91
kg a los 48 dias de edad frente a los 13,00; 13,68 o 13,97 kg para ovejas
con 60-75, 75-90 o 90-105 litros respectivamente. No obstante, esta ten-
dencia solo alcanzd significacion estadistica (p<0,01) en las primeras sema-
nas en las que los corderos disponen de pienso compuesto de iniciacion.
Esto puede indicar que la produccién lactea de la madre no constituye un
factor limitante en el crecimiento de los corderos.

En la raza Churra (Gutiérrez, 2006), se ha observado como los lechazos
nacidos de ovejas con mayor nivel productivo (mas de 150 litros por lacta-
cion) alcanzan antes el peso comercial que los nacidos de madres con menor
nivel productivo (menos de 90 litros por lactacién), en concreto 2,12 dias
antes.
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Tabla 2. Media y desviacion tipica del peso vivo durante la lactancia de
corderos segln el nivel de produccion lechera de sus madres. Comparacion
de medias.

Nivel Produc. PERIODO CONSIDERADO (DIAS)
Nto. 5 12 19 27 34 M 48
45-60 litros  2,81+0,65 3,76+0,87 5,18+1,19 6,44+1,59 7,64+166 9,02+1,78 10,44+1,75 11,9141,77
60-75 litros  3,41+0,52 4,51+0,79 6,14+0,87 7,65+1,00 8,66+166 10,13+1,73 11,58+2,00 13,00+2,54
75-90 litros  3,81+0,45 4,66+0,62 6,33+0,89 7,89+1,23 9,47+125 10,98+1,53 12,32+1,61 13,68+1,81
90-105 litros  3,65+1,09 4,18+0,73 6,39+1,06 8,01x0,98 9,56+144 11,10+1,45 12,50+1,47 13,97+2,15

ANOVA-F 4,01 2,75 2,52 2,58 3,09 2,85 2,41 1,59
ANOVA-p * NS NS NS * NS NS NS
CORR-r 0,61 0,30 0,30 0,32 0,37 0,35 0,33 0,31
CORR-p ** NS NS NS * * * NS
*p<0,05**P<0,01 NS: Diferencias no significativas.
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RESUMEN

Se muestra la evolucion de los resultados productivos en los Ultimos 22
anos de una explotacion de ovino de carne de la raza Manchega, destinado
a la produccién de lechazo, en funcién del sistema de cubriciones aplicado,
el nimero de machos en cubricién y la utilizacion de melatonina para las
cubriciones en épocas de anestro. Desde 1985 a 1992 se aplicaba en la
explotacion un sistema de tres partos en dos afos. En 1993 se comenz6 a
utilizar el sistema STAR, de 5 cubriciones al afo. En 2000 se aumento el
nimero de machos a mas de un 5%. A partir de 2002 se comenzd a aplicar
melatonina en las cubriciones que establece el sistema STAR en anestro
estacionario (marzo y junio). Todas las modificaciones han mostrado bene-
ficios en los resultados productivos. Los resultados de los ultimos 5 afios
muestran la eficacia y la compatibilidad del sistema STAR en nuestras explo-
taciones de ovino en extensivo, acompafiado de un nimero de machos
importante que asegure buenas cubriciones (>5%). La aplicacion de la
melatonina optimiza este sistema de manejo, estabilizando las cubriciones
de anestro, lo que hace que se produzca un mayor numero de corderos Uti-
les (vendidos + reposicidn), una venta de corderos mayor en el segundo
semestre y se estabilicen los resultados entre anos.
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INTRODUCCION

El sector ovino estd afrontando una situacion crucial, siendo muy depen-
diente de la PAC, con un censo en regresion y con una evolucion de los pre-
cios poco satisfactoria para el productor. En este contexto, las explotaciones
ovinas espaiolas, especialmente las de razas autdctonas que producen pro-
ductos tradicionales, presentan muchas originalidades que pueden ser fun-
damentales para encarar con éxito los cambios coyunturales que se estan
experimentando en la actualidad (Rancourt, 2007). Por ello, se hace necesa-
rio estudiar la evolucion de las producciones de nuestras explotaciones cuan-
do intentan adaptarse a sistemas mas intensificados reproductivamente
hablando, manteniendo el mismo grado de extensificacion, realizandose ana-
lisis estratégicos para identificar cudles pueden ser los principales caminos de
éxito y peligro para el futuro de las razas ovinas autdctonas espanolas.

El objetivo de este trabajo ha sido analizar los resultados productivos de
una explotacion extensiva de la raza ovina autdctona Manchega de carne a
lo largo de los Ultimos 22 afios, viendo su evolucién conforme se introduci-
an nuevas variables de manejo del rebafio.

MATERIAL Y METODOS

El trabajo se ha realizado en la explotacion Dehesa de la Mata (PONTE-
GAR, Peraleda de la Mata, Caceres). Esta ganaderia explota alrededor de
1800 ovejas reproductoras con la finalidad de producir lechazo de 10-14 kg
PV sacrificio (Pontes et al., 2004; Abecia et al., 2005). El rebafio esta adap-
tado al sistema STAR, con 5 parideras y 5 cubriciones anuales, ambas de 30
dias de duracion, para las ovejas adultas (machos enero, marzo, junio, agos-
to y octubre; uso de melatonina en febrero y abril para las cubriciones de
marzo y mayo-junio), y una sexta cubricidén exclusiva para las corderas de
reposicion en septiembre, pero que se unen a la Ultima cubricién de las ove-
jas adultas; por ello, esta primera cubricidn tiene una duracion total de 62
dias para estos animales (Pontes et al., 2007). Previamente, hasta el afio
1992, el sistema reproductivo que se llevaba era el de tres partos en dos
afnos. La reposicion del rebafio proviene de los partos triples para los machos
y dobles vy triples para las hembras.

Se tomaron los datos de los animales en todas las parideras. Desde el
afo 1985 se disponen de datos que permiten comparar la respuesta del
rebafio a los diferentes cambios de manejo y de tratamientos para optimi-
zar y adoptar el sistema reproductivo y los tratamientos mas adecuados. En
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los diferentes afos se describe el nimero total de ovejas adultas que hay en
cubricion, el porcentaje de machos, la fertilidad media de las cubriciones, la
prolificidad media de las cubriciones, el niUmero de partos por oveja/afio y
el nimero de corderos Utiles(vendidos+ reposicion)/oveja/afio .

En una primera etapa (1985-1992) se utilizaba un sistema de tres pari-
deras al afio, buscando los tres partos en dos afos, es decir, se daban opor-
tunidades de cubricidn a las ovejas cada 8 meses. Posteriormente en el aifo
1993 se adapta el rebafo al sistema STAR descrito anteriormente.

En el afio 1999, se incrementa el nimero de machos disponibles para
cubrir, de forma que se pasa a tener mas de un 5% de machos en cada
cubricion.

Por dltimo en el afo 2002, se introduce por primera vez el uso de la mela-
tonina (MELOVINE®, CEVA Salud Animal) en hembras adultas y en machos,
para la cubricién de marzo y desde 2003 es incorporado para las dos cubri-
ciones de anestro, marzo y junio (Abecia et al., 2005).

RESULTADOS Y DISCUSION

La comparativa entre afios (Tabla 1) muestra que el sistema de cubricio-
nes empleado influye en el ritmo productivo de los animales.
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Tabla 1. Resultados obtenidos en la explotacion a lo largo del periodo de

estudio.
ANO N° ovejas % machos Fertilidad % Prolificidad partos/oveja/afio Cord. Utiles
1985* 1211 2,7% 71,0% 1,42 1,38 1,83
1986* 1190 1,2% 62,0% 1,33 1,11 1,35
1987* 1215 1,6% 60,0% 1,44 1,13 1,47
1988* 1453 1,7% 55,0% 1,44 1,18 1,54
1989* 1266 5,5% 69,0% 1,49 1,16 1,58
1990*§ 2041 3,1% 38,0% 1,30 0,85 1§
1991* 1875 2,9% 65,0% 1,27 1,21 1,41
1992* 1677 2,8% 54,0% 1,35 1,22 1,52
2,7% 59,3% 1,38 1,16 1,46
1993** 1450 3,0% 54,5% 1,46 1,44 1,91
1994** 1260 3,4% 52,7% 1,47 1,15 1,57
1995** 1306 3,4% 47,9% 1,41 1,17 1,44
1996** 1381 3,0% 54,3% 1,33 1,27 1,51
1997** 1441 2,9% 48,3% 1,34 1,12 1,38
1998** 1574 2,4% 41,8% 1,28 1,12 1,36
3,0% 49,9% 1,38 1,21 1,63
1999**+* 1356 4.1% 44,3% 1,37 1,15 1,45
2000*** 1333 5,9% 67,6% 1,42 1,56 2,07
2001*** 1510 51% 63,8% 1,28 1,28 1,53
5,0% 58,6% 1,36 1,33 1,68
2002*** 1640 4.5% 71,2% 1,42 1,45 1,89
2003*** 1819 4,3% 61,6% 1,50 1,4 1,97
2004*** 1897 5,9% 66,2% 1,46 1,38 1,86
2005*** 1821 6,0% 63,1% 1,47 1,37 1,87
2006**** 1801 6,6% 67,3% 1,52 1,48 2
5,5% 65,9% 1,47 1,42 1,92

* Sistema de tres cubriciones al afo. ** Sistema STAR (cinco cubriciones al afo) ***
Sistema STAR incrementando el nimero de machos (> 5%) **** Sistema STAR optimi-
zado con el uso de MELOVINE en cubriciones de marzo (2002) y marzo y junio (2003 en
adelante). § Incorporacion al rebafio de 889 corderas y 46 borros (73,41 % y 200% del
efectivo de ovejas y carneros, resp).

Al comparar el periodo en el que se utilizaban tres cubriciones al afo con
el periodo del sistema STAR, con cinco cubriciones, se observa que con la
implantacion de éste se disminuye la fertilidad media de las cubriciones
(59,3% vs. 49,9%), pero al aumentar el nimero de cubriciones al afo se
aumenta el nimero de corderos por oveja y afio y el nimero de corderos
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utiles producidos. Dentro de este sistema de cinco cubriciones al afo, al
introducir un nimero de machos mas elevado (5 % vs. 2,7-3%) se observa
un incremento en la efectividad de las cubriciones, aumentando la fertilidad,
el nimero de partos/oveja/ano y el nUmero de corderos Utiles. La Ultima
modificacion en el sistema de manejo fue en 2002, con la aplicacién de los
implantes de melatonina (MELOVINE®). Este tratamiento hormonal deses-
tacionaliza los animales consiguiendo que se cubran en época de anestro de
un modo similar a la época de actividad reproductiva. Se observa en los Ulti-
mos cinco afos un incremento tanto de la fertilidad como de la prolificidad,
lograndose una cifra mas que aceptable de unos dos corderos Utiles produ-
cidos por oveja y afio. Ademas observamos cdmo el tratamiento con MELO-
VINE® consigue estabilizar las producciones de un afio a otro, ya que sua-
viza el freno reproductivo que afecta en las dos cubriciones en anestro.

CONCLUSIONES

1. El sistema de cubriciones empleado es determinante a la hora de defi-
nir el ritmo productivo de una explotacion de ovino extensivo.

2. El sistema STAR muestra su eficacia frente a otros sistemas, aunque
los mejores resultados se consiguen con un buen porcentaje de machos.

3. La aplicacion de la melatonina supone optimizar el sistema STAR, ya
que se aumenta la fertilidad de las cubriciones, la fertilidad media anual y el
numero de corderos Utiles por oveja y ano.
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RESUMEN

La Payoya es una raza caprina andaluza de aptitud lechera que actual-
mente se encuentra en peligro de extincion. Se ubica, principalmente, en la
Sierra de Cadiz y la Serrania de Ronda (Malaga) y se explota en sistemas
semiextensivos o semiintensivos donde el pasto natural y en ocasiones culti-
vado, constituyen la base de su alimentacién. En este trabajo se presentan
los resultados del seguimiento mensual de la alimentacién en tres explotacio-
nes caprinas, observandose variabilidad, entre explotaciones y entre épocas
del afio, en cuanto a uso del pasto. El conocimiento del manejo del pastoreo
es basico para conseguir que la alimentacién en la cabreriza complemente de
modo adecuado a la alimentacion en el campo, lo cual incidird directamente
en la calidad de los productos y en los beneficios de la explotacion.

Palabras clave: caprino, razas autoctonas, alimentacion y pastoreo.

INTRODUCCION

La raza Payoya es una raza autdctona andaluza que en la actualidad se
encuentra en peligro de extincidn. Es una cabra de aptitud lechera que tiene



Consejeria de Agricultura y Pesca

su area de ubicacién geografica en las comarcas de la Sierra de Cadiz y
Serrania de Ronda (Malaga).

Una parte de los ganaderos que explotan esta raza pertenecen a la
Asociacion de Criadores de la Raza Caprina Payoya, que realiza actividades
para su mejora y fomento. En colaboracion con esta Asociacion, desde el
ano 2002, los investigadores del Area de Produccién Animal de la
Universidad de Sevilla vienen realizando el seguimiento técnico—econdmico
de un grupo de ganaderias, siguiendo la metodologia propuesta por la Red
FAO/CIHEAM sobre ovino—caprino (Toussaint, 2002).

La alimentacion de los animales en los sistemas caprinos de raza Payoya
estd basada en el pastoreo de pasto natural, aunque en algunas explotacio-
nes puede incorporarse también pasto cultivado y restos de cosechas. Esta
alimentacion esta complementada por el concentrado y forraje que se apor-
tan en el pesebre.

El objetivo de este trabajo es conocer la variabilidad mensual en el mane-
jo de la alimentacién en tres explotaciones caprinas lecheras con diferente
grado de pastoreo, como base para proponer estrategias adecuadas.

METODOLOGIA

De un total de 18 explotaciones que fueron monitorizadas en las comar-
cas de la Sierra de Cadiz y la Serrania de Ronda (Malaga) en el afio 2005,
siguiendo la metodologia propuesta por la Red FAO/CIHEAM sobre
ovino—caprino (Toussaint, 2002), se han seleccionado tres (dos semiexten-
sivas y una semiintensiva) conforme al sistema de clasificacion propuesto
por Castel et al. (2004), con manejo de la alimentacién diferentes.

Los datos mensuales referentes a la monitorizacién de las explotaciones
que se analizan en este trabajo corresponden al grupo de cabras en pro-
duccién. También se calculan una serie de indicadores técnicos referidos al
afo completo y el total de animales de la explotacion.

RESULTADOS Y DISCUSION

Las explotaciones cuentan con una importante base territorial (832 ha,
650 ha y 300 ha para las explotaciones 1, 2 y 3 respectivamente) y un tama-
fio de rebafio variable (920, 820 y 300 cabras presentes para las explota-
ciones 1,2 y 3, respectivamente).

Las tres explotaciones siguen una pauta similar en relacion a la distribu-
cion de la produccion de leche, situandose en primavera la mayor produc-
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cion y en otofo la menor (Figura 1). La explotacién 1 es la que mas leche
produce.

En la Tabla 1 se muestran los datos anuales de consumo de concentrado
y forraje por cabra presente para las tres explotaciones. Como puede obser-
varse, en la explotacion 1 existe un mayor aporte de alimentos en pesebre, lo
cual se justifica por ser esta explotacion la que mayor leche produce.

Tabla 1. Indicadores de alimentacion y produccion de leche para cada una de
las explotaciones en el afio 2005.

Explotacion 1 Explotacion 2 Explotacién 3
Concentrado por cabra presente* (kg) 457,0 226,6 207,5
Forraje por cabra presente* (kg) 156,6 0,0 19,0
Leche vendida por cabra presente (kg) 529,0 310,5 290,0

*Concentrado y forraje consumido por todos los caprinos de la explotacion

Figura 1. Porcentaje mensual de la venta de leche en las explotaciones
estudiadas durante el afio 2006.
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Aunque en los datos anuales (Tabla 1) no se observan diferencias impor-
tantes entre las explotaciones 2 y 3 en cuanto al consumo de alimentos pro-
cedentes del exterior, si que se muestran diferencias en los datos mensua-
les (Figura 1), las cuales pueden ser justificadas por el diferente manejo del
pastoreo (Figura 3). En las tres explotaciones, el mayor consumo de ali-
mentos en pesebre se da en la época en la que las cabras producen mas
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leche, de diciembre a abril. Conforme la produccién disminuye, también lo
hace el alimento aportado en pesebre hasta alcanzar un valor minimo en
otono, cuando las cabras se secan, aumentado de nuevo de forma conside-
rable al inicio de la lactacion.

A diferencia de lo que ocurre en los rebafios de orientacion carnica, en los
que la oferta de pastos de primavera suele ser suficiente para cubrir sus
necesidades alimenticias, en los sistemas lecheros, dadas las altas necesida-
des de las cabras en ordefio, es necesaria siempre una suplementacion. No
obstante, conviene realizar un estudio mas detallado del manejo del pasto-
reo que los ganaderos realizan, porque es posible que no estén aprovechan-
do suficientemente los pastos de primavera y que, por tanto, se esté utili-
zando en esta estacion el concentrado en mayor cantidad de la necesaria.

Figura 2. Evolucion del consumo de concentrado de las cabras en produccion
(kg/cabra y dia).
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En la Figura 3 se sintetiza el uso que hacen los animales de las distintas
superficies pastables a lo largo del afo. En las tres explotaciones se utiliza
durante todo el ano la superficie de monte, aunque la mayor cantidad y cali-
dad de este tipo de pasto se obtiene en primavera e inicio del verano y, a
continuacion, en otofio, siempre que en esta estacion las precipitaciones
sean suficientes. También en las tres explotaciones se siembran pequefas
superficies de avena para consumo directo por parte de las cabras durante
la ultima fase del invierno y toda la primavera (96, 30 y 13,5 hectéreas res-
pectivamente para las explotaciones 1, 2 y 3). Como consecuencia de todo
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ello, todas las explotaciones presentan mayor escasez de recursos pastables
al final del verano e inicio del otofio. Los ganaderos, mediante el manejo
reproductivo que llevan a cabo, intentan hacer coincidir el periodo de menor
produccion de leche con el de mayor escasez de pastos, lo cual no es del
agrado de las industrias que compran la leche, que, en general, prefiere un
aporte continuado y homogéneo de leche lo largo de todo el afo. La explo-
tacién 2 cuenta con una superficie importante de rastrojos de leguminosas
que son consumidos por el ganado en los meses de verano. La alta calidad
de estos rastrojos permite que el ganadero disminuya el aporte de concen-
trado (Figura 2). Finalmente la explotacion 3 cuenta con una superficie
importante de arboles de distintas especies del género quercus, que en los
meses de otofio y principio del invierno, proporcionan, a través de sus fru-
tos, un alimento importante a las cabras en pastoreo, a diferencia de lo que
ocurre habitualmente en el suroeste espafiol, donde este fruto es pastado
casi siempre por los cerdos en cebo extensivo, permitiendo también ello,
como en el caso de la explotacion 2, que el ganadero disminuya el aporte
de concentrado en el pesebre.

Figura 3. Uso de las superficies de pastoreo en las explotaciones 1, 2 y 3.
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos a partir de la monitorizacion mensual muestran
diferencias, entre distintas explotaciones y entre distintas épocas del afio, en
la alimentacion de las cabras. Estas diferencias no se perciben si sdlo se uti-
lizan indicadores anuales relativos al manejo de la alimentacion.

La mayor cantidad y calidad de pasto natural se obtiene en primavera e
inicio del verano y, a continuacidn, en otono, siempre que en esta estacion
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las precipitaciones sean suficientes. Para complementar el pasto natural es
importante la siembra de cereales para el consumo directo. Los rastrojos y
lo frutos de los arboles de las especies del género Quercus, permiten que los
ganaderos disminuyan el aporte de concentrado y constituyen un aporte
importante de fibra.

Los ganaderos, mediante el manejo reproductivo que llevan a cabo,
intentan hacer coincidir la época de menor produccion de leche con la de
mayor escasez de pastos.
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RESUMEN

La aparicién de las diferentes enfermedades, como la encefalopatia en
vacuno y ovinos, las peste porcina, la gripe aviar, etc., y las preocupaciones
del consumidor por saber qué tipo de productos estan consumiendo, han lle-
vado a las Administraciones Publicas y a distintos empresarios a establecer
medidas de seguridad mas exigentes que aseguren una garantia del origen
y salubridad de los productos. Es en ese momento cuando surgen los dis-
tintos sistemas de trazabilidad (normativa de la UE 178/2002) que actual-
mente se conocen, los cuales dan seguridad y beneficios, tanto al consumi-
dor como al empresario:

— Identificacion de Materia Auxiliar y Materia Prima

— Control de stocks

— Control de los procesos productivos

— Optimizacion de los mismos

— Coordinacién y colaboracion con los distribuidores

— Localizacion inmediata de los lotes ante un posible problema
— Disminucion de costes operativos y productivos, etc.
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Palabras clave: trazabilidad, produccién animal integrada.

INTRODUCCION

Segun el Reglamento 178/2002 trazabilidad o rastreabilidad es “posibili-
dad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produc-
cion, transformacion y distribuciéon, de un alimento, un pienso, un animal
destinado a la produccidn de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo”. Segun la
comision del Codex Alimentarius “Trazabilidad es la capacidad para seguir el
movimiento de un alimento a través de etapas(s), especificada(s) de la pro-
duccidn, transformacion y distribucion”.

Un buen sistema de trazabilidad debe, junto con los sistemas de auto-
control de las empresas, permitir, en caso de aparicion de problemas, dar
respuesta rapida, mediante informacion veraz, a las siguientes preguntas
(M.S.C., 2004):

— ¢Qué ha ocurrido?
— ¢Qué productos se identifican como expuestos a las circunstancias
adversas?

— En su caso ¢équé materias primas han contribuido al problema?
¢Quién y cuando me las suministro?

— ¢Cudl ha sido el destino de los productos afectados o sospecho-
S0S?...

El articulo 18 del reglamento 178/2002 impone una obligacién genérica
de trazabilidad (de alimentos, piensos y animales destinados a la produccién
de alimentos y otras sustancias) en cada una de las etapas de la cadena
agroalimentaria. Segun la guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad
en la empresa alimentaria, las fases que debe pasar una empresa para su
correcta implantacién en el sistema deben de ser (www.aesan.msc.es):

— Estudiar los sistemas de archivos previos.
— Consultar con proveedores y clientes.
— Definir ambito de aplicacion.

— Definir criterios para la agrupacion de productos en relacion con la
trazabilidad.

— Establecer registros y documentacién necesaria.

— Establecer mecanismos de validacion /verificacion por parte de la
empresa.
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— Establecer mecanismos de comunicacion Inter.-empresas.

— Establecer procedimiento para la localizacién, inmovilizacién y, en
su caso, retirada de productos.

2. TRAZABILIDAD Y RELACION CON LA PRODUCCION ANIMAL INTEGRADA

La agricultura integrada es sinénimo de calidad, garantizando una exce-
lente calidad de los productos a través de su trazabilidad y de la obtencion
de alimentos frescos o transformados de calidad y saludables para el con-
sumidor a través del uso de practicas de cultivo que respetan el medio
ambiente, incidiendo en el uso de métodos que disminuyan el uso de pro-
ductos quimicos. Entre sus ventajas cabe resefar (www.consumaseguri-
dad.com):

— garantizar una produccién bajo una normativa técnica que respeta
el medio,

— la salud del consumidor,
— el mantenimiento de una agricultura sostenible a largo plazo.

Los sectores productivos de produccidon ganadera tienen interés por ase-
gurar la trazabilidad de sus producciones, disefiandose “Modelos Logicos de
Trazabilidad” (MLT), los cuales serviran para establecer los requisitos mini-
mos de cumplimiento de los operadores implicados en la cadena de produc-
cion, transformacién, manipulacion, distribucion y comercializacion a la hora
de establecer su sistema de trazabilidad. (Garcia-Fidalgo, 2004).

Segun la Asociacién Espafola de Codificacion Comercial (AECOC), actual-
mente podriamos establecer los siguientes tipos de trazabilidad:

— Trazabilidad ascendente (hacia atras), saber cudles son los pro-
ductos recibidos en la empresa, acotados con alguna informacién
de trazabilidad (fecha de caducidad/consumo, lote) y quiénes son
los proveedores de los productos.

— Trazabilidad interna o de procesos, trazabilidad dentro de la propia
empresa.

— Trazabilidad descendente (hacia delante), saber cudles son los pro-
ductos expedidos por la empresa acotados con alguna informacién
de trazabilidad.(AECOC).

2.1.— Trazabilidad en carne de porcino

Cada animal debe llevar un crotal auricular que le relaciona con la explo-
tacién ganadera. Existe una base de datos oficial, denominada SIMOPORC



Consejeria de Agricultura y Pesca

(similar al SIMOGAN de la carne de vacuno), que permite tener un control
de los movimientos de animales desde su nacimiento hasta el matadero. Sin
embargo, como no existe ningln reglamento que obligue a ello, esa infor-
macién no llega al consumidor en una etiqueta (0.C.U.).

2.2.- Trazabilidad de la carne de ovino y caprino

La Unidn Europea ha preparado una propuesta de Reglamento de
Identificacidon y Registro de especies de ovino y caprino. La propuesta de la
Comisién exige que todas las ovejas y todas las cabras nacidas en la Unién
Europea después del 1 de julio de 2003 lleven dos marcas con un Unico
numero de identificacion.

En Espaiia se esta trabajando sobre la base del SIMOGAN (base de datos
del sector vacuno) y el SIMOPORC (base de datos del sector porcino) para
crear el SIMOVI, que se encargara de identificar a todo el ganado ovino y
todos sus movimientos (0.C.U.).

2.3.-Trazabilidad de la carne de vacuno

Debido a la encefalopatia espongiforme bovina la trazabilidad en vacuno
estd mas avanzada, a través del SIMOGAN. Los puntos criticos donde exis-
te peligro de que la trazabilidad se pierda son los dos siguientes:

— en el matadero al eliminar los crotales.

— en la venta al corte, el consumidor no tiene a la vista la misma
informacion que es exigible en una barqueta de carne de una gran
superficie (O.C.U.).

Figura 1. Ejemplo del nuevo etiquetado de producto comercial (0.C.U.)

d ¥ o0 oeTar )

Gcu CEE b

Cf Albarracin, 21 5 bl
| Sh057 Madrid Carne para Guisar pieza d
Warkedad Vacuno Esparia donde
Tipo anemal Termera H Espana

Piaza: Alets do en: Espana (10-14800 LLI)
Referancialole: 2611 sddo en: Espafia (10-1440/ L)

Conservar enire 0°C y 2°C  F. Caducidad: 3000601

Precio Kg Peso neto

9.2€ | 0.475Kg.

Total €
\_ 2" 500001 004376 i 4.37 €J




Produccion ligada al medio

2.4.- Trazabilidad lactea

La primera parte de la cadena, que es el registro de animales, esta con-
trolada gracias al funcionamiento de SIMOGAN. La siguiente parte, que es
el seguimiento de la leche desde la salida de la explotacion hasta la fabrica-
cion del producto lacteo, se va a realizar con el sistema de trazabilidad que
se denomina Letra Q (Leche, Trazabilidad y Calidad), que es un sistema de
bases de datos centralizado que gestiona toda la informacion recibida y la
pone a disposicién de todos los implicados (O.C.U.).

2.5.-Trazabilidad de los huevos y las gallinas ponedoras

El nuevo Reglamento establece la obligatoriedad de marcar los huevos de
categoria A (los que estan destinados a consumo directo) con un cédigo que
identifique la granja y la forma de cria. El Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion ha creado un registro general de establecimientos de gallinas
ponedoras, regulado bajo el Real Decreto 372/2003 (0O.C.U.).

2.6.-Trazabilidad en la distribucién

La distribucidn es el ultimo eslabén de la cadena por la que pasa el pro-
ducto antes de llegar al consumidor. Cuando hablamos de la distribucién nos
referimos tanto a la “gran distribucién”, en la que se encuentran los super-
mercados, hipermercados y grandes superficies, como a la “pequefia distri-
bucidn”, que integra a los pequefios comerciantes. Las empresas de distri-
bucién estédn trabajando con AECOC (Asociacion Espafiola para la
Codificacion Comercial) para establecer sistemas de trazabilidad basados en
cédigos de barras, ya que es un sistema que facilita el trabajo del registro
de referencias (0.C.U.)

3.- VENTAJAS QUE APORTA EL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Finalmente y con el objeto de asegurar la trazabilidad de origen a lo largo
de toda la cadena de produccion, debera establecerse un sistema de control
que garantice el producto desde el origen hasta el consumidor final, de
forma que en todo momento pueda conocerse su procedencia. Todos los
datos necesarios para garantizar la trazabilidad de origen y de proceso de
los productos procedentes de la Produccion Ganadera Integrada se archiva-
ran y se conservaran al menos durante tres afos (Garcia-Fidalgo, 2004).



Consejeria de Agricultura y Pesca

Figura 2. Esquema de la trazabilidad de los productos del origen al
consumidor.

Cadena de suministro
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RESUMEN

El objetivo del estudio es la evaluacion de la diversidad malacoldgica exis-
tente en Andalucia como base del aprovechamiento de un recurso genético
de interés econdmico, evidenciandose en las poblaciones de caracoles
comestibles existentes en Andalucia una distribucion que atiende al nimero
de especies, su originalidad taxondmica y su distribucion geografica. Se
observa para la regién una gran diversidad de taxones con elevada singula-
ridad, debido a la existencia de un nimero importante de endemismos y
poblaciones relictas (Otala lactea murcica, Otala punctata, Theba pisana
arietina, Theba subdentata helicella, Cepaea nemoralis, Iberus gualtierianus
gualtierianus, Iberus gualtierianus alonensis, Iberus gualtierianus guiraoa-
nus, etc.) que casi en su totalidad se hallan restringidas al sector Bético
andaluz.

Palabras clave: caracoles, helicicultura, distribucion, Andalucia.

INTRODUCCION

Andalucia es probablemente la region de Espafia con mayor riqueza en
especies de caracoles terrestres (Gastropoda: Pulmonata:
Stylommatophora), tal y como evidencian los trabajos malacoldgicos que
sobre sistematica y distribucion se han realizado hasta ahora (ORTIZ DE
ZARATE, 1961; ALONSO, 1975; COBOS, 1979; GASULL, 1975, 1985; LOPEZ-
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ALCANTARA, 1983; MONTERO, 1986; APARICIO, 1988; PUENTE, 19941;
ARREBOLA, 1995; TORRES, 1996; entre otros). El presente trabajo aborda
esta riqueza malacoldgica desde un punto de vista practico en cuanto que
considera la puesta en valor de la diversidad de los caracoles andaluces, en
formas taxondmicas y el niUmero de especies, como un recurso genético de
desarrollo del sector helicicola andaluz. Evaluandose la distribucién de los
caracoles comestibles de Andalucia desde el punto de vista de su riqueza en
especies y su originalidad taxonomica.

Los estudios que evidencian la riqueza y originalidad de los caracoles en
Andalucia se remontan a 1717 (GARCIA SAN NICOLAS, 1957). Desde enton-
ces hasta ahora aun no queda claro la posicion taxondmica de muchas de
las formas presentes en la region y su distribucion geografica, estando
actualmente en discusion su filogenia (STEINKE, 2004). Aunque la determi-
nacion exacta de la categoria taxondmica es importante desde el punto de
vista malacoldgico y a la hora de plantear estrategias de conservacion;
desde la helicicultura, nos interesa considerar cada una de ellas como taxo-
nes originales con la misma importancia per se, como parte de un acervo
genético que hay que valorar individualmente y en su conjunto, lo que nos
obliga a no ser rigurosos y a considerarlo constituido por diversas formas
taxondmicas o bien como “morfoespecies”, tal y como se indica para el
género Iberus (ARREBOLA, 2002). En total se han descrito para la region
mas de 120 especies de caracoles terrestres (el 20% endémicos), engloba-
das en 24 familias (ARREBOLA, 2002), de las que sélo dos de ellas
(Sphincterochilidae y Helicidae) se han tenido en cuenta para este estudio al
considerarse aptas para su consumo, siendo especulativo tratar como
comestibles las formas pertenecientes a otras familias (Hygromiidae, etc.).

MATERIAL Y METODOS

En cuanto a la determinacion de especies se ha realizado una revi§ién de
los trabajos de malacologia realizados en la region (ORTIZ DE ZARATE,
1961; ALONSO, 1975; COBOS, 1979; GASULL, 1975, 1985; LOPEZ-
ALCANTARA, 1983; MONTERO, 1986; APARICIO, 1988; PUENTE, 19941;
ARREBOLA, 1995; TORRES, 1996) siguiendo las directrices adoptadas sobre
terminologia en los mas recientes para la zona (GUILLER, 2001; ARREBOLA,
2002; RABANEDA, 2004; ELEJALDE, 2005).

Respecto a su distribucion geografica se ha estudiado la distribucion de
todas las formas de caracoles comestibles descritas en Andalucia, para lo
que se han tenido en cuenta datos propios, junto con los datos aportados
tanto por trabajos histéricos, (GARCIA SAN NICOLAS, 1957; ALONSO, 1975;
GASULL, 1975; ORTIZ DE ZARATE, 1961), como recientes (PUENTE, 19941;
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ARREBOLA, 1995, 2002); representando todo ello sobre la proyeccion
U.T.M. del mapa de Andalucia 1:200.000, de cuadriculas de 10 km (mapas
U.T.M. del Servicio Geografico del Ejército; serie 2C) adecuados para el car-
tografiado de fauna silvestre (PASCUAL, 1980), que permite su representa-
cion topografica atendiendo a la densidad en el nimero de especies y origi-
nalidad taxondmica (Fig. 2, 3).

Los datos propios se ofrecen de una serie de 117 colectas iniciadas desde
1990 realizadas en el marco de las acciones que sobre helicicultura se llevan
a cabo por la unidad experimental de helicicultura del Instituto de
Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera de la Consejeria de
Innovacién, Ciencia y Empresa de la Junta de Andalucia (IFAPA).
Constituyen trayectos a pié de 2 h. de duracidén en los que se tomaron mues-
tras de los individuos encontrados en cada area de estudio, realizandose su
clasificacion segun criterios conquioldgicos con la intenciéon de afectar lo
menos posible las poblaciones locales de caracoles, lo que resulta ser sufi-
ciente en la gran mayoria de los casos. Con ello se cubre las zonas de mayor
interés malacoldgico asi como las areas donde los datos ofrecidos por otros
autores no se han considerado concluyentes para los objetivos de este tra-
bajo. Los recorridos se realizaron en 23 comarcas pertenecientes a las pro-
vincias de Cérdoba, Sevilla, Huelva, Cadiz, Malaga, Granada, Almeria y Jaén
(Fig. 1).

Figura 1. Mapa de Andalucia mostrando las areas de colecta (puntos) y

comarcas a las que pertenecen las muestras de caracoles (enmarcadas por
ovalos) descritas para el presente trabajo.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En el esquema 1 se enumeran cada una de las formas descritas en
Andalucia siguiendo en lo posible los nombres cientificos mas aceptados,
agrupandolas en géneros y por familias (entre paréntesis se consigna los
nombres comunes). Estas formas se pueden agrupar en categorias taxono-
micas respecto a su singularidad:

Formas taxondmicas comunes: constituidas por elementos bien repre-
sentados dentro y fuera de nuestra region, distribuidos ampliamente y for-
mando en la mayoria de los casos, poblaciones muy numerosas que se apro-
vechan para su consumo, capturandose de forma comercial. El estado de
conservacion de estas es bueno aunque se evidencia una progresiva dismi-
nucion de efectivos y el aislamiento de algunas poblaciones como conse-
cuencia del desarrollo del entorno (carreteras, urbanizacion del medio rural,
canteras, etc.). No parecen necesitar medidas especiales de proteccion aun-
que si la regulacion de su captura (ARREBOLA, 2002) mediante vedas, etc.
ya que soportan casi el 100% del comercio de caracoles interno. Este grupo
lo constituyen: S. candidisima, T. p. pisana, O. lactea, O. punctata, C. asper-
sus y E. vermiculata.

Esquema 1. Listado de todas las formas taxondmicas de caracoles
comestibles presentes en Andalucia.

Familia: SPHINCTEROCHILIDAE Zilch, 1960

Sphincterochila (albea) candidissima (Draparnaud, 18071)
Sphincterochila (cariosula) cariosula hispanica (Westerlund, 1886)
Sphincterochila (cariosula) baetica (Rossméassler,1854)
(Sphincterochila = caracol “gitano” o “de los gitanos”)

Familia: HELICIDAE Rafinesque, 1815

Theba pisana pisana (O.F. Muller, 1774)

Theba pisana arietina (Rossmassler, 1846)

Theba subdentata helicella (Word, 1828)

Theba andalusica (Gittenberger y Ripken, 1987)
(Theba = “blanquillo”, caracol “chico” o “de caldo”)
Otala (Otala) lactea (O.F. Mller, 1774)

Otala (Otala) lactea murcica (Rossmassler,1854)

Otala (Otala) punctata (O. F. Muller, 1774)

(Otala = “cabrilla” o caracol “rallado”)

Cantareus aspersus (O.F. Muller, 1774)

(Cantareus = caracol “gordo” o “burgao”)

Iberus gualtierianus alonensis (Féerussac, 1821)

Iberus gualtierianus gualtierianus (Linné, 1758)

Iberus gualtierianus guiraoanus (Rossmassler, 1854)
Iberus gualtierianus campesinus (Ezquerra in Pfeiffer, 1846)
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(Iberus = “serranos”, “chapas”)
Eobania vermiculata (O.F. Muller, 1774)
Cepaea (Cepaea) nemoralis (Linné, 1758)
Pseudotachea litturata (Pfeiffer, 1851)
Dupotetia tigris (Gervais)

(Dupotetia = “cabrilla blanca”)

Formas taxonomicas singulares: constituidas por aquellas que pre-
sentan algun tipo de singularidad taxondmica, tal y como ser endemismos
andaluces o ibéricos principalmente representados en nuestra regic’;n, con
una distribucion relicta o restringida a areas muy reducidas (GARCIA SAN
NICOLAS, 1957; SACCHI, 1957, 1958; ALVAREZ, 1958; GASULL, 1975; GIT-
TENBERGER, 1987; ROSAS, 1992; PUENTE, 19941, 19942; ARREBOLA,
1995, 2002; GOMEZ MOLINER, 2001). Se consumen localmente siendo por
lo general muy apreciados, con riesgo real de exterminio debido a lo exiguas
de muchas de sus poblaciones, por lo que urge la regulacion de su captura
(contemplando su prohibicion en determinadas areas). Constituyen una
auténtica reserva genética cuya puesta en valor depende de la asuncion de
programas de educacién ambiental (ALVAREZ, 2006), del desarrollo de pla-
nes especiales en los espacios protegidos asi como de la creacion de reser-
vas especificas que permitan conservar este recurso en el futuro. Necesitan
por tanto medidas especiales de proteccion. Este grupo lo forman: S. cario-
sula hispanica, S. baetica, T. p. arietina, T. subdentata helicella, T. andalu-
sica, O. lactea murcica, C. nemoralis, P. litturata e Iberus sp.

Figura 2. Representacion topografica de las “formas comunes” de caracoles

comestibles halladas en Andalucia, en cuanto a la densidad del nimero de

formas taxondmicas (la intensidad de color indica el nimero de formas en
cada area).
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DISTRIBUCION DE LOS CARACOLES COMESTIBLES EN ANDALUCIA

Representando topograficamente sobre el mapa de Andalucia el nimero
de formas taxonomicas totales hallamos que los caracoles comestibles se
encuentran ampliamente distribuidos en la region aunque con significativas
diferencias en cuanto a su densidad, siendo esta mayor en el sector orien-
tal coincidiendo con el desarrollo de los grandes Macizos Béticos (las areas
en blanco coinciden por lo general con substratos de caracter acido o con
las altas cumbres de las sierras; ambas circunstancias impiden el desarrollo
de poblaciones de caracoles). De igual modo si atendemos a la distribucién
de las formas comunes frente a las singulares observamos que las dos areas
representadas (Fig. 2 y 3) son practicamente disjuntas, destacando que el
area de distribucién de las formas taxondmicas singulares (Fig. 3) coincide
igualmente con el sector bético (sector sur oriental de Andalucia).

Figura 3. Representacion topografica de las “formas singulares” de caracoles
comestibles halladas en Andalucia, en cuanto a la densidad del nimero de
formas taxondmicas (la intensidad de color indica el nimero de formas en

cada area).

o 100 km
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LA DIVERSIDAD MALACOLOGICA DE ANDALUCIA COMO
RECURSO PARA LA HELICICULTURA
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RESUMEN

La diversidad malacoldgica existente en Andalucia destaca como un
recurso genético de gran interés, tanto econémico como desde el punto de
vista de su aprovechamiento para la helicicultura (cria de caracoles).
Partiendo de la zonificacion de las poblaciones de caracoles comestibles
existentes en Andalucia atendiendo al niUmero de especies, su originalidad
taxondmica y su distribucion geogréfica, se evalGan las formas consideradas
comestibles seguin su importancia para la cria comercial asi como se descri-
ben los agentes sociales implicados en su desarrollo. La existencia de esta
biodiversidad justifica la necesidad de adoptar acciones estratégicas y pla-
nes especificos de conservacion que preserven este recurso de forma eficaz.

Palabras clave: caracoles, helicicultura, Andalucia.

INTRODUCCION

La enorme riqueza en especies de caracoles terrestres considerados
comestibles presentes en Andalucia hace que ésta sea probablemente la
region de Espafia con mayor empefio en su conservacién (ARREBOLA, 1995,
2002). Recientemente y de la mano del creciente interés despertado por la
posibilidad de abastecer el mercado de consumo de caracoles, con granjas
de cria (helicicultura), se han renovado los esfuerzos de estudio de las espe-
cies de caracoles comestibles (Helicoidea) de nuestra Comunidad (GUILLER,
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2001; ARREBOLA, 2002; RABANEDA, 2004; ELEJALDE, 2005), con la inten-
cién de promover su estudio, asi como su aprovechamiento sostenible.
Nuestro trabajo aborda esta riqueza malacoldgica desde el punto de vista de
la helicicultura, considerando la puesta en valor de la diversidad de los cara-
coles andaluces, en formas taxondmicas y el nimero de especies, como un
recurso genético de desarrollo del sector helicicola andaluz. Evaluandose su
puesta en valor y promoviendo estrategias para su conservacion.

MATERIAL Y METODOS

Para la determinacion de especies se han seguido las directrices adopta-
das sobre terminologia en los trabajos malacoldgicos mas recientes publica-
dos para nuestra region tanto para las “formas taxondmicas singulares”
como las “formas taxondmicas comunes”, asi mismo respecto a su distribu-
cion geografica se han considerado los criterios expuestos en MAYORAL,
20071 donde se estudia la distribucion de todas las formas descritas en
Andalucia, para lo que se han tenido en cuenta datos propios, junto con los
datos aportados tanto por trabajos historicos como recientes. En cuanto a la
evaluacidn para la helicicultura de las diferentes formas taxondmicas, se rea-
lizaron en sus areas de distribucion cerca de 900 encuestas personales a
particulares, agentes de desarrollo y técnicos agroforestales, en las que se
valoraba el uso gastrondmico y comercial asi como su posible aprovecha-
miento en helicicultura. Estas encuestas se realizaron en el marco de las
acciones que sobre helicicultura se llevan a cabo por la unidad experimental
de helicicultura del Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y
Pesquera de la Consejeria de Innovacion, Ciencia y Empresa de la Junta de
Andalucia (IFAPA).

RESULTADOS Y DISCUSION

LA RIQUEZA MALACOLOGICA ANDALUZA: UN RECURSO VALIOSO. Desde
la década de los 80 del pasado siglo es creciente el interés en Andalucia por
la cria de caracoles comestibles. El mercado de consumo andaluz es el mas
importante en volumen de producto y al que pertenecen la mayoria de los
caracoles importados en Espana, de ahi el interés de abastecerlo con pro-
duccidn propia. Tradicionalmente se han capturado los caracoles en la natu-
raleza, en zonas donde eran abundantes, particularmente en areas de maris-
ma del Bajo Guadalquivir y sierras préximas (Otala lactea, Theba pisana), asi
como en el levante andaluz (Otala lactea murcica, Iberus gualtierianus gual-
tierianus, Iberus gualtierianus alonensis, etc.) (GARCIA SAN NICOLAS, 1957;
ARREBOLA, 2002). Aunque el cambio de forma de vida en las zonas rurales
ha desligado poco a poco de los usos tradicionales del entorno con la irrup-
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cion de la agricultura industrial y la consecuente elevacion del nivel de vida,
aun se siguen capturando poblaciones en las dos areas descritas, eviden-
ciando la existencia de morfos particularmente interesantes por su calidad;
un recurso genético valioso al que no es ajeno el sector helicicola y sobre el
que existe un renovado esfuerzo en su puesta en valor, siendo Andalucia
pionera en este sentido. El estudio in situ de las poblaciones de caracoles
comestibles asi como el analisis de las encuestas realizadas para este tra-
bajo ha permitido evaluar la riqueza malacoldgica de nuestra region desde
el punto de vista de su interés para la helicicultura. Seguidamente describi-
remos el estado de este recurso, centrandonos en las especies implicadas:

—Género Theba = “blanquillo”, caracol “chico” o “de caldo”: T. pisana
pisana (O.F. Miiller, 1774); T. pisana arietina (Rossmassler, 1846); T. sub-
dentata helicella (Word, 1828); T. andalusica (Gittenberger y Ripken, 1987).
Son caracoles de gran calidad organoléptica pero por su pequefio tamafio
son consumidos como tapa, de la que en Andalucia existe verdadera aficion.
Constituye mas del 80% de los caracoles importados en Espafia, pero debi-
do a su bajo precio no se cria en granja, constituyendo a menudo una plaga
de los cultivos. La distribucion del género Theba en Andalucia presenta
implicaciones paleoecoldgicas (ALVAREZ, 1958; ARREBOLA, 1995), paleoge-
ograficas e historicas.

—Género Otala = “cabrilla” o caracol “rallado”): O. (Otala) lactea (O.F.
Miiller, 1774); O. (Otala) lactea murcica (Rossmassler,1854); O. (Otala)
punctata (O. F. Miiller, 1774). En el género Otala se hallan una serie de
especies muy demandadas en el mercado andaluz. Son las populares “cabri-
llas”; un caracol representativo de la buena cocina andaluza e intimamente
relacionado con los usos gastronédmicos de cada comarca. Debido a su tama-
fio se consumen como racién en bares y restaurantes o se usan como con-
dimento en platos de arroz y en ocasiones se asan a la brasa. Su precio les
hace tener interés en helicicultura. A pesar de su evidente uso comercial y
aunque existe una gran diversidad de poblaciones bien diferenciadas, ape-
nas si despiertan la atencion de la comunidad cientifica ain cuando su pro-
blematica es similar a la de otros géneros, como Iberus. La existencia en el
territorio andaluz de poblaciones singulares de O. lactea, evidencia una
diversificacion de este género insuficientemente estudiada y similar a la de
Theba o Iberus. Al igual que ocurre en Cantareus, el riesgo de africanizacion
en Otala es mas que evidente debido al comercio de caracoles vivos. El uso
de estos caracoles en la cria helicicola obedece a su repoblacién natural en
criaderos de C. aspersus, asi como de la necesidad de abastecer mercados
locales con estos caracoles, lo que ha alentado su inclusién en ensayos espe-
cificos de cria controlada, asi como el estudio de su etologia y su comercia-
lizacion (ARREBOLA, 2002). En este sentido destacan los ensayos llevados a
cabo por un colectivo privado de productores (CADELE) en las Marismas de
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Lebrija (Sevilla) con morfos de O. lactea de excepcional calidad propio del
ecosistema marismefio. La “cabrilla de Lebrija” mantiene aun vivo un lega-
do etnografico que deberia tener mayor atencidon de las administraciones
publicas y agentes sociales, como parte del legado cultural comdn de todos
los andaluces (Fig. 1).

—Género Cantareus = caracol “gordo” o “burgao”: Cantareus aspersus
(O.F. Miiller, 1774). Antiguamente mucho mas consumido. Con el cambio de
costumbres y uso del suelo en las areas rurales, su aprovechamiento ha
decrecido en los Ultimos anos quedando relegado a su consumo domeéstico,
sin embargo es el animal mas cultivado en granja dado su plasticidad y
adaptacién a las condiciones de cria controlada, ofreciendo al mercado cara-
coles de la mejor calidad, aptos para su exportacién a otras regiones donde
reciben precios elevados. Inicialmente se introdujeron estirpes domésticas
de tipo atlantico (raza “doméstica”) provenientes de Francia e Italia que
resultaron ser animales de tamafo medio y alta produccién; de gran calidad
y muy comerciales de cara a los mercados de exportacién, pero carentes de
los mecanismos de adaptacion al clima mediterraneo andaluz, particular-
mente a los veranos prolongados, extremadamente secos y calurosos, que
le aportan rasgos de aridez. En la actualidad se incorporan poblaciones sil-
vestres a las cultivadas debido a su evidente menor precio como reproduc-
tores, buscando una mayor rusticidad y adaptacién a las condiciones locales
de cria (raza “del pais”), o bien se parte enteramente de animales silvestres
(raza “silvestre”) en los casos en los que existe un mercado que los deman-
de. Resultan animales de mayor tamafio que los domésticos (>50%) y de
inferior calidad aunque bastante rusticos. Es necesario destacar el riesgo de
africanizacion de nuestras razas con animales provenientes del norte de Afri-
ca que por su menor coste se incorporan a los planes de cria en granja o se
sueltan en la naturaleza con el fin de que se naturalicen y repueblen areas
donde son escasos, dando a lugar animales “hibridos” de gran tamafio y
muy baja calidad.

Son numerosos los agentes implicados en el desarrollo de esta especie
como recurso en nuestra region, debido fundamentalmente a las expectati-
vas creadas en torno a las granjas de cria (Oficinas Comarcales y Locales
Agrarias, ayuntamientos, diputaciones provinciales, iniciativas LIDER y PRO-
DER, UTEDLT, etc.). Cabe destacar sin embargo las acciones conjuntas
emprendidas desde el Instituto de Investigacion Andaluz (I.F.A.P.A.- Centro
de Hinojosa del Duque) en el estudio de esta especie (MAYORAL, 20003,
20041, 20042; PEREA, 2003, 20052; GARCIA, 2006) y en el desarrollo de
novedosos sistemas de cria de bajo coste y alto rendimiento (“Pronto
Engorde”) (MAYORAL, 20012; PEREA, 2004!). Las acciones emprendidas
desde el afio 2000 (MAYORAL, 20011, 20012) son la puesta en marcha de
una granja experimental de helicicultura, la formaciéon de helicicultores
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mediante cursos especificos, el asesoramiento de explotaciones y la investi-
gacion y transferencia de nuevas tecnologias al sector, enmarcadas en la
Red Andaluza de Experimentacidon Agraria RAEA-Helicicultura (Fig. 1).

—Género Iberus = “serranos”, “chapas”: I gualtierianus alonensis
(Férussac, 1821); I. gualtierianus gualtierianus (Linné, 1758); Iberus sp.
Reputados de excepcional calidad, son muy buscados hasta su total extin-
cion, comercializandose por docenas debido a su alto precio, para asarlos a
la brasa o como condimento de diversos platos. Su elevadisimo precio en el
mercado asi como su originalidad les hacen ser el centro del interés de espe-
cialistas malacdlogos y helicicultores, existiendo intentos de cria controlada.
Se han descrito hasta 20 “morfoespecies” (GARCIA SAN NICOLAS, 1957;
ARREBOLA, 2002, 1995), la mayoria endémicas de las altas sierras orienta-
les andaluzas, de las cuales incluimos el nombre de las mas frecuentes.
Constituyen un laberinto taxonémico del que en la actualidad se estan rea-
lizando grandes esfuerzos por resolver (ELEJALDE, 2005), con notables
implicaciones en el estudio de los fendmenos de evolucidn, especiacion y
biodiversidad.

De todas las “morfoespecies” descritas para el género Iberus, I. g. gual-
tierianus es la que mas interés despierta debido a su originalidad morfoldgi-
ca y al misterio taxondmico que la relaciona intimamente con I. g. alonen-
sis. Actualmente se llevan a cabo interesantes estudios filogenéticos (ELE-
JALDE, 2005), lo que permitira situar en el futuro el correcto estatus para la
especie de cara a elaborar estrategias de conservacién que eviten su extin-
cion. Su alto precio hace que no sean pocos los helicicultores que imaginan
la posibilidad de su cria controlada, realizando ensayos que lo Unico que con-
siguen es ser un factor mas de la desaparicion de esta especie. Aunque su
reprodgccién es posible en condiciones de laboratorio (GARCIA SAN
NICOLAS, 1957; MUNOZ, 2005), su adaptacion a los modelos de cria helici-
cola debe llevarse a cabo de forma sistematica, garantizando la no altera-
cion de sus poblaciones naturales y el respeto por la especie. En este senti-
do destacan los esfuerzos del FIAPA (Fundacion para la Investigacion
Agraria de la Provincia de Almeria) al elaborar ensayos sistematicos de cria
y engorde en I. g. gualtierianus, asi como los estudios llevados a cabo en la
Universidad de Sevilla (Departamento de Fisiologia y Zoologia) y Granada
(Departamento de Biologia Animal y Ecologia) en cuanto a su filogenia y
reproduccion (RABANEDA, 2004; ELEJALDE, 2005) (Fig.1).

—Género Sphincterochila (="gitano”)., Eobania, Cepaea, Pseudotachea,
Dupotetia (="cabrilla blanca”). Sphincterochila, Eobania, Cepaea vy
Pseudotachea son cuatro géneros poco frecuentes como caracoles comesti-
bles por lo que son consumidos sélo localmente y en general no se les cono-
cen nombres comunes en Andalucia. Confundidas con las auténticas cabri-
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llas, su uso es similar a éstas. La distribucién relicta de Cepaea (ARREBOLA,
2002) presenta interesantes implicaciones paleoecoldgicas. En cuanto a
Dupotetia, éste es un género intimamente relacionado con Otala y constitu-
ye la ultima incorporacion a la malacofauna comestible en nuestra region.
Introducida para su consumo como sustituto del caracol “blanquillo” (T.
pisana pisana), evidencia la disminucién en sus paises de origen de las
poblaciones importadas hacia Espafia desde el norte de Africa, y su posible
naturalizacion demuestra el constante riesgo de “africanizacion” de nuestras
poblaciones silvestres de caracoles. Es aldctono.

Figura 1. Agentes sociales implicados en el estudio de los caracoles
terrestres considerados comestibles, como recurso para la helicicultura en
Andalucia (cria de caracoles).
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ESTRATEGIAS DE CONSERVACION

La amplia red de espacios protegidos en Andalucia constituyendo mas del
19% de su territorio (lo que representa mas del 30% del territorio protegi-
do en Espafia) (RENPA, 2006) no cubre adecuadamente las zonas de mayor
interés malacoldgico “versus invertebrados” (Fig. 2), evidenciando que a
menudo no se contempla la proteccion de la biodiversidad de una forma glo-
bal si no atendiendo a las necesidades de la macrofauna. De hecho no exis-
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te ordenacién especifica que contemple a los caracoles ni como recurso, ni
como fauna silvestre (ARREBOLA, 2001; ALVAREZ, 2002, 2006). Teniendo
en cuenta el arraigo social y la importancia econdmica de su captura
(ARREBOLA, 2001, 2002; ALVAREZ, 2006), su aprovechamiento natural o
cultivado se sitia en un estado de alegalidad inquietante. La existencia de
zonas malacoldgicas diferenciadas (MAYORAL, 20072) plantea estrategias
de conservacion adaptadas a las caracteristicas especificas de cada una de
ellas. Asi para la ZONA 1y II (Fig. 2), con presencia de formas “comunes”
bien representadas, distribuidas mas o menos uniformemente por todo el
territorio, creemos suficiente la aplicacion de las leyes y ordenamientos
vigentes actuales: Ley 4/1989; Real Decreto 439/1990; Real Decreto
1095/1989; Real Decreto 1118/1989; Real Decreto 1997/1995; Decreto
2484/1967; Capitulo III de Real Decreto 74/1998, lo que permite establecer
normas para su proteccion, su consumo, vedas y limite de capturas, e inclu-
so considerar la existencia de “cotos de caracoles” con sus respectivos pla-
nes de gestidn y “ordenamiento cinegético”, siendo necesarias acciones de
sensibilizacién y educacion ambiental en el entorno de las areas protegidas,
que destaquen los valores socioculturales asociados a estos moluscos
(ALVAREZ, 2006) asi como su importante funcién ecoldgica, al ser uno de
los principales agentes del modelado de los ecosistemas mediterraneos.

Figura 2. Zonas malacoldgicas (MAYORAL, 20072) y areas de singularidad
malacolégica (color difuminado) en relacion a los espacios protegidos anda-
luces (color sdlido). Propuesta de reservas especificas para la conservacion

de la diversidad malacolégica en Andalucia (6valos con fondo destacado).
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La ZONA III (Fig. 2) resulta ser mas compleja, al concentrarse en un
espacio relativamente reducido un gran nimero de taxones de caracter “sin-
gular” de gran interés malacoldgico, diversificAndose los géneros en una
multiplicidad de formas, la mayoria endémicas y/o de distribucién restringi-
da, enriqueciéndose con la presencia de elementos relictos, testigos de
nuestro pasado climatico. Se evidencian rasgos de insularizacion, similares a
los que caracterizan las islas del Pacifico, islas griegas, etc. (NILSSON, 1988;
KADMON, 1993; WELTER-SCHULTES, 1999; COWIE, 2003), que apoyan la
existencia de fendmenos de especiacion y adaptacion, lo que dota a nues-
tra fauna malacoldgica de una gran singularidad, lo que permite utilizarla
como modelo en el estudio de los mecanismos que regulan la evolucién de
las especies y la biodiversidad. A su interés cientifico hay que sumar el social
y econdmico, por lo que se deben adoptar estrategias de conservacion que
admitan su desarrollo, considerando la diversidad malacoldgica andaluza
como un recurso valioso y sostenible, protegiéndolo para el futuro. Junto
con las medidas ya expuestas anteriormente para la ZONA Iy II, propone-
mos para la ZONA III la ampliacién del area de influencia de los parques
naturales ya existentes, a las comarcas de Sierra de la Sagra, Llanos y Sierra
de Orce, Desierto del Guadiana menor, y Sierra de los Guajares y Lujar, en
Granada; Sierra de los Filabres en Almeria y el entorno de la Sierra de
Ardales y del Torcal de Antequera asi como las sierras de la Costa del Sol,
en Malaga; todas ellas de especial riqueza en invertebrados, permitiendo su
proteccion real y efectiva, contemplando planes especiales de manejo y uti-
lizando si fuese necesario nuevas figuras de proteccion ambiental como son
la declaracion de “Reservas Naturales Concertadas” (MATAMALA, 19972),
Parajes Naturales Municipales (DOGV 5218) o areas de “especial interés
malacoldgico” (al modo de las declaradas para lepidopteros en Sierra Elvira,
Filabres o Sierra de Gador. Asi mismo proponemos la creacién de reservas
integrales especificas para la conservacion de la “fauna malacoldgica singu-
lar” en la Sierra de San Cristobal (Cadiz) para T. pisana arietina, Sierra
Almagra y embalse de Almanzora (Almeria), Sierra Elvira (Granada) y Santa
Catalina (Jaén) para I. g. gualtierianus asi como el Desierto del Guadiana
Menor (Jaén-Granada) para I. g. alonensis, dotandolas del mayor grado de
proteccion. Nos consta que la mayoria de estas areas gozan en la actualidad
de algun tipo de calificacién ambiental al estar declaradas como Zonas de
Especial Interés Lepidopteroldgico, Parque Periurbano, Paraje de Interés
Ambiental, Monumento Natural, etc. Lo que indica su interés cientifico y
social pero que en la practica tienen un grado de proteccion simbdlico. Un
caso singular lo representa el Desierto del Guadiana Menor, un espacio natu-
ral a caballo entre los parques naturales de Sierra Magina y Cazorla (Jaén)
parcialmente protegido por este ultimo, que constituye un corredor natural
entre ambos espacios de gran importancia ecoldgica, donde entre paisajes
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de gran belleza plastica se desarrolla una comunidad malacoldgica de gran
valor al desarrollarse en ambientes de extrema sequedad, hallandose aln
importantes poblaciones de I. g. alonensis.

SIERRA DE GADOR

Por Ultimo destacamos la Sierra de Gador como uno de los parajes
emblematicos para la malacologia andaluza. Constituye una encrucijada
taxonomica y ecoldgica singular, no sélo para el estudio de los caracoles sino
para el de los invertebrados en general, siendo uno de los espacios natura-
les mas ricos en endemismos, con procesos de diversificacion, cuyo estudio
trasciende hacia la comprensién de los mecanismos evolutivos que estan
implicados en la formacién de las especies y en su biodiversidad. Este espa-
cio se halla dotado de todos aquellos elementos histdricos, arqueoldgicos,
etnoldgico, sociales, naturales y de desarrollo, asi como paisajisticos que
justificarian su declaracién como Parque Nacional y/o Natural de importan-
cia comunitaria. Depende de su adecuada conservacioén, el desarrollo eco-
némico de su entorno (nutre el sistema de acuiferos del Poniente Almeriense
y contribuye a la alimentacion hidrica de la cuenca del Andarax) (MATAMA-
LA, 19971) y funciona como un pulmoén verde en el entorno arido de la ciu-
dad de Almeria. Las calificaciones ambientales otorgadas (Complejo Serrano
de Interés Ambiental y Zona de Especial Interés Lepidopteroldgico para la
Sierra de Gador; Paisaje Agricola Singular a las Vegas de Berja, Dalias y del
Andarax; Espacio Forestal de Interés Recreativo al Parque Forestal de
Castala; Paraje Sobresaliente de Interés Ambiental “PS-3" asi como Zona de
Interés Paisajistico a los Acantilados de Almeria — Aguadulce; Monumento
Natural al Pefidn de Bernal; Monumento Natural al Arrecife Barrera de
Posidonia; Monumento Histoérico Artistico al poblado de Los Millares), asi
como las calificaciones ambientales propuestas para este entorno (Lugar de
Interés Comunitario LIC “Sierras de Gador y Enix” para los Acantilados), son
claramente insuficientes para permitir su proteccion efectiva, ya que tan sélo
evidencian sus caracter sobresaliente y no una proteccion real. Sorprende
que no esté dotado de la maxima calificacién ambiental, mas aun si se tiene
en cuenta que gran parte de su superficie es de titularidad publica. Destaca
en este entorno serrano la zona de acantilados entre Almeria y Aguadulce,
un area maritimo-terrestre de excepcional riqueza bioldgica y paisajista, que
aunqgue se halla rodeada de infraestructuras (hoteles, autovias y carreteras
de acceso, puertos, canteras, etc.) y cercada por un desarrollo turistico
ajeno a sus valores bioldgicos, aun mantiene todo su valor cientifico.
Constituye un ejemplo de la fusidn entre lo terrestre y el mar mas alla de su
contacto fisico, credndose interacciones entre ambos medios que mantienen
sistemas ecoldgicos que no dependen del agua de lluvia (precipitacion hori-
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zontal), en un entorno de extremada aridez donde los caracoles “chapa” (I.
g. gualtierianuss) son la base de su biodiversidad. La declaracién de la Sierra
de Gador como Parque Nacional (y/o Natural) no sélo esta justificada, sino
que es la expresion de una sensibilidad hacia la proteccion de la naturaleza
en su conjunto, mas alla de la existencia de elementos llamativos (macro-
fauna, bosques, etc.); asumiéndose por las instituciones publicas los valores
ecoldgicos de nuestra sociedad, como expresion de su madurez.
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LA IMPORTANCIA DEL CERDO IBERICO EN LA DEHESA Y
SU EVOLUCION

Accion E. y Mora R.

EUITA, Universidad de Sevilla, Carretera de Utrera km 1, 41013 Sevilla (Espafia).

RESUMEN

El presente trabajo trata sobre la historia y principales caracteristicas de
esta raza porcina de tradicion, autdctona de la peninsula ibérica. Se discu-
ten su evolucién, analizando los factores que han influido sobre su variacion
a lo largo de los afos. Seguidamente se describe el ecosistema tipico de
estas explotaciones, en que la alimentacién estd basada en el aprovecha-
miento de los recursos naturales, fundamentalmente frutas de encinas y
alcornoques, y pastizales. Posteriormente se ofrecen datos sobre el censo y
la estructura del rebafio hasta 2005 y se comenta el censo de las principa-
les especies en la dehesa. Finalmente se aborda el sistema de manejo que
se aplica, desde la etapa de cria hasta la montanera que termina cuando los
animales han alcanzado 150-160 kg de peso. Se hace referencia a la norma
de calidad debido a la serie de factores de tipo comercial que rodean a este
producto.

Palabras clave: cerdo ibérico, raza, dehesa, autdctona.
LA DEHESA Y EL CERDO IBERICO

El cerdo ibérico es una raza autdctona espanola que presenta caracteris-
ticas muy favorables para su desarrollo en la dehesa. Es un cerdo en el cual
predomina su gran infiltracién de grasa, produciendo asi un producto de
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inmejorable calidad, que tiene su area de ubicacién geografica en Andalucia,
Extremadura, Castilla Ledn y Castilla la Mancha principalmente.

La dehesa es un paisaje humanizado que constituye un ejemplo de 6pti-
ma convivencia del hombre con el medio ambiente, modelo de una gestion
sostenible en la que se utilizan los recursos que ofrece la naturaleza sin des-
cuidar su conservacion. La intervencidén del hombre sobre las masas fores-
tales ha originado un agrosistema caracterizado fundamentalmente por for-
maciones arboladas abiertas con aprovechamiento mixto agricola, forestal y
ganadero. (Junta de Andalucia, 2005). En funcién de sus producciones la
dehesa se define como el “sistema de uso del suelo orientado a la produc-
cion simultanea y combinada de cerdo ibérico, ganado ovino, caza menor,
lefia, carbon y eventualmente corcho”. (Fernandez et al., 1998). Ademas,
“en la dehesa era habitual que hubiese ganado vacuno y algo de caza
mayor, que ahora ha pasado a ser predominante en algunas areas”
(Fernandez et al., 1998). Debido a esta diversidad de usos “el territorio ade-
hesado se puede considerar un mosaico quedando conformado por distintas
teselas con diferentes usos y aprovechamientos: monte, labor y pasto”
(Cuevas et al., 1999).

La alimentacién de los animales en los sistemas de dehesa depende de
la fase de manejo en la que se encuentre; asi, en la fase de cria, recria y
premontanera se les suele alimentar a base de piensos compuestos de cere-
ales y base proteica, ademas de los pastos de la dehesa, y en la fase de
montanera se suelen alimentar de los pastos de la dehesa y de bellotas, aun-
que en algunas explotaciones puede incorporarse también pasto cultivado y
restos de cosechas.

El objetivo de este trabajo es conocer la situacion actual de la dehesa y
las especies que la conforman y en especial el cerdo ibérico.

ESPECIES GANADERAS EN LA DEHESA

Como se ha comentado en la definicion, es habitual encontrar distintas
especies animales en la dehesa, siendo las mas habituales las especies bovi-
na, ovina y porcina.

En la Tabla 1 se hace una sintesis de la importancia de las distintas espe-
cies ganaderas en la dehesa segun el MAPA (2006)
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Tabla 1. Animales presentes en la dehesa.

Especie N° de cabezas (% que Provincia con Razas mas
representa del censo mayor censo destacadas
espaiiol de esa especie)
Ovino 9.201.432 (38,4%) Cordoba, Merina (87%)
651.918 cabezas Castellana
Talaverana
Bovino 865.500 (58,5%) Extremadura Limusine
309.500 cabezas Charolais

de reproductoras | Cruces industriales.
Retinta y de lidia
(mas abundante)

Porcino 2.058.739 (24,73%) Seuvilla, Cerdo Ibérico cruzado

224 566cabezas con Duroc.

Variedades: Lampifio,
entrepelado

Fuente: MAPA y Junta de Andalucia 2006.

EVOLUCION DEL CERDO IBERICO

La realizacién de censos de la cabaia porcina en régimen extensivo ha
sido abordada en numerosas ocasiones, tanto por entes publicos como pri-
vados, existiendo generalmente poca credibilidad en las cifras obtenidas,
debido a la dificultad que conlleva el tratarse de sistemas extensivos, donde
es dificil de controlar a los animales, y la existencia de pequefias piaras muy
diseminadas y con niveles de cruzamiento variables, dificiles de clasificar.

La Tabla 2 muestra la evolucion del censo de cerdo ibérico desde 1917.
Hasta la década de los 80 la principal fuente de alimentacion de los cerdos
eran los alimentos naturales producidos en las dehesas, siendo la utilizacién
de piensos minima. Se puede hablar en esa época de una produccidon de
subsistencia. A partir de los afos 80 se empieza a investigar en nuevas téc-
nicas para la reproduccion, se da un aumento del nimero de granjas, se
mejora el manejo de los recursos, se incluye alimentacion procedente del
exterior (exceptuando la montanera) y el proceso tecnoldgico es cada vez
mas importante.
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Tabla 2. Evolucion del censo de cerdo ibérico desde 1917 hasta la actualidad.

Aino Censo total (miles de cabezas)
1917 3640
1924 4159
1950 2688
1970 6914
1992 18260
1999 22418
2001 23858
2003 24056
2005 24884

Fuente: Benitoet al (1992)

SISTEMAS DE MANEJO DEL CERDO IBERICO

El sistema de manejo del cerdo ibérico ha cambiado en los ultimos afios.
Se ha pasado de un manejo tradicional caracterizado por una ganaderia de
subsistencia a un manejo mas tecnificado y con importantes controles de

calidad.

La norma de calidad actualmente vigente intenta conseguir los objetivos
siguientes:

Ordenar vy clarificar el sector del cerdo ibérico.
Defender y conservar la raza autdctona del cerdo ibérico.

Fomentar una explotacion ganadera extensiva, adaptad al medio
natural.

Proteger el medio ambiente, asegurando la pervivencia de la dehe-
sa de encinas y alcornoques.

Garantizar la calidad de de sus productos a través del control de la
raza, la alimentacion y el proceso de elaboracion.

Erradicar el fraude y la picaresca, y en consecuencia dar confianza
y garantia al consumidor y sentar las bases para el ejercicio de una
competencia leal entre los productores y elaboradores, al tener
unas reglas de juego Unicas y obligatorias.
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Tabla 3. Caracteristicas principales del manejo actual del cerdo ibérico en la

dehesa.

FASES

CRIA

Periodo de lactancia: 56 dias

2 lotes/paridera

Parideras alternas (cada 3 meses): 4 al afio
Alimentacién de lechones con pienso rico en proteina y
leche materna

Mortalidad: 10%

RECRIA

Si la paridera en octubre la recria comienza en ener o
Cerdos en cercados de 30 -40/ha

Alimentacién: suplem. 1 -1,5 kg/d (cereales + fuente
proteica)

Peso alcanzado a final de junio: 60 kg

PREMONTANERA

Desde mes de julio hasta noviembre y desde 60 a 100 kg
Se prepara al animal para montanera
Aprovechamiento de rastrojos

MONTANERA

Aprovechamiento del fruto de las especies forestales:
encina, alcornoque

Comienza en octubre ,mayor intensidad y eficacia entre
nov-dic

Comienzo con 90 -100 kg y salida con 150 -165 kg
Consumo: 8 -10 kg/d; GMD: 900 -1000 g/d

Infiltracion arasa (a los 60 dias): productos de calidad

Fuente de los datos: Benito ef al. (1992).

PROPUESTAS DE MEJORA Y REVALORIZACION

El cerdo ibérico es actualmente una de las principales producciones de la
dehesa, pero deben tenerse en consideracion una serie de cuestiones si se
quiere mantener un sistema sostenible generador de productos de calidad.

Entre ellas estan:

1) Mejora de las técnicas de reproduccién: efecto macho y flushing.

2) Adecuarse a algunas de las marcas de calidad existentes en el mer-
cado, como la produccién integrada o ecoldgica, denominaciones
de origen o indicaciones geograficas protegidas, que garanticen un
modo de producir de calidad y una calidad final del producto.

3) Fomentar el asociacionismo para abaratar todo lo posible los recur-
sos que provengan del exterior (medicamentos, piensos, infraes-
tructuras, etc.) e intentar vender los productos a un buen precio.
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4) Mejora de infraestructuras para poder intercalar en el sistema tra-
dicional de dehesa, otros sistemas de manejos como pueden ser
las granjas de crias y cebaderos.

5) Mejora de la cualificacidon de la mano de obra a través de cursos de
formacion.

6) Todas las practicas de manejo de los animales se han de encami-
nar a lograr la maxima resistencia a las enfermedades y a prevenir
futuros brotes mediante el cambio de las practicas de manejo; en
produccién ecoldgica se utiliza tratamientos homeopaticos para
combatir las enfermedades.

7) Alimentacion suplementaria adecuada a las necesidades del ani-
mal, condicién corporal, produccidn de pasto y tipos de concentra-
do.

8) Seguimiento técnico-econdmico de las explotaciones.

9) Un problema bastante serio que acontece en la actualidad es el
precio de los piensos, que ademas ha venido acompafiado de un
descenso de los precios de venta del producto y a consecuencia de
esto la ganancia para el ganadero esta siendo minima e incluso
algunos ganaderos se atreven a asegurar que ha habido perdidas
en el sector productor.

CONCLUSIONES

La explotacion extensiva del cerdo Ibérico es uno de los pocos sistemas
de produccion animal en el que la relacién entre el animal y el medio
ambiente es completa. Por ello esta raza no tendra razon de ser, fuera de
su entorno habitual, la dehesa.

La dehesa es un ecosistema que mantiene una buena interaccién con el
ganado existente en ellas ya que se produce una simbiosis entre ambas par-
tes condiciones favorables para el desarrollo de todo el ganado presente en
la dehesa.

Las explotaciones ganaderas presentes en la dehesa estan mejorando
ostensiblemente sus condiciones productivas y de manejo.

Las causas del resurgimiento del Cerdo Ibérico han provocado una mayor
rentabilidad de la asociacidon cerdo-dehesa, gracias a la conservacion de la
dehesa, los cerdos tienen una alimentacion a base de pastos y bellotas en
su ultima fase consiguiendo asi unos productos de alta calidad.

Una posible causa de la fluctuacion del nimero de cabezas de ganado se
puede deber a las enfermedades que ha padecido el cerdo ibérico, porcina
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clasica y africana, a causa de este hecho, tuvo cerrado algunos mercados
europeos y sobre todo mercados americanos
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JUSTIFICACION DE LA SECCION

El panorama para el futuro de las producciones animales que muestran
estudios recientes realizados en el seno de la FAO augura un incremento sig-
nificativo de la importancia de la ganaderia a nivel mundial. En este sentido,
el crecimiento de la produccién pecuaria en las ultimas décadas, junto con
las evoluciones observadas en parametros econémicos y demograficos, per-
miten estimar que para el afio 2020 la ganaderia producira mas de la mitad
del total del valor del producto agricola mundial, lo que ha venido a deno-
minarse como “revolucion ganadera”.

Por otra parte, las crisis alimentarias emergidas a finales del siglo XX y
principios del XXI han propiciado la puesta en marcha de actuaciones por
parte de la administracién y de los productores para garantizar la calidad y
la trazabilidad de las producciones ganaderas.

En este contexto, la introduccion de innovaciones tecnoldgicas en el
ambito de la produccién animal se posiciona en un enclave estratégico para
conseguir mejoras en los sistemas productivos que permitan incrementar las
producciones hasta el nivel demandado, asi como en los procesos de trans-
formacion realizados por las industrias agroalimentarias y en el asegura-
miento del control de calidad y de la trazabilidad de los mismos.
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OBJETIVOS

El objetivo que se plantea con esta seccion es la recogida de trabajos de
investigacion que permitan dar una panoramica de las principales innova-
ciones tecnoldgicas desarrolladas para la mejora de aspectos relacionados
con los sistemas de produccion animal, los productos animales o los proce-
sos industriales de transformacién de los mismos.

AREAS TEMATICAS

Las principales areas tematicas que se recogeran en esta seccion se pue-
den agrupar en las siguientes categorias:

¢ Innovaciones tecnoldgicas en los sistemas productivos: alimenta-
cion, identificacion animal, mecanizacion y automatizacion de ruti-
nas, etc.

e Innovaciones en los procesos de transformacion y conservacién de
productos.

¢ Innovaciones en los procesos de control de calidad y trazabilidad
de los productos.

¢ Innovaciones en los procesos de control de genuidad en productos
con distintivo de calidad.

REPERCUSION SOCIAL

En esta era, caracterizada por un vertiginoso desarrollo de tecnologias
aplicadas a todos los sectores de nuestra economia, es inevitable que, aun-
que de manera mas lenta, se vayan introduciendo avances en el ambito de
la produccién animal. Las innovaciones en los sistemas productivos estan
favoreciendo el aumento de las producciones y la calidad de las mismas,
contribuyendo a la mejora de las condiciones de trabajo de los ganaderos,
incrementando sus rentas y beneficiando al bienestar animal y al medio
ambiente. Al mismo tiempo, en una sociedad continuamente amenazada con
sombras de crisis alimentarias, los avances tecnoldgicos permiten a los con-
sumidores recuperar la confianza en la calidad de los productos animales y
en los diferentes distintivos de calidad a los que se pueden acoger las pro-
ducciones animales.
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RESUMEN

La dehesa es un ecosistema agroforestal Gnico que auna un optimo ren-
dimiento econdmico con una menor incidencia en el medio. En la Peninsula
Ibérica hay unas 500.000 hectareas de dehesas concentradas en Andalucia,
Castilla y Ledn, Extremadura, Castilla La Mancha y Madrid.

La raza de Lidia es, dentro de las razas autdctonas, por su rusticidad y
adaptacion, una de las que mejor aprovechan y conservan la dehesa. Las
condiciones de cria en grandes fincas (400-500 hectareas de media), el
espacio por cabeza (entre una y seis hectareas por animal), la movilidad que
le da su menor tamafo con respecto a otras razas y su crecimiento en liber-
tad con minima presencia humana la ha hecho indispensables para el man-
tenimiento del ecosistema de la dehesa.

Con este trabajo pretendemos aplicar una tecnologia innovadora como es
el GPS-GPRS a la monitorizacion de la etologia del ganado de la raza de Lidia
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durante todos los periodos de su vida y especialmente en aquellos momen-
tos en los que el animal se ve sometido a diferentes practicas de manejo.
Para ello, se implementara la tecnologia de GPS que permite el posiciona-
miento relativo de un objetivo mediante la captacion de la senal de diferen-
tes satélites especificos, lo que proporcionara informacidn precisa sobre: el
desplazamiento del ganado en un periodo determinado, las distancias reco-
rridas, el territorio pastoreado, las areas mas querenciosas, su ritmo circa-
diano, las pautas de comportamiento, etc. Asi mismo, el dispositivo incor-
porara sensores de parametros bioldgicos como la temperatura 6 el ritmo
cardiaco, etc. La implementacion de este sistema permitira, a través del
posicionamiento, realizar la 6ptima gestion de los recursos pastables de la
dehesa, permitiendo ahorrar costes en alimentacion, infraestructuras y per-
sonal, y ofrecer, en un futuro cercano, una atractiva herramienta al gana-
dero para realizar el control remoto de sus reses.

Palabras clave: raza de Lidia, ganado vacuno, GPS-GPRS, dehesa, pro-
duccién de comportamiento.

INTRODUCCION

La Raza Bovina de Lidia constituye la aportacion espafiola mas importan-
te a la Bovinotecnia mundial. Espaifa es el primer pais productor de ganado
vacuno de lidia y posee el patrimonio genético mas variado e importante de
esta raza, sostenida en gran medida por los ganaderos, que son a la vez los
criadores y creadores de la misma ya que han estado y estan conservando-
la y seleccionandola. Dicha raza vacuna es, por otro lado, Unica en cuanto a
que su rendimiento productivo es el comportamiento manifestado por los
animales durante su utilizacién en los distintos tipos de espectaculos tauri-
nos que se llevan a cabo tanto dentro como fuera de nuestras fronteras.

La importancia que la raza de Lidia tiene para Castilla y Ledn se pone de
manifiesto al considerar que es la segunda Comunidad Auténoma en nime-
ro de ganaderias y Salamanca, la provincia con mayor nimero a nivel nacio-
nal tanto de explotaciones como de animales censados. Casi 300 ganaderi-
as de Lidia estan censadas en la Comunidad, ocupando una superficie de
56.804 has. de las cudles 48.184 has. pertenecen a la provincia de
Salamanca.

Pero dicha importancia no solo radica en los aspectos econémicos de la
cria de reses bravas, pues no debemos olvidar el ancestral arraigo que tiene
el toro de Lidia dentro de las manifestaciones culturales de muchos pueblos
y ciudades, siendo parte esencial e irremplazable en sus tradicionales y cele-
braciones festivas.



Innovacion tecnoldgica en el ambito de la produccion animal

Paralelamente al mantenimiento de las tradiciones, actualmente estamos
experimentando un rapido avance tecnoldgico debido a la generacion de
gran cantidad de informacién. En la era de las comunicaciones, la telefonia
movil, Internet y la tecnologia espacial, ocupan un papel muy importante
con gran variedad de aplicaciones: prediccion metereoldgica, transporte,
telemedicina, vehiculos autoguiados, etc. Entre las tecnologias mas recien-
tes se encuentra la navegacion por satélite (GPS, del inglés Global
Positioning System).

En este trabajo pretendemos aplicar una tecnologia innovadora como es
el GPS-GPRS, ya aplicada en otras especies (APARICIO y ATKINSON, 2006;
FROST et al., 1997; HULBERT et al., 1998), a la monitorizacién de la etolo-
gia del vacuno de Lidia durante distintos periodos de su vida y, especial-
mente, en aquellos momentos en los que el animal se ve sometido a estrés,
ya que hoy dia es de especial relevancia la preocupacion por el bienestar
animal durante su cria y manejo, estudiando, entre otras cosas, la relacion
existente entre su comportamiento en la dehesa y su rendimiento producti-
vo durante la lidia.

MATERIAL Y METODOS

El presente estudio ha comenzado en el afio 2007 y durante la fase actual
del trabajo se ha adaptado el sistema de sujecién del dispositivo GPS des-
arrollado por ORANGE vy la Universidad de Extremadura en ganado porcino
ibérico para ser soportado por vacuno con las minimas molestias. También
se ha modificado la Plataforma M2M de ORANGE para recoger toda la infor-
macion de interés emitida por el sistema. En la actualidad se dispone de 6
dispositivos portados por 6 hembras de 2 ganaderias colaboradoras, los cua-
les emiten datos relativos a la posicion del animal con un intervalo de emi-
sién de 15 minutos. De igual modo se recoge informacién ambiental como
la luminosidad y la temperatura a través del equipo conanGPS mediante un
sensor de luminosidad basado una célula fotoconductora de sulfuro de cad-
mio, que suministra una respuesta espectral similar al ojo humano y un ter-
mistor que permite un nivel de precision de una décima de grado. Se esta
trabajando en la implementacion de los sensores de frecuencia cardiaca y
respiratoria.

RESULTADOS PRELIMINARES

Dado que los dispositivos GPS fueron colocados durante el mes de junio
por primera vez en la actualidad el volumen de datos disponible no es sufi-
ciente para realizar andlisis estadisticos. Por el momento se ha comprobado
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el funcionamiento y el sistema de sujecidn, siendo ambos satisfactorios. La
plataforma de gestidn de la informacién funciona correctamente y propor-
ciona datos similares a los mostrados en la tabla 1. De igual modo propor-

ciona imagenes de posicionamiento real como la que reproducimos en la
figura 1.

Figura 1. Imagenes de posicionamiento real del ganado de lidia.




Innovacion tecnoldgica en el ambito de la produccion animal

Tabla 1. Datos que proporciona la plataforma de gestion de la informacion

gps_gmv_2034 Madre

Latitud Longitud Fecha/Hora
40.82872 -5.668415 2007-07-09 09:48:56.0
40.829926 -5.66764 2007-07-09 10:04:59.0
40.830128 -5.667816 2007-07-09 10:20:11.G
40.829742 -5.667778 2007-07-09 10:35:23.0
40.82963 -5.667686 2007-07-09 10:50:32.G0
40.829254 -5.667294 2007-07-09 11:05:45.0
40.829212 -5.667377 2007-07-09 11:20:57.0
40.829033 -5.667062 2007-07-09 11:36:09.0

40.82917 -5.667313 2007-07-09 11:51:47.0
40.829178 -5.667313 2007-07-09 12:07:24.0
40.829193 -5.6674 2007-07-09 12:22:48.0
40.829212 -5.667367 2007-07-09 12:37:57.0

40.82921 -5.667352 2007-07-09 12:53:05.0
40.829254 -5.667413 2007-07-09 13:08:15.0
40.829018 -5.667254 2007-07-09 13:23:24.0
40.829277 -5.667398 2007-07-09 13:38:33.0
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RESUMEN

Se describe la colaboracion establecida desde los afos 90 hasta la actua-
lidad entre un laboratorio veterinario (CEVA Salud Animal) y una universidad
espafola (Universidad de Zaragoza), con la hormona pineal melatonina
como eje. Los objetivos fundamentales han sido la descripcién de los meca-
nismos basicos de actuacion de esta hormona sobre la estacionalidad repro-
ductiva de la especie ovina y la realizacién de pruebas de campo en gana-
derias comerciales espanolas, en un buen nimero de razas autoctonas, con
el fin de difundir los resultados obtenidos en condiciones reales de explota-
cion. Este hecho ha involucrado a todos los eslabones del sector ovino espa-
fiol, desde el laboratorio, el ganadero, la cooperativa, el veterinario, las aso-
ciaciones de defensa sanitaria, las administraciones publicas, las asociacio-
nes de razas, coordinados todos ellos por un departamento universitario. Se
ha trabajado con las razas autdctonas Castellana, Churra, Latxa, Manchega,
Merina, Ojalada, Ojinegra, Rasa Aragonesa, Ripollesa y Segurefia, ademas
de otras como la Assaf y Lacaune. Se han descrito protocolos de uso de los
implantes de melatonina en ovejas adultas, corderas y moruecos, en distin-
tos momentos fisioldgicos y sistemas de explotacion. Todos ellos han sido
difundidos al sector ovino espafiol a través de publicaciones cientificas y téc-
nicas y a través de congresos, ponencias y cursos destinados a veterinarios
y ganaderos.
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INTRODUCCION

En 1990, los laboratorios entonces denominados Camco y Sanofi contac-
taron con el Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza, con el fin de realizar unos estu-
dios previos, con razas ovinas autdctonas espafiolas, en cuanto al uso de los
implantes de melatonina (entonces llamados Regulin) para el control del
ciclo sexual ovino, con el fin Ultimo de lograr la autorizacién para su uso
comercial (“Utilizacion de la melatonina exdgena (Regulin-Melovine) para
romper la estacionalidad sexual en razas ovinas mediterraneas”). Tras la
realizacién de una serie de experiencias de campo en base a las razas Rasa
Aragonesa y Ojalada, en 1998 se redacta un informe final, ya para CEVA
Salud Animal, que sirvié para lograr la autorizacién por parte de la adminis-
tracion espafola para la distribucién comercial de los implantes de melato-
nina, denominados Melovine, a partir de 2000.

Se inicia una estrecha colaboracién entre CEVA y nuestro Departamento,
que sirve de base para la solicitud de proyectos de investigacion conjuntos,
con la finalidad de ampliar los conocimientos basicos sobre esta hormona
(Proyectos CICYT “Influencia de los implantes subcutdneos de melatonina y
de los niveles enddgenos de la hormona sobre la actividad reproductiva de
ovejas Rasa Aragonesa: interacciones con el nivel nutricional”, “Posibles
mecanismos de actuacion a corto y medio plazo de la melatonina exégena
sobre la actividad reproductiva y la viabilidad embrionaria en ovinos medite-
rréneos: interacciones con el nivel nutricional”, “Estudio de posibles meca-
nismos de accion de la melatonina sobre aspectos reproductivos y de bien-
estar en la especie ovina” y D.G.A. “Efecto de la melatonina sobre la capa-
cidad fecundante del semen de morueco y de la seleccion espermatica por
swim-up dextrano sobre la razén de sexos de la descendencia”), o de cono-
cer su efecto sobre las razas ovinas espafiolas en distintos sistemas de
manejo, edades y estados fisioldgicos (Proyectos PETRI “Optimizacion del
uso comercial de implantes de melatonina para ganado ovino”y “La mela-
tonina como herramienta en la planificacion reproductiva de los rebafos ovi-
nos espafoles”).

RESULTADOS Y DISCUSION

Durante estos afios, y fruto de los proyectos antes citados, se han publi-
cado 70 trabajos cientificos y técnicos (19 articulos internacionales, 12 en
revistas espafiolas, 26 comunicaciones en congresos nacionales y 13 en
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internacionales), ademas de haber defendido 5 Tesis Doctorales, 1 Tesis
Master y 1 Tesina de Licenciatura con el estudio de la melatonina como obje-
tivo. Seria imposible relatar todas las conclusiones a las que se ha llegado,
por lo que se va a hacer un esfuerzo de sintesis en la presente comunica-
cion, dividiendo los hallazgos en secciones.

Momento de aplicacion. Hasta el inicio de nuestras investigaciones, el
protocolo de aplicacién de los implantes de melatonina se basaba en el uti-
lizado en el norte de Europa, especialmente Reino Unido y Francia, donde
este producto ya se utilizaba desde los afios 90 para romper el anoestro.
Debido a la mayor estacionalidad sexual de las razas ovinas presentes en
estas latitudes, su uso se iniciaba en torno al mes de junio, momento en el
que nuestras razas practicamente ya habian iniciado su época de actividad
sexual. Nuestra principal aportacion ha sido el describir el uso de la melato-
nina en nuestras razas autdctonas ya desde el solsticio de invierno, exten-
diéndose su aplicacion hasta el equinoccio de primavera y hasta bien entra-
do el mes de mayo (Forcada et al., 2002; Zuiiga et al., 2002; Abecia et al.,
2007). Es mas, el tratamiento ha demostrado un buen grado de efectividad
incluso en los meses de actividad sexual en nuestras latitudes. Esto ha dado
lugar a una revision profunda de los protocolos temporales de aplicacion de
esta hormona en todas las razas ovinas mediterraneas, habiéndose propor-
cionado importante informacién a los productores portugueses, italianos y
griegos. En cuanto al momento fisioldgico, podemos destacar las experien-
cias que hemos realizado en cuanto a la colocacidn de los implantes en torno
al parto, muy adaptable a los sistemas de manejo de ovino de carne en
Espafia.

Mejora de los parametros reproductivos en las razas ovinas
espaiiolas. Tras las decenas de experiencias realizadas a lo largo y ancho
de la geografia espafola en explotaciones comerciales ovinas se ha obser-
vado una consistente mejora de los parametros reproductivos en nuestras
razas ovinas. En la revision realizada en 2003 (Abecia et al., 2003), se des-
cribe una mejora media del mas del 30% en el nimero de corderos produ-
cidos por oveja, una de las principales causas de la difusiéon de este trata-
miento en nuestro pais. Este aumento significativo en la productividad
numeérica viene dado no sélo por un habitual incremento de la fertilidad de
las ovejas tratadas, sino también por un aumento en muchas ocasiones de
la prolificidad y una disminucién de la mortalidad embrionaria, hecho que ha
abierto la puerta a una nueva linea de investigacion sobre el efecto de la
melatonina a nivel ovarico y uterino.

Uso en moruecos. El protocolo de aplicaciéon de los implantes de mela-
tonina recomienda su uso también en los moruecos, con el fin de mejorar
los indices reproductivos de los machos. Trabajos realizados en machos de
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raza Rasa Aragonesa y Manchega han demostrado que los implantes incre-
mentaron el perimetro testicular tras 45 dias de liberacién de la hormona,
dando lugar, ademas, a una mejora de la fertilidad y de la prolificidad en las
ovejas cubiertas por los machos implantados (Palacin et al., 2006). Ademas,
trabajos preliminares de nuestro grupo estan revelando una mejora de algu-
nos de los parametros de calidad seminal, como la motilidad individual, lo
que podria explicar los mejores rendimientos reproductivos alcanzados por
las ovejas.

Uso en corderas. La primera cubricion de la cordera de reposicidon siem-
pre es problematica, ya que el desencadenamiento de la pubertad puede
verse modificado por multitud de factores (raza, época de nacimiento, pre-
sencia de machos, alimentacion, etc.). Por ello, los trabajos realizados con
corderas han presentado gran variabilidad, aunque casi todos ellos son pro-
metedores y demuestran la mejora de la cubricidon de estos animales tras el
uso de melatonina.

Melatonina y produccion de leche. La principal preocupacion de los
ganaderos de ovino lechero era la posible merma de la produccién de leche
tras tratamientos con melatonina. Si bien ha sido demostrado en las razas
Assaf y Lacaune, el tratamiento no ha dado lugar a un descenso de la pro-
duccion de leche (Abecia et al., 2005). Es mas, el habitual incremento de la
fertilidad observado tras el tratamiento en ovino lechero autdctono significa
un mayor numero de ovejas a ser ordefiadas en la siguiente lactacion, con
el consiguiente beneficio econémico.

Sistemas de explotacion. El tratamiento se ha revelado como positivo
en cualquier sistema reproductivo habitual en nuestras explotaciones. De
especial relevancia es la integracion en el sistema STAR, como ha sido des-
crito por nuestro grupo de manera muy extensiva (Pontes Gonzalez et al.,
2004).

Aplicacion en programas de Inseminacion Artificial. Se ha realizado
alguna experiencia en ovejas Manchegas y Rasas en cuanto a la combinacion
de la tradicional sincronizacién de celo con esponjas vaginales para inseminar
con los implantes de melatonina, obteniéndose una mejora significativa de la
fertilidad, no sélo en el celo inducido sino también tras el retorno.

Otras aplicaciones. El tratamiento con melatonina ha sido también
aplicado con el fin de mejorar los rendimientos a la_extraccién de embriones
en ovejas Rasa Aragonesa, habiéndose observado una mejora significativa
en los rendimientos de las ovejas tratadas, y muy especialmente en edad
avanzada (Forcada et al., 2007). Aunque de manera anecdética, debido a su
escaso valor econdmico, también hemos observado una mejora de la cali-
dad de la lana en las ovejas tratadas, al ser esta hormona también la que
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controla los mecanismos de variacion estacional de este producto. Una inte-
resante interaccion del tratamiento con melatonina con la respuesta inmu-
nitaria tras la vacunacion esta siendo desarrollada en la actualidad por nues-
tro grupo, coordinados por la Universidad de Sevilla. Por Gltimo, la mejora
del ambiente uterino que viene dada por esta hormona, y que puede ser la
responsable de la menor mortalidad embrionaria observada en las ovejas
tratadas esta siendo en la actualidad objeto de nuestras investigaciones.

CONCLUSIONES

La fructifera relacion descrita es un buen ejemplo para futuras experien-
cias, en cualquiera de los campos de la produccién animal. La gran cantidad
de informacion transferida y la coordinacion entre todos los estamentos
involucrados no pueden sino revertir en beneficio del sector ovino espanol.
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RESUMO

Com o objectivo de conhecer a influéncia do processamento mecanizado
em dietas administradas em efectivos bovinos, efectuaram-se dois tipos de
avaliagdes: uma avaliacdo qualitativa e uma avaliagdo granulométrica. Na
avaliacdo qualitativa foram considerados os teores percentuais em matéria
seca, proteina bruta, ADF e NDF, e na avaliagdo granulométrica, a propor-
¢do de particulas acima dos 9.5 mm, 4 mm, 1 mm e fundo. Ambas as ava-
liagdes foram efectuadas considerando 3 tempos de mistura de 5, 15 e 20
min. de um reboque unifeed de eixo horizontal. Verificou-se que com o
aumento do tempo de mistura, nomeadamente entre os 5 e os 15 minutos,
ha uma redugdo significativa da fraccdo de maior dimensdao comparativa-
mente com a de menor dimensao, € que nos 15 min. se verificam fendme-
nos de destrocamento/agregacao. Quanto a avaliagao qualitativa, verifica-se
que apesar de, ao aumentar o tempo de mistura, se verificar homogeneida-
de no contelldo em matéria seca, ha contudo até aos 15 min. um aumento
significativo da fracgao fibrosa, e dos 15 aos 20 minutos uma reducao sig-
nificativa da fibra e aumento significativo do teor proteico. Os resultados
obtidos sugerem influéncia do processamento mecanizado neste tipo de die-
tas pelo tempo de mistura praticado, e desta forma desvios entre a dieta for-
mulada e a administrada.
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INTRODUGAO

A auséncia de mao-de-obra e a cada vez maior necessidade de recorrer
a equipamentos mecanizados na administracao de alimentos em efectivos
pecuarios conduz a necessidade de conhecermos o seu modo de funciona-
mento e conhecermos a qualidade do produto final processado. Apresenta-
se neste trabalho um pequeno contributo obtido num efectivo de bovinos de
carne.

MATERIAL E METODOS

A avaliacdo da influéncia do processamento mecanizado fez-se com base
em 3 tempos de mistura praticados por um reboque unifeed de eixo hori-
zontal numa dieta & base de feno-silagem de azevém distribuida a um efec-
tivo de novilhos da raga bovina alentejana. O conjunto mecanizado era cons-
tituido por um tractor de 88kW de poténcia ao qual estava acoplado um
reboque de eixo horizontal de 13m3. Os tempos de mistura considerados
foram os de 5, 15 e 20 minutos. Realizaram-se dois ensaios distintos: uma
avaliacao qualitativa e uma avaliagdo granulometrica. Na avaliagao qualita-
tiva foram avaliados os teores de matéria seca pela NP 875, proteina bruta
pela NP 2030, e ADF e NDF pela técnica de Van Soest, para cada um dos
tempos de mistura. A avaliacao granulometrica realizou-se para os mesmos
tempos de mistura tendo as amostras sido avaliadas num agitador de penei-
ros do tipo 3D considerando 3 crivos, 9.5, 4 e 1 mm. Para a realizacao des-
tes ensaios, e para cada tempo de mistura considerado, retiraram-se um
conjunto de amostras a boca da manjedoura imediatamente apds a sua dis-
tribuicdo, tendo os alimentos sido carregados com o auxilio a um carrega-
dor frontal. Assim, para cada tempo de mistura constituiram-se 9 amostras
das dietas para avaliacao de homogeneidade e 3 para granulometria, em
que cada uma resultava de 6 sub-amostras obtidas duas a duas no inicio,
meio e fim da distribuicao.

O tratamento estatistico fez-se recorrendo a uma analise de varidncia uti-
lizando o software NCS 2001.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros qualitativos da dieta com base em feno-
silagem mostram que, independentemente do tempo de mistura, nao exis-
tem diferencas significativas nos conteldos em matéria seca, mas os res-
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tantes parametros sofrem variacdes significativas dos 5 para os 15 minutos
no caso da componente fibrosa, e dos 15 para os 20 minutos para o teor de
proteina bruta. Considerando ainda que a evolugao das componentes fibro-
sas e proteica dos 15 para os 20 minutos é feita em sentidos opostos, pelo
que parece comprovarem-se duas situacdes: a mistura ndo é conseguida
aos 5 minutos, e a partir dos 15 minutos é provavel que haja algum efeito
de segregacao que esteja na origem da inversao das proporcoes de fibra e
proteina.

A maior propor¢ao de conteldo fibroso nas amostras obtidas aos 15
minutos relativamente as obtidas aos 20 minutos, em que ha aumento do
conteldo proteico, pode estar relacionada com a diferenca de densidades
dos alimentos constituintes da dieta, derivados da heterogeneidade da com-
posicao floral do feno com elevado contetdo em fibra e baixo em proteina.
Ja aos 20 minutos aumenta o contelldo em proteina derivado de uma maior
proporgao de particulas de feno-silagem, nomeadamente de folhas relativa-
mente a caules.

Relativamente a avaliacdo granulométrica, a medida que o tempo de mis-
tura aumenta, verifica-se um efeito de destrocamento manifestado pela
diminuicao significativa da fraccdo de maior granulometria na passagem da
mistura de 5 para 15 minutos, e pelo aumento das fraccoes de menor
dimensao. Aos 20 minutos, pelo contrario, parece haver um efeito de agre-
gacao manifestado pelo aumento das particulas de maior dimensao e dimi-
nuigao da quantidade de particulas do fundo e de 4 mm provavelmente deri-
vado do teor de humidade da feno-silagem.

O facto desta tendéncia de agregacdo/desagregacdo nao ser regular
parece indicar a susceptibilidade destas misturas ao processamento mecani-
zado. Este facto fica demonstrado pelas diferencas significativas encontra-
das nos diferentes tempos de trabalho, tanto para os parametros nutricio-
nais, como para as classes granulometricas, ja que o Unico parametro a nao
sofrer alteragOes significativas foi o contedo da matéria seca. Estes resul-
tados concordam com a ideia empirica de alguns operadores de maquinas
de que as misturas com forragens secas sao pior conseguidas, dado o baixo
teor de humidade, obrigando quase sempre a uma adicao de agua ao con-
telido carregado na caixa do semi-reboque.

Estes resultados parecem indicar a possibilidade de distribuicdes hetero-
géneas, originando comportamentos selectivos, como se de alimentos sepa-
rados se tratasse (Maekawa, 2002), e que desta forma sejam criados des-
vios entre a dieta formulada e a ingerida, conforme refere Stokes (1998). O
nao ajustamento do tempo de trabalho mais conveniente para a mistura dos
ingredientes da dieta podera assim originar situacdes de maiores periodos
de ruminacao, e diminuir a taxa de ingestdo, considerando que esta depen-

115



Consejeria de Agricultura y Pesca

de da quantidade de particulas finas ingeridas e sé depois da sua digestibi-
lidade (Poppi et al., 1981). Tal como Bisaglia e Guerreti (1998) referem,
existem diversos factores que podem interferir na qualidade de dietas pro-
cessadas mecanicamente, e nesta parece haver alguma influéncia do tipo de
forragem derivado das operacdes de corte e embalamento anteriores
(Marquez, 1999).

Dado que, tradicionalmente, ndo existe a preocupacao do criador em
controlar o processamento da dieta, e verificando-se este tipo de tendéncia
no caso de forragens secas, parece assim ser recomendavel para este tipo
de dieta efectuar um teste de avaliacao de homogeneidade da distribuicao
ao longo do comedouro avaliando a diferenca encontrada nos coeficientes
de variacao conforme prevéem Stark et al. (1991), e Behnke (1996), de
forma a garantir a maior homogeneidade possivel da dieta distribuida, e
naturalmente garantir a melhor performance zootécnica do efectivo.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Behnke, K.C., (1996). Mixing and nutrient uniformity issues in ruminant
diets. Midsouth Ruminant Nutrition Conference Proceedings, pp. 6-11

Bisaglia, C., Guerreti M. (1998). L'Uniformita di miscelazione di un carro tri-
ciamiscelatore. L'Informatore Agrario, 44: pp. 43-48

MAEKAWA, M., BEAUCHEMIN, K.A., CHRISTENSEN, D.A., (2002). EFFECT
OF CONCENTRATE LEVEL AND FEEDING MANAGEMENT ON CHEWING
ACTIVITIES, SALIVA PRODUCTION AND RUMINAL PH OF LACTATING
DAIRY COWS. J. DAIRY SCI. 85: PP. 1165-1175.

Marquez, L. (1999). Maquinaria para la recogida y el manejo del forage.
Blake y Helsey editors, Madrid, Espana.

Poppi, D.P, Minson, D.J., and Ternough. (1981). Studies of cattle and sheep
eating leaf and stem fractions of grasses.l. The voluntary intake, digesti-
bility and retention time in the reticulo-rumen. Aust. J.Ag. Res., 32: pp.
99-108.

Stark, C.R., Behnke, K.C., Goodband, R.D., and Hansan, J.A. (1991). On
farm feed uniformity survey. Swine day report of progress, 641. Kansas
State University, USA.

Stokes, S. (1998). Particle Size and ration uniformity. Online, disponivel em
http://stephenville.tamu.edu/~sstokes/particle.htm.



ASOCIACION ENTRE POLIMORFISMOS GENETICOS DE
LOS GENES DE LA p-CALPAINA, LA M-CALPAINA Y LA
CALPASTATINA Y ACTIVIDAD ENZIMATICA EN EL
SISTEMA CALPAINA-CALPASTATINA EN LA RAZA
RETINTA: PRIMEROS RESULTADOS

Polvillo 0.1, Juarez M.1, Avilés C.2, Azor P.].2, Pajuelo P.},
Alvarez F.3, Pérez J.A.3, Fernandez 1.3 y Molina A.2

1 Grupo Meragem. Departamento de Ciencias Agroforestales. E.U.I.T.A.
Universidad de Sevilla. 41013 Sevilla.
2 Grupo Meragem. Departamento de Genética. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Cérdoba. 14014 Cérdoba.
3Asociacion Espafiola de Criadores de Ganado Retinto. 28045 Madrid.

INTRODUCCION

Aunque el concepto de calidad de la carne es muy complejo, y muchas
veces es un parametro mercado-dependiente (Gibson y Wilton, 1998), exis-
ten diversos factores que le afectan, principalmente, el color, la jugosidad,
el sabor y la terneza. Esta Gltima es la caracteristica mas valorada por el con-
sumidor (Boleman et al., 1997) y depende principalmente de la degradacion
de las fibras musculares durante el proceso de maduracion post mortem de
la carne producida por el sistema de las calpainas (m-calpaina, m-calpaina y
p94 o calpaina 3) que son cisteinas proteasas dependientes de Ca2+ (Frisch
y Rodriguez, 2002). De este sistema enzimatico forma parte también un inhi-
bidor especifico denominado calpastatina que, en el caso de los bovinos, se
ha demostrado con estudios sobre cuantificacién de niveles post mortem de
este inhibidor que afectan a la terneza (Parr et al., 1999).
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En esta comunicacién se presentan los primeros resultados del andlisis de
la actividad in vitro de las enzimas calpainas y calpastatina y su relaciéon con
los genotipos encontrados en la raza Retinta.

Palabras clave: p-calpaina, calpastatina, polimorfismo, Retinto.

MATERIAL Y METODOS

Las muestras se tomaron en matadero de los mUsculos Longissimus lum-
borum y trapecio justo tras el sacrificio. Fueron transportadas en N, liquido
y conservadas a -80°C hasta su procesado.

Las enzimas p-calpaina, m-calpaina y calpastatina fueron extraidas a par-
tir de una maodificacion del protocolo seguido por Uytterhaengen et al.,
(1992). La medida de actividad de los isémeros de calpainas y calpastatina
se realizd mediante la medida del aumento de la absorbancia a 278 nm de
acuerdo con el método de Dayton et al. (1976) ligeramente modificado.

Para la estimacion de la textura instrumental de la carne, se determino la
resistencia maxima al corte con un texturdmetro TA-XT2 (Stable
Microsystems®, UK), mediante una célula de Warner-Bratzler.

El genotipo de los animales para los genes de la p-calpaina (CAPN1) y
calpastatina (CAST) se realizd siguiendo técnicas estandar en laboratorio de
genética molecular. Para una descripcidn de estas consultar la comunicacion
de Avilés et al. (2007).

El analisis estadistico se llevo a cabo con los correspondientes modulos
del paquete informatico Statistica v. 7.0 (Statsof Inc.).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 podemos observar las correlaciones existentes entre las acti-
vidades de las dos proteasas, el inhibidor de éstas, los resultados del textu-
rometro y los pesos de las canales. Asi se puede comprobar la existencia de
una correlacién negativa entre las actividades enzimaticas y los resultados
del texturémetro o lo que es lo mismo, conforme la actividad de los enzimas
proteoliticos aumenta disminuyen los valores del texturémetro (la carne es
mas tierna), siendo esta correlaciéon mas acusada en la p- que en la m-cal-
paina. Esto puede explicarse por la mayor implicacion en el enternecimien-
to de la carne que se le atribuye al primero de los enzimas segin muchos
autores (Khoomaraie et al., 2006). Sin embargo también se observa una
correlacioén negativa entre valores del texturometro y actividad de la calpas-
tatina. Este hecho podria deberse a un incremento en la actividad de la cal-
pastatina como efecto paralelo al incremento en las calpainas, al tratarse de
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un sistema que debe mantener un equilibrio. Por otra parte también se com-
prueba una correlacion negativa entre los valores del texturometro y el peso
de la canal por lo que se deduce que mayor a peso de ésta, menor terneza
en la carne, al menos en el intervalo de edades y pesos utilizados para este
estudio.

En cuanto a los enzimas, la actividad de la p-calpaina presenta unos valo-
res muy bajos frente a la de la otra calpaina y frente al peso a la canal por
lo que se deduce una escasa relacién entre ambas calpainas, y una escasa
influencia del peso vivo sobre la actividad de esta enzima.

Un resultado que hay que tomar con cierta precaucion es la correlacion
baja pero positiva de las actividades de las dos calpainas y la calpastatina
dada su funcidn antagonica. Esto también apoyaria las tesis de los autores
que afirman que ya que la m-calpaina se activa mas rapidamente después
del sacrificio, antes de la caida de pH incluso, es esta enzima la de mayor
importancia en el proceso de la maduracién.

Tabla 1. Correlacion entre la actividad de las enzimas analizadas, la terneza
de la carne y el peso de la canal.

Actividad Actividad actividad

Texturémetro , . -~ Peso Canal
uU-calpaina  m-calpaina calpastatina
Texturometro 1,000 -0,231 -0,196 -0,389 -0,192
Actividad p-calpaina -0,231 1,000 -0,086 0,063 0,003
Actividad m-calpaina -0,196 -0,086 1,000 0,171 0,329
Actividad calpastatina -0,389 0,063 0,171 1,000 0,164
Peso Canal -0,192 0,003 0,329 0,164 1,000

En cuanto a la relacién entre la actividad de estas enzimas y el genotipo
para los genes CAPN1 y CAST, se muestra en la figura 1, como el haplotipo
CG del gen de la p-calpaina tuvo una actividad de 0,89 para la p-calpaina,
0,32 para la m-calpaina y 71,61% de inhibicidon por parte de la calpastatina.
Segun Schenkel et al. (2006) el alelo mas favorable para el sitio 282 del gen
CAST seria el C.
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Figura 1. Actividad enzimatica de calpaina y calpastatina para haplotipos
encontrados en las posiciones 5709 y 4558 en el gen CAPNL1.
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La figura 2 muestra las actividades para cada alelo en la posicién poli-
morfica del gen CAST. En este caso el alelo C tuvo una actividad de 0,87
para la p-calpaina, 0,33 para la m-calpaina y 57,34% de inhibicién por parte
de la calpastatina.

Figura 2. Actividad enzimatica de calpaina y calpastatina para SNP
encontrado en la posicion 282 del gen CAST.
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Se debe seguir investigando con un mayor nimero de animales de raza
Retinta para confirmar el efecto de los haplotipos sobre el sistema enzima-
tico y sus relaciones con la terneza, valorada tanto con el texturémetro como
con un panel de analisis sensorial.

CONCLUSIONES

Como era de esperar, la mayor actividad de la enzima p-calpaina se rela-
ciond con una mayor terneza de la carne medida en texturdmetro. Asi
mismo, también estuvo relacionado con el haplotipo CG del gen CAPN1. Por
lo tanto, los primeros resultados obtenidos en la raza Retinta parecen indi-
car que una seleccion orientada a la mejora de la terneza mediante la utili-
zacion de marcadores moleculares (seleccion asistida por marcadores) seria
viable, aunque se debe seguir investigando para asegurar que los resultados
encontrados se mantienen en otras condiciones a las que han sido someti-
dos los animales utilizados en esta experiencia.
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INTRODUCCION

La calidad de los productos del cerdo ibérico responden a la sencilla for-
mula: genética y alimentacidn y auque no se conocen con exactitud las rutas
metabolicas que hacen que el Cerdo Ibérico aproveche los nutrientes de la
bellota y metabolizarlos en los compuestos responsables de las caracteristi-
cas organolépticas que hacen que sus productos sean tan cotizados, si exis-
ten experiencias que demuestran que la calidad de estos productos de otras
razas sea muy inferior en las mismas condiciones de alimentacién con bello-
ta. De la misma forma, la alimentacién del cerdo ibérico con piensos con-
vencionales determina una merma clara de las propiedades de sus produc-
tos. Es esencial por lo tanto, el analisis de la interaccidon entre compuestos
quimicos aportados por una alimentacién en montanera y los genes respon-
sables de su transformacion en los metabolitos que van a dar lugar a una
calidad diferencial. La busqueda de genes relacionados con la calidad de la
carne ha sido y es uno de los objetivos en los Ultimos afios. En esta linea,
los resultados obtenidos por los estudios relacionados con este tema se
refieren a la localizacion de QTLs y genes concretos cuya accién metabdlica
es conocida. Asi se han estudiado genes relacionados con la calidad de la
carne, como el gen de la rianodina (halotano), MC4R (Ovild et al. 2006), la
miostatina (Stickens et al. 56th EAAP anual meeting), el IGF2, los genes
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FABP (Ovilé et al. 2001, Gerbens et al. 1997.) y el gen de la Acetil-CoA car-
boxilasa (Gallardo et al. 2003) entre otros. Uno de los principales genes rela-
cionado con el perfil de acidos grasos es el gen de la SCD (Stearoyl CoA
Desaturasa) enzima que cataliza la oxidacion en el reticulo endoplasmico de
una serie de acidos grasos entre los carbonos 9 y 10 provocando la apari-
cion de un enlace doble (Ren et al., 2004) y por lo tanto su transformacion
en acido graso insaturado como el oleico.

En esta comunicacion, se realiza un primer analisis del polimorfismo de
este gen en una muestra representativa de las principales estirpes del cerdo
ibérico utilizando como contraste diversas razas no ibéricas.

MATERIAL Y METODOS

Para la obtencion de ADN gendmico se tomaron muestras bioldgicas
(sangre o musculo) de 15 individuos de la raza Ibérica, y 10 de otras razas
(Duroc Jersey, Landrace, Large White y Hampshire). La sangre se extrajo
mediante puncién en el seno infraorbitario del animal utilizando tubos vacu-
tainer con EDTA K3 como anticoagulante.

La extraccion del ADN gendmico se llevo a cabo por las técnicas de sal-
ting out (Miller et al., 1998) o a partir de un kit comercial de extraccién de
Qiagen® en funcién del tipo de muestra.

Amplificacién y secuenciacién del gen de la Stearoyl CoA Desaturasa por-
cina. Una vez obtenido el ADN se amplificé 1 fragmento de ADN pertene-

cientes al gen SCD (GenBank Accessions AY487830). La longitud del frag-
mento analizado tiene una longitud de 686 pb. contenido dentro promotor
del gen. Las amplificaciones se llevaron a cabo mediante reaccion en cade-
na de la polimerasa (PCR) en un termociclador Eppendorf (®Eppendorf AG,
Hamburg, Germany). Los cebadores empleados en la PCR se disefiaron con
la aplicacion informatica Primer3®. Los amplicones se purificaron y compro-
baron en un gel de agarosa al 2 % con bromuro de etidio. La reaccién de
secuenciacion se realizd en un secuenciador automatico ABI 3130 (Applied
Biosystems®).

Busqueda de polimorfismos y tratamiento estadistico. Las secuencias fue-
ron examinadas y alineadas con el programa Sequencher v.4.7 (®Gene

Codes Corporation, 1991-2006). Una vez alineadas y comparadas con las
secuencias publicadas en diversos articulos y en el GenBank se detectaron
los sitios polimdrficos y se determinaron los correspondientes genotipos. La
estimacion de las frecuencias fue realizada por simple conteo dado el carac-
ter codominante de los marcadores SNPs. Para el célculo de las frecuencias
de aparicién de cada uno de los alelos en los polimorfismos (SNPs) y para la
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comparacién entre las razas analizadas y otras obtenidas del GeneBank se
utilizé el programa informatico Statistica v. 6.0.®.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se detectaron polimorfismos de tipo SNP (Single Nucleotide
Polimorphism) en 3 posiciones del gen (tabla 1), uno de las cuales no esta-
ba descrito en estudios anteriores de este gen (Ren et al., 2004).

Tabla 1. Descripcion de los SNPs encontrados en el gen SCD porcino.

Locus SCD-3 SCD-3 SCD-3
Posicion 2108 2228 2281
Cambio Nucleotidico CIT CIT AIG

En la tabla 2 se muestran las frecuencias de los polimorfismos de los ale-
los encontrados en el promotor del gen de la Stearoyl CoA desaturasa. Se
observan diferencias significativas entre las frecuencias de los polimorfimos
por razas.

Tabla 2. Frecuencias alélicas de cada una de las razas en los distintos

marcadores.

Gen Posicién Alelos IBE DUR LW HAM LAN
SCD2 2108 T go0 o7 02 0w o000
scos 228 T 00 8% 0% Y% oo
SCD2 281§ g o7 0w 0o 000

(IBE: Ibérico, DUR: Duroc, LW: Large White, HAM: Hampshire, LAN: Landrace)

En el cerdo Ibérico, Hampshire y Landrace parecen estar fijados los mis-
mos polimorfismos para los alelos de este gen que codifica una enzima que
interviene directamente en el perfil de acidos grasos. Con respecto a Duroc,
y Large White se observa frecuencias variables.
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CONCLUSIONES

Pese a que todos estos resultados deben tomarse con precaucion dado
el pequeno tamafo muestral utilizado principalmente de las razas no ibéri-
cas, podemos concluir que existen diferencias en las frecuencias alélicas
observadas en Duroc y Large White ya que presentan mayor nimero de ale-
los distintos para este gen, en comparaciéon con el ibérico. Lo mismo que
hemos comentado para el ibérico podria decirse de las razas Hampshire y
Landrace. En un futuro se realizaran analisis mas completos del gen con el
fin de localizar polimorfismos que afecten a la capacidad de funcionamiento
de la enzima y poder correlacionar polimorfismos de este gen con determi-
nados perfiles de acidos grasos que también han de analizarse junto con
otras caracteristicas de la canal y de la carne.

Los polimorfismos descritos en este trabajo son Utiles no sélo para la
caracterizacion de la enzima y su relacion con el perfil de acidos grasos de
los animales, sino que también presentan caracteristicas para servir como
herramienta en la trazabilidad entre razas.
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INTRODUCCION

La reciente comercializacion de kits para la determinacién de marcadores
genéticos asociados a caracteres cuantitativos como la cantidad de grasa
intramuscular infiltrada o la terneza de la carne ha revolucionado el mundo
de la produccién de carne de vacuno. Estos marcadores estan asociados Uni-
camente a uno de los genes implicados en procesos como la maduracién de
la carne o el nivel de veteado intramuscular, motivo por el cual no deben ser
usados como Unico criterio para seleccionar a un animal pero si pueden
emplearse como herramienta de seleccién complementando a otras o a la
hora de decidir en una valoracidén conjunta de varios caracteres (Quaas et
al., 2006).

Esta nueva tecnologia se considera un instrumento con un gran potencial
para mejorar la respuesta a la seleccién, especialmente cuando se trata de
caracteres dificiles de mejorar a partir de practicas convencionales por su
baja heredabilidad o porque los métodos para cuantificar su expresion son
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caros, destructivos, poco precoces en la vida del animal o dificiles de llevar
a cabo.

El objetivo de este trabajo ha sido llevar a cabo un estudio preliminar
para caracterizar a las razas bovinas de fomento ligadas a la dehesa para el
gen que codifica al enzima diacilglicerol O-aciltransferasa 1, enzima vincula-
do al caracter infiltracion de grasa intramuscular, uno de los principales atri-
butos de la calidad de la carne para el consumidor.

Palabras clave: Diacilglicerol O-aciltransferasa 1, calidad de la carne,
vacuno de carne.

MATERIAL Y METODOS

Toma de muestras y extraccion de ADN. Para la obtencion de ADN
gendmico se tomaron muestras de material bioldgico (sangre o musculo) de
individuos de las razas Retinta (15), Avilefia Negra Ibérica (5) y Morucha (5).
La extraccion del ADN gendmico se llevod a cabo por la técnica de salting out
(Miller et al., 1998) o a partir de un kit comercial de extracciéon de Qiagen®
en funcion del tipo de muestra.

Amplificacion y secuenciacion del gen DGAT1 bovino. Una vez
obtenido el ADN se amplific6 un fragmento de ADN perteneciente al gen
DGAT1 (GenBank Accession AJ318490). La region amplificada del gen
DGAT1 (BTA14) presenta una longitud de 727 pb., conteniendo los exones
7, 8, 9 y 10 del gen con sus correspondientes intrones intermedios. Las
amplificaciones se llevaron a cabo mediante reaccion en cadena de la poli-
merasa (PCR) en un termociclador Eppendorf (Eppendorf AG®, Hamburg,
Germany). Los cebadores empleados en la PCR se disefiaron con la aplica-
cion informatica Primer3®. Los amplicones se purificaron y comprobaron en
un gel de agarosa al 2 % con bromuro de etidio. La reaccién de secuencia-
cion se realizd en un secuenciador automatico ABI 3130 (Applied
Biosystems®).

Busqueda de polimorfismos y tratamiento estadistico. Las
secuencias fueron examinadas y alineadas con el programa Sequencher
v.4.6 (® Gene Codes Corporation, 1991-2006). Una vez alineadas y compa-
radas con las secuencias publicadas en diversos articulos (Thaller et al.,
2003) y en el GenBank se detectaron los sitios polimorficos y se determina-
ron los correspondientes genotipos. La estimacion de las frecuencias fue
realizada por simple conteo dado el caracter codominante de los marcado-
res SNPs.

El estudio de asociacion entre los dos SNPs y las razas se basé en un test
de maxima verosimilitud utilizando las frecuencias de los diferentes genoti-
pos para cada raza. Las razas secuenciadas y las procedentes de la biblio-
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grafia (Thaller et al., 2003; Casas et al., 2005) se agruparon por su aptitud
en razas maternales mejoradas (razas de la dehesa), razas especia-
lizadas continentales y razas especializadas lecheras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Polimorfismos detectados

Se han detectado dos mutaciones (SNP) en los dos sitios ya descritos por
otros autores (Thaller et al., 2003; Casas et al., 2005).

Tabla 1. Descripcion de los SNPs encontrados en el gen DGAT1 en las razas
bovinas de fomento de la dehesa.

Locus DGAT1
Posicion 10433 10434
Cambio nucleotidico G/A C/A

En la figura 1 se puede observar el electroferograma de tres animales, a
partir de él podemos determinar los alelos que aparecen en cada animal. Asi,
los animales RET131 y RET128 con homocigotos para el alelo A en ambos
sitios (10433 y 10434) mientras que los animales identificados como
MORO002 y AVI003 son homocigotos G en el sitio 10433 y homocigotos C en

el sitio 10434.

Figura 1. Electroferograma en el que se muestran los dos SNPs detectados
en el exén 8 del gen DGAT1 en cuatro animales analizados.

dgat-RET131 Fragment bases #182-183
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En la tabla 2 se muestran las frecuencias alélicas de aparicion para los
dos sitios del gen DGAT1 en las razas autdctonas analizadas.

Tabla 2. Relacion de las frecuencias alélicas para los sitios previamente des-
critos en el gen DGAT1 en las razas bovinas de fomento ligadas a la dehesa.

Gen Posicion | Alelos | RETINTA | MORUCHA |AVILENA N-1 Totales
10433 G 0,20 0,88 0,50 0,41
A 0,80 0,13 0,50 0,59
DGAT1 10434 C 0,20 0,88 0,50 0,41
A 0,80 0,13 0,50 0,59
Test M-L Chi2=11,64; p=0,003**

En el caso de los distintos alelos SNP detectados en el gen DGAT1, obser-
vamos que las frecuencias de presentacidn son muy heterogéneas entre
razas debido en parte al pequefo tamafo de la poblaciéon en estudio. Las
diferencias entre razas son significativas al 99%.

También se pone de manifiesto el desequilibrio de ligamiento existente
entre los sitios 10433 y 10434 a la vista de las frecuencias de presentacién
alélica en ambas posiciones esto es debido a su proximidad dentro del
mismo gen.

Comparacion de las diferentes razas y tipos productivos

En ultimo lugar se ha realizado una comparacién a partir de las frecuen-
cias alélicas de cada uno de los dos sitios analizados de las diferentes razas
(tanto las secuenciadas en este estudio como las obtenidas desde los traba-
jos de otros autores). Para ello se han agrupado las razas siguiendo dife-
rentes criterios. Asi se han comparado las razas de_aptitud carnica (Retinta,
Morucha, Avileha N-I y Charolais) o lechera (Holstein) pudiéndose observar

(tabla 3) que existen diferencias significativas entre ambos colectivos.

Tabla 3. Comparacion de frecuencias de los alelos analizados del gen DGAT1
entre las razas de aptitud carnica y las de aptitud lechera.

Gen Posicion |Alelos Aptitud carnica Aptitud lechera
10433 G 22,1% 44,6%
A 77,9% 55,4%
DGAT1 10434 C 22,1% 44,6%
A 77,9% 55,4%
Test M-L Chi2=7,97; p=0,004**




Innovacion tecnoldgica en el ambito de la produccion animal

La comparacion de las razas autdctonas de fomento ligadas a la dehesa

con los animales de una raza continental europea especializada en creci-
miento magro (Charolais) determina un mayor nivel de contenido lipidico en

las razas maternales, puesto que segun los trabajos de Thaller et al. (2003),
el alelo A en ambos sitios esta vinculado a unos menores niveles de deposi-
cion grasa en diferentes tejidos (en contraposicion a la combinacion de ale-
los GC en las posiciones 10433 y 10434), siendo ademas las diferencias esta-
disticamente muy significativas en este caso (tabla 4). A la combinacion de
alelos GC en dichas posiciones se la conoce como alelo K dado siempre
siguen el mismo patrdn a la hora de heredarse. Esta variabilidad en el grado
de infiltracién grasa se debe a que el alelo A codifica el aminoacido alanina
mientras que el alelo K determina una lisina. Esto podria explicar en parte,
la menor jugosidad atribuida a las razas continentales cuando se explotan
en pureza (también la ventaja del cruzamiento industrial con las razas
maternales espaiolas).

Tabla 4. Comparacién de frecuencias de los alelos analizados del gen DGAT1
entre las razas maternales selectas espaiolas y las razas continentales euro-
peas especializadas.

Gen Posicion |Alelos | Maternales espaiiolas | Especializadas
continentales

10433 G 40,6% 11,1%

A 59,4% 88,9%

DGAT1 10434 C 40,6% 11,1%

A 59,4% 88,9%

Test M-L Chi2=9,93; p=0,001%**
CONCLUSIONES

AUn es pronto para determinar en qué situacion se encuentran las 3 razas
maternales en lo que a frecuencias alélicas de este gen se refiere ya que el
analisis comparativo de los dos sitios previamente descritos, revela la nece-
sidad de ampliar el tamafio muestral.

De cualquier modo seria recomendable, en el caso de que las frecuencias
persistieran, incluir al alelo K como objetivo de seleccion en los programas
de mejora de cada una de las razas autdctonas analizadas ya que se vincu-
la a unos mayores niveles de deposicion y grasa y a una mayor jugosidad
por tanto. Lo que si parece evidente es la existencia de un desequilibrio de
ligamiento entre los dos sitios aunque dada a la proximidad fisica existente
entre ambos era lo que cabia esperar.
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Todos estos estudios podrian ir encaminados a probar en un futuro la efi-
cacia de las pruebas para la determinacion de marcadores genéticos asocia-
dos a caracteres cuantitativos vinculados a la calida de la carne en nuestras
razas. Finalmente, una vez determinado el polimorfismo para ambos sitios
de este gen, se recomienda un analisis mas detallado y con una ampliacién
del tamafio de muestra y del niUmero de razas en estudio para poder hacer
una caracterizacién mas fiable y completa de las razas autdctonas de fomen-
to.
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RESUMEN

Mediante la técnica que detecta la actividad de la enzima ATPasa miosi-
nica se analiza el tamafo y porcentajes de los distintos tipos de fibras que
integran el musculo longisimo lumbar del cerdo “Chato Murciano”, desde el
nacimiento hasta los 120 dias de edad. Al nacimiento, el musculo longisimo
esta conformado por un 5,5% de fibras tipo I, de gran tamafio y un 94,5%
de fibras tipo II, de menor tamafio. Durante el primer mes de vida postna-
tal las fibras tipo II se iran diferenciando en nuevas fibras tipo I y subtipos
ITIA y IIX. A partir de los dos meses tiene lugar un aumento del diametro
fibrilar (hipertrofia) y una distribucidn fibrilar que recuerda a la de animales
adultos. Aunque la hipertrofia observada afecta a los tres tipos de fibras eva-
luados, parece claro que el crecimiento y conformacién muscular en el cerdo
chato murciano estd muy asociado al notable incremento en didmetro que
experimentan las fibras IIX, ya que éstas crecen mas rapidamente que las
tipo Iy IIA.

Palabras clave: tipos de fibras musculares, diferenciacién postnatal,
mATPasa, cerdo.
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INTRODUCCION

Son numerosos los trabajos que han tratado de definir el papel que tie-
nen los tipos de fibras para el crecimiento y la conformacion mus-
cular. En el cerdo, las fibras glucoliticas (IIB o IIX) son las que tienen mayor
tamafo, sugiriéndose que, para un numero total de fibras dado, el incre-
mento en la proporcién de fibras glucoliticas conduciria a un aumento en el
peso del musculo. En este sentido, se ha demostrado que la domesticacion
ha dado lugar al incremento del porcentaje de fibras glucoliticas (Weiler et
al., 1995; Ruusunen y Poluanne, 2004). En concreto, se ha podido concluir
que las razas mejoradas de ganado porcino presentan mayor proporcién de
fibras glucoliticas (tipo IIB o IIX), y que existe una correlacion genética posi-
tiva entre velocidad de crecimiento y proporcion de este tipo de fibras. El
trabajo que presentamos tiene como objetivo principal analizar, mediante la
técnica mATPasa la diferenciacién contractil que sucede en las fibras mus-
culares del cerdo “Chato Murciano” desde el nacimiento hasta los 120 dias
de edad, con el fin de aportar datos acerca del crecimiento y conformacion
del musculo en esta raza.

MATERIAL Y METODOS

Para la experiencia fueron utilizados 32 lechones de raza “Chato
Murciano”, que fueron agrupados en 4 lotes de 8 animales cada uno, a eda-
des de 0 dias, 15-20 dias, 45-60 dias y 90-120 dias de vida, siendo sacrifi-
cados de forma humanitaria mediante sobredosis de tiopental sodico via
intravenosa. Una vez sacrificados, se extrajo una porcidon del musculo longi-
simo lumbar a nivel de la Ultima costilla, la cual fue congelada en 2-metil-
butano, previamente enfriado sobre nitrdgeno liquido (Dubowitz et al.,
1985), para asi proceder con el analisis histoquimico (técnica de la ATPasa
miosinica) de las fibras musculares, de acuerdo con la metodologia pro-
puesta por Gil et al. (2001). Mediante sistema interactivo de analisis de ima-
gen se estimd el porcentaje y tamaino (diametro minimo) de los distintos
tipos de fibras musculares. Los datos obtenidos se procesaron en los pro-
gramas estadisticos Excel 2000 y SYSTAT version 9.0, obteniéndose los valo-
res referidos a estadisticos descriptivos (medias, error estandar, desviacio-
nes tipicas).

RESULTADOS Y DISCUSION

En base a criterios histoquimicos, las fibras fueron clasificadas en tres
tipos: I, IIA y IIX (anteriormente denominadas IIB). Sin embargo, al naci-
miento solo es posible reconocer dos tipos de fibras que se diferencian cla-
ramente entre si tanto por su actividad mATPasa como por su tamaifo

136



Innovacion tecnoldgica en el ambito de la produccion animal

(Lefaucheur et al., 1995). Se trata de fibras tipo I, cuyos porcentajes se
aproximan al 5.5 %, y de fibras tipo II que constituyen el resto de la pobla-
cion fibrilar con el 94,5 % del total. Las fibras tipo I son muy superiores en
diametro minimo a las tipo II, pues su tamano es el doble. Entre el naci-
miento y el destete (20 dias) se produce la diferenciacion de las fibras tipo
IT en nuevas fibras tipo I, IIA, y IIX. De esta forma, las fibras tipo I incre-
mentan su presencia alcanzando porcentajes cercanos al 12% (11.75 %).
Este resultado difiere de lo observado en otras razas por Suzuki y Cassens
(1980), Lefaucheur y Vigneron (1986) y Fazarinc et al. (1991), quienes indi-
can que el porcentaje de fibras tipo I en el musculo del cerdo se puede ver
incrementado hasta las 8 semanas de vida postnatal. Por su parte, las fibras
IIA y IIX se sitian en torno al 17 % y 70%, respectivamente. Durante este
periodo se produce un drastico incremento del tamaio de las fibras tipo II
en relacion al nacimiento (su tamafio es el doble que en este periodo), que
en menor medida afecta también a las fibras tipo I. Dichos resultados coin-
ciden con los encontrados por Chrystall et al. (1969). Desde el destete hasta
los 2 meses de vida, los porcentajes fibrilares practicamente se mantienen
respecto a los considerados en la etapa anterior (12,00% tipo I; 16,25% tipo
IIA; 71,75% tipo IIX). Sin embargo, el tamafio se ve claramente incremen-
tado en todos los tipos de fibras considerados, siendo especialmente llama-
tivo en las fibras tipo IIX (Bader, 1983; Oksbjerg et al., 1994).

Entre los 60 y 120 dias de vida postnatal se produce un incremento
importante del tamafo de los tres tipos de fibras, alcanzando valores que
superan los 30 micrometros en las fibras tipo I y IIA y mas de 40 microme-
tros en las IIX. Los porcentajes mantienen valores muy similares a los de la
etapa anterior y el crecimiento hipertrofico de las fibras acontece de forma
gradual a medida que aumenta la edad del animal, si bien se aprecia cdmo
el diametro de las fibras tipo II se incrementa mas rapidamente que el de
las tipo I (Rede et al., 1986; Fiedler et al., 1999). Aunque la hipertrofia
observada afecta a los tres tipos de fibras evaluados, parece claro que el
crecimiento y conformacion muscular en el cerdo chato murciano esta muy
asociado al notable incremento en didmetro que experimentan las fibras IIX,
ya que éstas crecen mas rapidamente que las tipo I y IIA (Bader, 1983). Por
lo tanto, pensamos que dichas fibras son las principales responsables del
aumento en el peso del musculo en esta raza.
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RESUMEN

Mediante técnicas histoquimicas y de analisis de imagen se estudian las
caracteristicas de los distintos tipos de fibras que integran el musculo longi-
simo lumbar del cerdo “Chato Murciano” criado mediante sistema intensivo.
Asimismo, se estima y valora la presencia de fibras anémalas. Los resulta-
dos obtenidos demuestran la presencia de al menos tres tipos principales de
fibras, catalogadas como tipos I, IIA y IIX. Los datos morfométricos revelan
la existencia de alto porcentaje (79%) y gran tamafio de las fibras IIX (glu-
coliticas). Un 50 % de los animales analizados presentd fibras gigantes aun-
que en porcentajes muy escasos (<1%).

Palabras clave: tipos de fibras musculares, cerdo.

INTRODUCCION

La calidad de la carne ha sido asociada frecuentemente con los tipos his-
toquimicos de fibras musculares en la especie porcina (Larzul et al., 1997;
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Maltin et al., 1997; Serra et al., 1998; Karlsson et al., 1999; Eggert et al.,
2002; Fiedler et al., 2003; Chang et al., 2003; Ryu y Kim, 2005).

El objetivo de este trabajo es analizar las caracteristicas histoquimicas y
morfométricas que presentan las fibras del mudsculo longisimo lumbar de
cerdos raza “Chato Murciano” criados en sistema intensivo, con objeto de
poder valorar en un futuro si existen diferencias con las de cerdos criados
en sistema extensivo y analizar su posible relacion con otros parametros que
estiman la calidad de la carne en esta raza.

MATERIAL Y METODOS

Cinco cerdos adultos de raza “Chato Murciano” (270 dias de vida media)
fueron sacrificados en matadero con un peso vivo medio de 115.9 kg.
Dentro de la media hora que sigue a la muerte del animal, se extrajo una
porcion del muasculo longisimo lumbar a nivel de la Ultima costilla, la cual fue
congelada en 2-metilbutano, previamente enfriado sobre nitrégeno liquido
(Dubowitz et al., 1985), para asi proceder con el analisis histoquimico (téc-
nicas mATPasa y NADH-TR) de las fibras musculares, de acuerdo con la
metodologia propuesta por Gil et al. (2001). Mediante sistema interactivo de
analisis de imagen se estimo el porcentaje y tamafio de los distintos tipos de
fibras musculares.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tres tipos de fibras fueron facilmente identificados (Gil et al., 2001; Ryu
y Kim, 2005): I (oxidativas), IIA (oxidativas/glucoliticas) y IIX (glucoliticas;
anteriormente conocidas como IIB). Los resultados morfométricos se refle-
jan en la tabla I. Apreciamos un claro predominio de las fibras tipo IIX glu-
coliticas. Este hecho es llamativo teniendo en cuenta que el cerdo Chato
Murciano presenta un crecimiento mas lento que otras razas porcinas blan-
cas seleccionadas para un crecimiento mas rapido y para mayor produccién
de magro, las cuales tienen un porcentaje mas alto de fibras rapidas IIB
(IIX) y un metabolismo glucolitico mas fuerte que las razas nativas, no selec-
cionadas o silvestres (Weiler et al., 1995; Ruusunen y Poluanne, 2004).
Respecto al tamano de las fibras, hemos observado la relacion IIX >I > IIA,
en concordancia con estudios previos realizados en otras razas (Larzul et al.,
1997; Serra et al., 1998; Chang et al., 2003; Ruusunen y Puolanne, 2004;
Ryu y Kim, 2005). Sin embargo, es muy llamativo el gran tamafio que pre-
sentan las fibras tipo I (oxidativas), lo que podria contrarrestar el elevado
porcentaje de fibras glucoliticas. Sin embargo, las fibras IIX ofrecen unos
valores de diametro muy elevados, lo que podria ser perjudicial para la cali-
dad de la carne, ya que dichas fibras son mas susceptibles de verse afecta-
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das en procesos miopaticos (Fazarinc et al., 2002), y presentan menor capa-
cidad para acumular grasa, aumentando asi la dureza y restando jugosidad
a la carne (Maltin et al., 1998). Sin embargo, sélo hemos advertido presen-
cia de fibras gigantes en el 50% de los animales y en proporciones muy
escasas (< 1%), valores que no predisponen a la aparicién de carnes pali-
das, blandas y exudativas (Klosowska et al., 1984).

Tabla 1. Valores morfométricos de los tres tipos de fibras analizados

Tipo de fibra Porcentaje Relativo Diametro minimo
expresado en micrometros
Tipo | 9% 54,98
Tipo 1A 12% 49,33
Tipo IIX 79% 62,87
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RESUMEN

Mediante analisis de correlaciéon se valora la influencia que los tipos de
fibras I, ITA y IIX pueden tener sobre el color y el porcentaje de grasa intra-
muscular en el musculo longisimo lumbar del cerdo “Chato Murciano”. Los
resultados demuestran que las fibras tipo IIX influyen sobre el color de la
carne y que no existen correlaciones entre el porcentaje de grasa intramus-
cular y ninguno de los tipos de fibras analizados.

Palabras clave: tipos de fibras musculares, calidad de carne, cerdo.

INTRODUCCION

Diversas investigaciones realizadas en la especie porcina han sugerido
que los tipos de las fibras musculares pueden mantener una relacion estre-
cha con ciertos parametros que estiman las calidades tecnoldgica y senso-
rial de la carne, como son: caida del pH, capacidad de retenciéon de agua,
color, sabor y maduraciéon post-mortem (Lefaucheur, 2001). En este traba-
jo se describen las correlaciones encontradas entre los tipos de fibras I, IIA
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y IIX evidenciados en el musculo longisimo lumbar de cerdos de raza “Chato
Murciano"y los valores encontrados para el color y el porcentaje de grasa
intramuscular en este mismo musculo.

MATERIAL Y METODOS

Doce cerdos adultos (machos castrados) de raza “Chato Murciano” (274
dias de vida media) fueron sacrificados en matadero con un peso vivo medio
de 116.87 kg. Dentro de la media hora que sigue a la muerte del animal, se
extrajo una porcién del misculo longisimo lumbar a nivel de la Gltima costi-
lla, la cual fue congelada en 2-metilbutano, previamente enfriado sobre
nitrégeno liquido (Dubowitz et al., 1985), para asi proceder con el andlisis
histoquimico de las fibras musculares, de acuerdo con la metodologia pro-
puesta por Gil et al. (2001). Tres tipos de fibras fueron facilmente eviden-
ciadas y catalogadas como tipos I, IIA y IIX (clasicamente referidas en el
cerdo como IIB). Sobre la seccion transversal del m. longisimo lumbar se
estimé el color de la carne, valorado a los 45 minutos y a las 24 horas
post-mortem mediante colorimetro Minolta Chromameter CR350 (Serra et
al., 1998; Peinado et al., 2004), y se cuantifico el porcentaje de grasa
intramuscular (GRIM) mediante el método del extractor Soxhlet (Norma
ISO 1443, 1979) previa hidrolisis acida. Los datos obtenidos se procesaron
en los programas estadisticos Excel 2000 y SYSTAT versién 9.0, obtenién-
dose los valores referidos a estadisticos descriptivos (medias, error estandar,
desviaciones tipicas). Un andlisis de los coeficientes de correlacion se llevo
a cabo para comprobar la relacién entre los tipos de fibras y la calidad de la
carne (p< 0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION

Respecto al andlisis de correlacién, no se encontraron correlaciones sig-
nificativas a los 45’ entre luminosidad (L*) y caracteristicas de las fibras,
aungue se aprecid cierta correlacion positiva con el porcentaje de fibras IIX,
lo cual era de esperar al ser estas fibras mas claras (pobres en mioglobina)
que las restantes (Larzul et al., 1997; Ryu y Kim, 2005). A las 24 horas exis-
te una correlacién negativa con el tamafio de todos los tipos de fibras ana-
lizados. Nuestros resultados coinciden con los referidos por Candek-Potokar
et al. (1999), pero contrastan con los sefialados por Larzul et al. (1997) y
Ryu y Kim (2005), quienes no encuentran relaciéon alguna. En cuanto a la
coordenada “a” (rojos), advertimos que a los 45’ post-mortem hay una
correlacion negativa significativa con el porcentaje de fibras glucoliticas y
una correlacion positiva significativa con el tamafio de estas fibras. A las 24
horas sigue apreciandose dicha correlacion. Para la coordenada “b” (amari-
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llos) se observa a los 45’ del sacrificio una correlacion positiva con el por-
centaje de fibras tipo I y el tamaiio de las fibras glicoliticas, mientras que no
se obtuvieron correlaciones a las 24 horas post-mortem.

En relacion al contenido de grasa intramuscular, no hemos obtenido
correlaciones significativas ni con los porcentajes ni tamafios de las fibras,
tal y como han indicado diversos autores para otras razas porcinas (Essén-
Gustavsson and Fjelkner-Modig, 1985; Sosnicki, 1987; Leseigneur-Meynier
and Gandemer, 1991). Sin embargo, Larzul et al (1997) indican una corre-
lacién positiva con el tamafio de todos los tipos de fibras y Serra et al. (1998)
refieren una correlacion positiva con el porcentaje de fibras tipo I en cerdos
Ibéricos, pero no en cerdos Landrace. Resultados éstos que contrastan con
las correlaciones negativas encontradas por Essén-Gustavsson et al., (1994).
En este sentido, aunque se ha confirmado que las fibras oxidativas contie-
nen mas triglicéridos que las glicoliticas, se ha sugerido que esos lipidos ape-
nas representan una pequefia proporcidon de la grasa intramuscular si se
compara con los triglicéridos que contienen los adipocitos situados entre las
fibras (Essén-Gustavsson et al., 1994).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Dubowitz V. and Sewry C.A., Fitzsimons R.B. 1985. Muscle Biopsy: A modern
aproach. Bailliére Tindall. W.B. Saunders, London. p.p.720.

Essén-Gustavsson B., Fjelkner-Modig S. 1985. Skeletal muscle characteris-
tics in different breeds of pigs in relation sensory propiertes of meat. Meat
Sci., 13: 33.

Essén-Gustavsson B., Karlsson A., Lundstrom K., Enfalt A.C. 1994.
Intramuscular fat and muscle fibre lipid contents in Halothane-gene-free
pigs fed high or low protein diets and its relation to meat quality. Meat
Sci., 38: 269.

Gil F., Lépez 0., Vazquez J.M., Latorre R., Ramirez G., Moreno F. 2001. The
histochemical profiles of the fibre types in porcine skeletal muscle. Histol.
Histopathol., 16: 439-442.

Honickel K.O. 1988: Reference methods for the assessment of physical cha-
racteristics of meat. Meat Sci., 49 (4): 447-457.

Larzul C., Lefacheur L., Ecolan P., Gogué J., Talmant A., Sellier P., Le Roy
P., Monin G. 1997. Phenotypic and genetic parameters for Longissimus
muscle fiber characteristics in relation to growth, carcass, and meat qua-
lity traits in Large White Pigs. J. Anim. Sci., 75: 3126-3137.

Lefaucheur L. 2001. Myofiber typing and pig meat production. Slov. Vet.
Res., 38: 5-33.



Consejeria de Agricultura y Pesca

Leseigneur-Meynier A., Gandemer, G. 1991. Lipid composition of pork mus-
cle in relation to the metabolic type of the fibres. Meat Sci., 29: 229-241.

Peinado B., Poto A., Gil F., Lépez G.. 2004. Characteristics of the carcass and
meat of the Chato Murciano pig. Livestock Prod. Sci., 90: 285-292.

Ryu Y.C., Kim B.C. 2005. The relationship between muscle fiber characteris-
tics, post-mortem metabolic rate, and meat quality of pig longissimus
dorsi muscle. Meat Sci., 71: 351-357.

Serra X., Gil F., Pérez-Enciso M., Olivier M.A., Vazquez J.M., Gispert M., Diaz
I., Moreno F., Latorre R., Noguera J.L. 1998. A comparision of carcass,
meat quality and histochemical characteristics of Iberian (Guadyerbas
line) and Landrace pigs. Livestock Prod. Sci., 56: 215-223.

Sosnicki A. 1987. Association of micrometric trait on meat quality, fattening
and slaughter traits in the pig. J. Anim. Sci. 64: 1412-1418.



CORRELACION EXISTENTE ENTRE LOS TIPOS DE FIBRAS
MUSCULARES, EL PH Y LA CAPACIDAD DE RETENCION DE
AGUA DE LA CARNE EN EL CERDO CHATO MURCIANO

Jiménez Garcia C.!, Ramirez Zarzosa G.2, Lopez-Albors 0.2,
Vazquez Auton J.M22, Vicente Calderén V.., Peinado Ramon B.l y
Gil Cano F2

1 Departamento de Mejora y Genética Animal. Instituto Murciano de Investigacion
y Desarrollo Agrario y Alimentario (IMIDA). La Alberca-Murcia.
2 Unidad Docente de Anatomia y Embriologia. Facultad de Veterinaria. Universidad
de Murcia.

RESUMEN

Mediante analisis de correlaciéon se valora la influencia que los tipos de
fibras I, IIA y IIX tienen sobre el pH y la capacidad de retencidon de agua en
el musculo longisimo lumbar del cerdo “Chato Murciano”. Los resultados
demuestran que los tipos de fibras no influyen sobre el pH a los 45, pero si
durante la caida del mismo a las 24 h del sacrificio. Por otra parte, nuestros
resultados indican que la capacidad de retencion de agua esta relacionada
negativamente con el tamafio de las fibras tipo IIA.

Palabras clave: tipos de fibras musculares, calidad de carne, cerdo.

INTRODUCCION

Diversas investigaciones realizadas en la especie porcina han sugerido
que los tipos de las fibras musculares pueden mantener una relacién estre-
cha con ciertos parametros que estiman las calidades tecnoldgica y senso-
rial de la carne, como son la caida del pH y la capacidad de retencién de
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agua (Lefaucheur, 2001). En esta comunicacidn se describen las correlacio-
nes encontradas entre los tipos de fibras I, ITA y IIX evidenciados en el mus-
culo longisimo lumbar de cerdos de raza “Chato Murciano”y los valores esti-
mados para el pH (a los 45’ y 24 h postmorten) y la capacidad de retencion
de agua en este mismo musculo.

MATERIAL Y METODOS

Doce cerdos adultos (machos castrados) de raza “Chato Murciano” (274
dias de vida media) fueron sacrificados en matadero con un peso vivo medio
de 116.87 kg. Dentro de la media hora que sigue a la muerte del animal, se
extrajo una porcién del musculo longisimo lumbar a nivel de la Gltima costi-
lla, la cual fue congelada en 2-metilbutano, previamente enfriado sobre
nitrégeno liquido (Dubowitz et al., 1985), para asi proceder con el andlisis
histoquimico de las fibras musculares, de acuerdo con la metodologia pro-
puesta por Gil et al. (2001). Tres tipos de fibras fueron facilmente eviden-
ciadas y catalogadas como tipos I, IIA y IIX (clasicamente referidas en el
cerdo como IIB). En el m. longisimo lumbar se estimé el pH de la carne,
medido una vez desangrado el animal con ayuda de un electrodo de pun-
cion con potenciometro modelo Crison, a los 45 minutos y a las 24 horas del
sacrificio (Serra et al., 1998; Peinado et al., 2004). Asimismo, se valoro la
capacidad de retencion de agua (CRA) determinada mediante el méto-
do propuesto por Honickel (1988), expresandose los resultados en porcen-
taje de pérdida de agua.

Los datos obtenidos se procesaron en los programas estadisticos Excel
2000 y SYSTAT version 9.0, obteniéndose los valores referidos a estadisti-
cos descriptivos (medias, error estandar, desviaciones tipicas). Un andlisis
de los coeficientes de correlacion se llevé a cabo para comprobar la relacién
entre los tipos de fibras y la calidad de la carne (p< 0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION

No hemos encontrado correlaciones significativas que relacionen el pH a
los 45’ con los porcentajes y tamafios de las fibras musculares analizadas,
resultados coincidentes con los resefiados en estudios previos (Larzul et al.,
1997; Chang et al., 2003; Ryu y Kim, 2005). Sin embargo, a las 24 h se
aprecia que el pH esta correlacionado significativamente y de forma negati-
va con el tamafio de las fibras oxidativas tipo I y IIA. Ello contrasta con los
resultados obtenidos por Larzul et al. (1997) y Chang et al. (2003), quienes
indican una ausencia de correlacion fenotipica entre las caracteristicas de las
fibras y el pH Ultimo, y con los de Maltin et al. (1997) y Ryu y Kim (2005)
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gue expresan una correlacion positiva con el tamafo de las fibras tipo I y el
porcentaje de fibras IIA, respectivamente.

Pensamos que nuestros resultados son mas légicos, ya que se ha cons-
tatado que las fibras tipo I y IIA contienen menos glucégeno que el resto de
fibras (Fernandez et al., 1995). En este sentido, varios estudios sefalan que
el tamafio de las fibras oxidativo-glicoliticas, predispone a una deficiencia en
la carne del cerdo al incrementar los valores de caida del pH (Larzul et al.,
1997). Por otra parte, nuestros resultados apuntan a que la capacidad de
retencion de agua esta relacionada negativamente con el tamafio de las
fibras IIA. En un estudio reciente, Ryu y Kim (2005) no encuentran relacion
entre la CRA y el tamaino de las fibras, pero si observan una correlacion
negativa con los porcentajes de area relativa de las fibras I y IIA, y negati-
va con el porcentaje de fibras IIB. Al respecto, sugieren que un incremento
del porcentaje de fibras IIB y una disminucidn del porcentaje de los tipos I
y IIA estaria en relacion con el incremento de pérdida de agua.
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INTRODUCCION

Los avances en genética molecular en las Ultimas décadas han permitido
la identificacion de gran cantidad de marcadores genéticos asociados con
genes que afectan a caracteres de interés en produccion ganadera, inclu-
yendo genes simples con efectos importantes en el fenotipo o QTL (regio-
nes gendmicas que afectan a caracteres cuantitativos) (Dekkers, 2004).

Estas nuevas tecnologias han proporcionado herramientas con un gran
potencial para mejorar la respuesta a la seleccion, especialmente cuando se
trata de caracteres que son dificiles de mejorar a partir de practicas con-
vencionales por su baja heredabilidad o porque los métodos para cuantificar
su expresion son caros, destructivos, poco precoces en la vida del animal o
dificiles de llevar a cabo.

El objetivo de este trabajo ha sido caracterizar a las razas bovinas autdc-
tonas mejoradas para los genes que codifican al enzima p-calpaina y a su inhi-
bidor (calpastatina), genes éstos vinculados al caracter terneza de la carne
que es el principal atributo de la calidad de la carne para el consumidor.
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MATERIAL Y METODOS

Para la obtencion de ADN gendmico se tomaron muestras de material
bioldgico (pelo, sangre o musculo) de individuos de las razas Retinta (90),
Avilefia Negra Ibérica (25) y Morucha (25). Ademas para hacer el andlisis de
comparacién con otras razas bovinas se tomé material genético de otras
razas autéctonas menos seleccionadas como las razas Cardena Andaluza
(5), Berrenda (5), Pajuna (5), y Toro de Lidia (5), y de razas especializadas
de crecimiento elevado como es el caso de las razas Limousin (25) o
Chianina (5). Finalmente se incluyeron animales de razas de aptitud lechera
Frisona (5) o Normanda (5).

La extraccion del ADN gendmico se llevd a cabo por las técnicas de sal-
ting out (Miller et al., 1998), purificacién con fenol-cloroformo o a partir de
un kit comercial de extraccién de Qiagen® en funcién del tipo de muestra.

Amplificacion y secuenciacion de los genes CAPN1 y CAST bovi-
nos. Una vez obtenido el ADN se amplificaron 2 fragmentos de ADN (subu-
nidades sl y s2) pertenecientes al gen CAPN1 (GenBank Accessions
AF252504 y AF248054) y un fragmento de ADN perteneciente al gen CAST
(GenBank Accession AY008267). La primera region secuenciada del gen
CAPN1 presenta una longitud de 669 pb, conteniendo el exén 8, exén 9 y
parte del exdn 10 del gen con sus correspondientes intrones intermedios. La
segunda secuencia, que cuenta con 765 pb, contiene parte del exén 13, el
intron 13 y el exon 14 del mismo gen. La secuencia amplificada del gen
CAST (BTA7) posee 270 pb y contiene los exones 5y 6 y el intron 5 de dicho
gen. Las amplificaciones se llevaron a cabo mediante reaccién en cadena de
la polimerasa (PCR) en un termociclador Eppendorf (Eppendorf® AG,
Hamburg, Germany). Los cebadores empleados en la PCR se disefiaron con
la aplicacion informatica Primer3®. Los amplicones se purificaron y compro-
baron en un gel de agarosa al 2 % con bromuro de etidio. La reaccién de
secuenciacion se realizd en un secuenciador automatico ABI 3130 (Applied
Biosystems®).

Busqueda de polimorfismos y tratamiento estadistico. Las tres
secuencias fueron examinadas y alineadas con el programa Sequencher
v.4.6. (Gene Codes Corporation®, 1991-2006). Una vez alineadas y compa-
radas con las secuencias publicadas en diversos articulos y en el GenBank
se detectaron los sitios polimdrficos y se determinaron los correspondientes
genotipos. La estimacion de las frecuencias fue realizada por simple conteo
dado el caracter codominante de los marcadores SNPs.

El estudio de asociacién entre los diferentes SNPs vy las razas se baso en
un test de maxima verosimilitud utilizando las frecuencias de cada raza para
los diferentes genotipos de cada sitio. Se realizaron diferentes analisis agru-
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pando estas razas por su aptitud: razas maternales mejoradas (razas
de la dehesa), razas maternales no mejoradas, razas paternales
especializadas y razas especializadas lecheras. También se analizaron
dos grupos de razas de las que existian datos en la bibliografia (Page et al.,
2004; Schenkel et al., 2006) para determinados sitios polimdrficos (razas
inglesas, y razas europeas de doble aptitud).

RESULTADOS Y DISCUSION
Polimorfismos detectados

Se han detectado mutaciones (SNP) en 6 sitios del primer fragmento del
gen CAPN1 (tabla 1). De estas sélo la situada en la posicion 5709 ha sido
descrita en otras razas.

Tabla 1. Descripcion de los SNPs encontrados en el gen CAPN1 subunidad
1(s1) en las razas analizadas.

Locus CAPN1A CAPN1B | CAPN1D |CAPN1C| CAPN1E CAPN1F
Posicion intron 8 |intron 8 |5709/exdn 9| intrdn 8 | intron 9 |exon 10
cambio

nucleotidico c/T C/G C/G A/G /T A/C

En el segundo fragmento se han detectado 3 sitios polimdrficos, 2 de los
cuales no han sido descritos anteriormente (tabla 2).

Tabla 2. Descripcion de los SNPs encontrados en el gen CAPN1 subunidad
2(s2) en las razas analizadas

Locus CAPN1G CAPN1H CAPN1I
Posicion intron 13 4558/exon14 intron 14
cambio nucleotidico C/G G/A c/T

Finalmente en el gen CAST sdlo se ha detectado un polimorfismo en la
posicién 282 en el intron 5 (transversion C —> G), ya descrita anteriormen-
te en otras razas.

En la tabla 3 se muestran las frecuencias alélicas de aparicion para los
principales sitios del gen CAPN1 y CAST en las razas estudiadas. En princi-
pio no presentan grandes diferencias de distribucién entre razas exceptuan-
do el SNP situado en la posicién 4558 de la subunidad s2 en cuyos porcen-
tajes de aparicion existe una mayor variabilidad en funcion de la raza.



Consejeria de Agricultura y Pesca

En el caso de los distintos alelos detectados en el gen CAST, observamos
que las frecuencias de presentacion oscilan entre el 90 y el 50 % con una
media del 83% para el alelo C y entre el 10 y el 50% con una media del
17% para el alelo G.

Tabla 3. Relacion de las frecuencias alélicas para los sitios previamente
descritos en los genes CAPN1(fragmento 1 y 2) y CAST en las distintas razas
analizadas.

Gen |Posicion|Alelos | RET [MOR |AVI |PAJ | TLI |BR |CAR|LIM | CHI |[FRI|NOR Totales

CAPN1D| 5709 G 0,72 0,83 |0,90 | 0,88 |0,80 1,00/ 1,00 0,81 1,00 {1,00(1,00 | 0,80

C |0,28(0,18 (0,10 |0,13|0,20 [0,00(0,00| 0,19 |0,00 0,00/0,00 | 0,20
CAPN1H| 4558 G |0,72|0,46 |0,72 0,30 |1,00(0,80(0,38|0,67 (0,40 | - | - | 0,66
A |0,28]0,54 0,28 (0,70 [0,00(0,20(0,63(0,33 [0,60| - | - | 0,34
CAST 282 C 089069 0,75 0,88 (0,50 [0,70/0,83|0,83 [0,90 | -- | — | 0,83
G |0,111]0,31/0,25(0,13/0,501(0,30[0,17[0,17 [0,10] - | - | 0,17

(RET: Retinta, MOR: Morucha, AVI: Avilefia, PAJ: Pajuna, TLI: Toro de lidia, BR: Berrenda, CAR: Cadena andalu-
za, LIM: Limousin, CHI: Chianina, FRI: Frisona y NOR: Normanda)

Comparacion de las diferentes razas y tipos productivos

Finalmente se ha realizado una comparacion de las diferentes razas ana-
lizadas a partir de las frecuencias alélicas obtenidas en cada uno de los 3
sitios analizados.

La comparacion entre las 3 razas maternales de fomento ligadas a la
dehesa espafiola de las frecuencias alélicas muestra un mayor porcentaje de

animales con alelos favorables (alelo C) en el caso de la raza Retinta y menor
en la Avilefia y la Morucha para el sitio CAPN1D siendo éstas estadisticamen-
te significativas con un nivel de confianza del 95%. En el sitio 2 de este gen,
también existen diferencias estadisticamente significativas, destacando espe-
cialmente la raza Morucha que presenta un menor porcentaje de alelos favo-
rables (G en este caso), frente a Avilefia y Retinta (46 %la primera 'y 72 %
las dos Ultimas). El analisis de las frecuencias de los alelos presentes en el gen
CAST para estas razas ha determinado un mayor porcentaje de alelos favo-
rables en el caso de la raza Retinta del 89%, Morucha 75% y Avilefia 68,7 %
sin apreciarse diferencias estadisticamente significativas. Estas frecuencias
determinan de forma global para las 3 razas unas frecuencias alélicas de
0,228 y 0,772 para el alelo C y G respectivamente en el sitio CAPN1D, 0,688
y 0,322 para los alelos G y A del sitio CAPN1H y 0,830 y 0,170 respectiva-
mente para los alelos C y G del gen CAST. A la vista de estas frecuencias géni-
cas, es evidente que el polimorfismo CAPN1D es el principal objetivo de selec-
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cion, seguido del CAPN1H. En cambio la situacién de estas poblaciones para
el gen que codifica a la calpastatina es muy favorable (una frecuencia signifi-
cativamente superior del alelo vinculado a una carne mas tierna).

En lo cuanto a la comparacion de las razas autdctonas de fomento con
las autdctonas no seleccionadas se puede afirmar que genéticamente existe
una mejor predisposicion para la terneza en el caso de las razas Avilefia,
Morucha y Retinta que en el resto de razas maternales analizadas aunque
practicamente no se han encontrado diferencias estadisticamente significa-
tivas (probablemente por el pequefio tamafio muestral usado en el caso de
las razas maternales en peligro).

La comparacion con algunas de las razas continentales europeas espe-
cializadas en crecimiento (generalmente en crecimiento magro) también

determina una situacién mas favorable para las razas maternales, aunque en
este caso las diferencias no son tan acusadas. Esto podria explicar en parte,
la mayor dureza atribuida a las razas continentales cuando se explotan en
pureza (también la ventaja del cruzamiento industrial con las razas mater-
nales espafolas).

A pesar de contar con muy pocos datos se planted la comparacion de
nuestras 3 razas principales con razas de doble propdsito europeas
(Simmental y Gelbvieh). En el caso del gen CAPN1 se ha observado que
nuestras razas tienen una presentacion del alelo mas deseable (C del sitio
CAPN1D y G del CAPN1H) superior a las razas de doble proposito. En el caso
del gen CAST la situacion es aun mucho mas favorable para nuestras razas
siendo las diferencias ademas altamente significativas.

En Ultimo lugar realizamos un andlisis comparativo con razas inglesas
(Angus, Hereford y Red Angus) que se caracterizan por un menor creci-

miento y mayor grado de engrasamiento que las nuestras, pero a las que se
les atribuye en cambio un elevado nivel de terneza. Los resultados obteni-
dos muestran que existen diferencias estadisticamente significativas para el
sitio CAPN1H entre ambos grupos de razas, con un mayor porcentaje de ale-
los favorables para la terneza en el caso de las razas inglesas (alelo C del
gen CAPN1D y G del gen CAPN1H). En cambio las frecuencias de los alelos
para el gen CAST muestran un porcentaje superior para el alelo C (relacio-
nado con la terneza) en el caso de las razas espafiolas siendo las diferencias
estadisticamente significativas al 95%.

CONCLUSIONES

Se ha detectado un alto polimorfismo en el gen de la p-calpaina y la cal-
pastatina bovina en las razas autdéctonas analizadas, localizandose hasta 7
sitios no descritos previamente en otras razas (5 en la subunidad s1 del gen
CAPN1 y 2 en la s2 del mismo gen). Aunque es necesario un estudio pobla-
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cional mas amplio para determinar su efecto, especialmente de los SNPs no
descritos previamente, los analisis llevados a cabo por otros organismos nor-
teamericanos (Meat Research Center, Clay Center) indican su adecuacion
para la seleccién y mejora de la terneza de la carne (seleccion asistida por
marcadores).

El andlisis comparativo de los 3 sitios previamente descritos, determina
una situacion de partida muy adecuada para las 3 razas maternales ligadas
a la dehesa (Retinta, Avilefia y Morucha), las cuales presentan una frecuen-
cia en la mayor parte de los casos significativamente superior en los sitios
5709, 4558 del gen CAPN1 y 282 del gen CAST de los alelos mas favorables
relacionados con una mayor terneza instrumental en comparaciéon con el
resto de razas analizadas. Las razas maternales no seleccionadas y las de
doble aptitud europeas poseen unas frecuencias de presentacion de los ale-
los favorables sensiblemente inferior a las de las autdctonas de fomento a
diferencia de las razas inglesas cuya situacion es superior a la de nuestras
razas mejoradas de la dehesa. Con respecto a las razas especializadas con-
tinentales nos encontramos con unas frecuencias de presentacion alélica
similares a las del conjunto de Retinta, Avilefia Negra-Ibérica y Morucha.

Finalmente se recomienda la introduccion como un criterio de seleccion
afadido, del genotipo del gen CAST, y de forma secundaria el del gen
CAPN1D.
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INTRODUCCION

Las plantas medicinales representan la mayor fuente de principios activos
utilizados para extraer nuevas moléculas utilizados hoy dia por las empresas
farmacéuticas.

La manzanilla es una planta medicinal muy conocida y utilizada desde
antiguo. Es una hierba muy apreciada que crece en terrenos secos y solea-
dos, en margenes de caminos y sembrados de la mayor parte de Europa.
Los principios activos de la manzanilla son los responsables de conferirle
numerosas propiedades. Entre ellos se encuentran: aceite esencial, flavo-
noidos, cumarinas... y sales minerales (8-11%). Los extractos de esta plan-
ta exhiben muchas actividades: antiinflamatoria, antiséptica, antiinflamato-
ria, analgésica y cicatrizante.

Los fenoles son metabolitos secundarios de las plantas que tienen una
actividad antioxidante que les confiere la capacidad de inactivar varias enzi-
mas. Los fenoles acttian también inhibiendo los radicales libres, la iniciacion,
la promocion y la progresion de tumores. Los fenoles mayoritarios de la
manzanilla son la Apigenina y el Bisabolol. La Apigenina y el Bisabolol inhi-



Consejeria de Agricultura y Pesca

ben la promocién de los tumores e inducen la apoptosis en células cancero-
sas. La utilizacion de ensayos de citotoxicidad y genotoxicidad a corto plazo
constituye un medio eficaz y rapido para la evaluacion de las actividades de
las moléculas (simples o complejas) susceptibles de ser tumoricidas, geno-
tdxicas o antigenotdxicas.

El objetivo de este trabajo es la evaluacion de las actividades genotdxi-
ca, antigenotoxica y citotoxica de extractos de manzanilla y de dos de sus
fenoles mayoritarios (Apigenina y Bisabolol). Para ello, hemos utilizado dos
aproximaciones: el test de mutaciones y recombinaciones somaticas en
Drosophila melanogaster y el ensayo de crecimiento y viabilidad en células
de leucemia humana HL-60.

MATERIAL Y METODOS

Se usaron dos tipos de presentacion de muestra de M. chamomiilla : infu-
siones de la planta, preparada hirviendo bolsas comerciales, y la planta com-
pleta pulverizada con nitrédgeno liquido y tamizada. Los fenoles mayoritarios
de la manzanilla fueron adquiridos en Sigma vy filtrados previamente.

1-Test de mutaciones y recombinaciones somaticas de Drosophila
(SMART)

Se han usado las siguientes lineas de Drosophila melanogaster, con mar-
cadores genéticos en el brazo izquierdo del cromosoma 3:

1.-fi3/In(3LR)TM3, ri pP sep bx34e es Bdx (abreviadamente flr3/TM3,
Bcb).

2.- mwh/mwh,

Este ensayo esta basado el la perdida de heterocigosidad para estos dos
marcadores, lo que se traduce fenotipicamente en la aparicién de pelos
mutados al nivel de las alas de Drosophila (Graf, 1984). Las pruebas de
genotoxicidad fueron llevadas a cabo siguiendo el protocolo general de Graf.
Larvas heterocigéticas de 72h se transfirieron a viales de tratamiento con las
diferentes concentraciones de la sustancia a ensayar. Los tests de antige-
notoxicidad fueron realizados afadiendo el agente mutagénico (Perdxido de
Hidrégeno) a diferentes concentraciones fisioldgicas de los extractos de M.
chamomilla y sus fenoles.

Después de emerger, sblo los adultos transeheterocigotos mwh/flr3 se
montan en portas y analizados al microscopio fotonico. Los resultados del
test SMART se expresan como frecuencia relativa del nimero de manchas
por ala. El analisis de los datos esta basado en la comparacion de las fre-
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cuencias observadas entre las series tratadas y los controles. Se utilizd un
procedimiento de multidecision para determinar si los resultados eran posi-
tivos, negativos o por el contrario no se podian establecer conclusiones
dependiendo de la frecuencia con la que se presentaban las manchas en las
alas (Frei and Wiirgler, 1988). En este trabajo se utilizd el test X2 para com-
parar los controles y los tratados.

2-Test de inhibicion del crecimiento tumoral

Para la evaluacion de la citotoxicidad se utilizo el ensayo de crecimiento
y viabilidad celular en células de leucemia humana HL-60. Se establecieron
cultivos con 100.000 células/ml, en cuyo medio de cultivo se habia disuelto
a diferentes concentraciones el extracto de M. chamomilla y su infusién. Las
concentraciones de los fenoles abarcaban las concentraciones a las que se
encuentran en la planta.

La actividad tumoricida de las diferentes plantas y compuestos fendlicos
fue determinada siguiendo el crecimiento de los cultivos celulares durante
72h, usando una coloracion diferencial con azul de tripan para diferenciar las
células vivas de las muertas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el estudio de genotoxicidad de Matricaria
chamomilla y de sus fenoles mayoritarios (Apigenina y Bisabolol) muestran
que tanto los extractos como los fenoles no son genotoxicos en SMART a la
dosis mas baja probada. Con respecto a los resultados de antigenotoxicidad
se ha visto que esta planta y sus fenoles exhibieron unos claros efectos anti-
genotoxicos frente al perdxido de hidrogeno, un agente mutageno que pro-
duce dafos en el DNA. Puesto que los tratamientos se realizaron combinan-
do al mismo tiempo el mutageno y las distintas infusiones es apropiado
interpretar la reduccion de las tasas de mutaciéon como efecto desmutagéni-
co (Romero-Jiménez, 2005). Los efectos antioxidantes de los extractos
acuosos de M. chamomilla se conocen bien y se relacionan con su conteni-
do fendlico (Trouillas, 2003); su efecto desmutagénico podria ser debido,
entre otros, a un compuesto como el p-Bisabolol, o la Apigenina con activi-
dad antitumoral o al conjunto de los fenoles de esta planta. Su aceite resul-
to antigenotoxico en el analisis de intercambio entre cromatidas hermanas
(Hernadez-Ceruelos, 2002).

Los resultados de inhibicion obtenidos se pueden explicar por un siner-
gismo entre su contenido fendlico y el perdxido de Hidrogeno debido a la
capacidad de los fenoles de atrapar especies reactivas de oxigeno como se
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ha observado en experimentos anteriores realizados con fenoles contenidos
en el aceite de oliva virgen extra (Campos Sanchez, 2003).

Los resultados de crecimiento relativo respecto al control de células HL-
60 tratadas tanto en infusién como en planta completa, se presentan en las
figuras (). Observamos que todas afectan al crecimiento tumoral de forma
que lo inhiben, originando unas curvas tipicas de inhibicion del crecimiento
celular. Se ve que M. chamomilla inhibe la proliferacion de las células HL-60,
siendo la DL50 en planta completa aproximadamente 10 veces mayor que
en la infusidn. Sus extractos acuosos no son capaces de inhibir la prolifera-
cion de células de melanoma de Ratén (Trouillas, 2003). Respecto a sus
componentes, el y-Bisabolol induce apoptosis en células de glioma de rata
(Carretero, 2001) y la Apigenina es citotoxica para células cancerosas y
tumoricidas de células de la piel en ratén e inhibe el crecimiento de fibro-
blastos y la agregacion paqueteria (Harbone, 2000). Por tanto, las presen-
taciones de la muestra en infusidn y planta completa usadas por nosotros si
son eficaces frente a células cancerosas HL-60 y sugerimos que su conteni-
do en p-Bisabolol y Apigenina podria ser la causa de su actividad citotoxica.
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Figura 1. Resultados de genotoxicidad y antigenotoxicidad.
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Figura 2. Inhibicion del crecimiento tumoral de células HL60 a las 72 horas
por: A) infusidn de Matricaria chamomilla, B) Extracto de Matricaria chamo-
milla, C) Apigenina, D) Bisabolol.
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SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA DE PRODUCTOS
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La constante preocupacion de los consumidores por disponer de alimen-
tos sanos y seguros, junto con la creciente demanda del mercado por pro-
ductos de calidad, son motivos suficientes para justificar que cualquier sec-
tor productivo de la cadena alimentaria aborde e invierta en materia de
seguridad y calidad alimentaria. Si a esto se suma el valor afiadido de un
modelo de produccién sostenible y tradicional de productos alimentarios,
resulta evidente la justificacion e interés de plantear este debate en el con-
texto de la “Seguridad y Calidad Alimentaria de productos tradicio-
nales de razas autdctonas’, como foro de intercambio de informacion y
conocimientos que pudieran determinar mayor competitividad en este sec-
tor productivo agroalimentario.

Los ultimos escandalos alimentarios han puesto en entredicho la seguri-
dad alimentaria y, por extension, las formas de produccién alimentaria
industrial. Este hecho, junto con la heterogeneidad de los modelos alimen-
tarios, ha favorecido una reinterpretacion de los productos tradicionales pro-
cedentes de razas autdctonas y su incorporacion al inventario alimentario,
por diferentes vias y con distintas intensidades (Espeitx, 2002). Este proce-
so ha ido paralelo y ha sido incentivado con la nueva orientacién en los dis-
cursos de las politicas agrarias comunitarias y de construccion tedrica de
modelos de desarrollo rural, a menudo desde la perspectiva del desarrollo
sostenible.

Se ha ido creando el contexto apropiado para desarrollar iniciativas en el
ambito de la produccién y elaboracion de productos tradicionales proceden-
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tes de razas autdctonas y de una agricultura y ganaderia ecoldgica, dentro
de un contexto alimentario concreto, que ha contribuido a darle sentido.
Todo ello, ha hecho que estos productos alimentarios tradicionales, también
conocidos como productos “de la tierra”, se hayan convertido en un patri-
monio importante de determinados modelos de desarrollo local de paises
como Portugal y Espaiia.

A pesar de la marginalidad de la produccién de estos productos tradicio-
nales, se les ha otorgado un papel significativo desde diferentes perspecti-
vas como son: contribuir al mantenimiento de la diversidad alimentaria, des-
arrollar una agricultura y ganaderia menos contaminada y menos contami-
nante y satisfacer las expectativas de los consumidores que demandan este
tipo de productos estrechamente vinculados al territorio, frente a la deslo-
calizacion e internacionalizacion de la produccién y del comercio alimentario.
Por otra parte, el desarrollo de productos genuinos diferenciados de eleva-
da calidad y seguridad alimentaria incremente el valor afiadido de la
produccién ganadera de una raza autdctona, haciéndola mas competitiva en
su entorno y asegurandose en mayor medida la supervivencia a medio o
largo plazo de dicha raza.

La produccion de alimentos tradicionales conlleva una serie de argumen-
tos principales de diferente orden como conseguir un desarrollo local soste-
nible; el mantenimiento de la diversidad bioldgica; el mantenimiento de la
diversidad cultural y el mantenimiento de la diversidad alimentaria. Esta
dimensién de los productos "tradicionales" hace que los productos elabo-
rados con técnicas artesanas (quesos, embutidos, pasteleria, etc.),
aunque no sean "tradicionales", es decir, que no se hayan elaborados desde
hace tiempo en un lugar determinado y de la misma manera, se incluyan en
esta categoria. Estos "nuevos productos locales” comparten una caracteris-
tica fundamental que hace que se los equipare: forman parte de estos
modelos alternativos y, por tanto, los argumentos indicados son practica-
mente idénticos (integracion en un desarrollo rural sostenible y en el turis-
mo rural, mantenimiento de la diversidad bioldgica, cultural y social, mante-
nimiento de la diversidad alimentaria).

La “seguridad alimentaria” de los productos tradicionales y de los
"nuevos productos locales" es un aspecto que adquiere una relevancia cre-
ciente en el ambito de la alimentacién. Algunas de las caracteristicas atri-
buibles a los productos tradicionales son muy eficaces en el ambito de las
representaciones y actlian, a menudo, con mas fuerza que las meras refe-
rencias al pasado (practicas menos agresivas con el medio, menos contami-
nantes, etc...). No obstante, en el mismo momento en que se registran ope-
radores econdmicos que comercialicen este tipo de producto, es necesario
afrontar las obligaciones legales derivadas de su comercio.
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El Libro Blanco de Seguridad Alimentaria y los Reglamentos (CE) del
denominado “paquete de higiene” disefian el modelo de gestién de la segu-
ridad alimentaria “desde la granja hasta la mesa”, incluyendo la produccion
primaria. Este marco legal contempla la produccién de alimentos tradiciona-
les y, por tanto, a medio o largo plazo, sera necesario desarrollar las herra-
mientas de gestion de la seguridad alimentaria en el sector primario de pro-
duccién ganadera de razas autdctonas y su transformacion en alimentos tra-
dicionales. Esto supone una serie de retos a ser abordados por el sector
como son; sanidad animal en ganaderia de razas autdctonas, desarrollo del
marco legal de la seguridad alimentaria en produccion primaria, implanta-
cion de sistema de autocontrol basados en APPCC para la produccién y
transformacion de productos tradicionales, desarrollo de sistema de trazabi-
lidad, seguridad microbioldgica y toxicoldgica de alimentos tradicionales, etc.

Por otra parte, desde hace ya varios afos, las preferencias de los consu-
midores tienden a orientarse hacia alimentos mas sanos, nutritivos y sabro-
sos y producidos por métodos mas respetuosos del medio ambiente. La ali-
mentacion y el respeto por el medio ambiente es una de las cuestiones que
mas preocupan e interesan a la sociedad. Esta demanda alimentos cada vez
mas variados, sanos y nutritivos que contribuyan a mejorar su calidad de
vida. Y este concepto de calidad representa un imperativo fundamental y
un concepto complejo. Pero la calidad de los alimentos esta condicionada
por su origen y procedencia, es decir, no todos los alimentos tienen la misma
calidad porgque no todos ellos tienen el mismo origen ni se obtienen de la
misma forma. A este respecto, la produccion de alimentos “de la tierra” esta
muy estrechamente ligada a un origen y una forma como es el desarrollo
rural y sostenible de la agricultura y ganaderia, lo que pudiera aportar una
impronta de calidad como valor afiadido a estos productos.

La calidad de un producto recoge aspectos de seguridad de los alimen-
tos, bienestar de los animales, trazabilidad, etiquetado y denominaciones de
origen, producciones ecoldgicas y ausencia de hormonas, entre otros. No
obstante, la salubridad es, obviamente, la primera condicién y uno de los
elementos obligatorios de la calidad. Igualmente existen normas legales
relativas al medio ambiente y al bienestar de los animales, puesto que, al
margen de las caracteristicas de los productos, dichas normas se refieren a
la proteccion de los recursos naturales o a exigencias de caracter ético.

Pese a estar sujeto a reglas de etiquetado, el valor nutritivo de los pro-
ductos es un concepto mas relativo, ya que va unido a los habitos alimen-
tarios. Otros aspectos de la calidad son optativos, dado que implican nocio-
nes subjetivas que dependen de las preferencias de los consumidores. Todo
ello podria argumentar alin mas la tendencia al alza de la demanda de pro-
ductos “de la tierra” y/o “tradicionales”.
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Por tanto, el conocimiento de normas de aseguramiento de la calidad y
su desarrollo complementario al modelo de gestion de la seguridad alimen-
taria “desde granjas de razas autdctonas hasta productos tradicionales en la
mesa de consumidor” resulta un desafio importante para este sector pro-
ductivo. Y asi lo ha entendido en Andalucia la administracion autondmica,
con el desarrollo y promocién de la marca de “calidad certificada” de pro-
ductos andaluces, muchos de los cuales son tradicionales o de la tierra. Esta
marca aporta calidad diferenciada; aseguramiento de la calidad y certifica-
cion de productos.

Llegados a este punto habria que recordar lo indicado por Espeitx (2002)
sobre que “a pesar de la extraordinaria profusion de material bibliografico
publicado sobre productos procedentes de razas autdctonas, a pesar del
interés por parte de los agentes primarios de la industria alimentaria y de las
administraciones locales en promocionar los productos propios, a pesar del
esfuerzo que hacen los productores por "traducir" los productos a las prefe-
rencias de consumo, a pesar de la notable difusion que dan los medios de
comunicacion a este fendmeno, a pesar del debate que puedan suscitar,
estas producciones “patrimonializadas” no son siempre bien conocidas, aun-
que gocen de una "reputacion”, y son percibidas e interpretadas de diversas
maneras”.

No obstante, con esta Tercera Seccion sobre “Seguridad y Calidad
Alimentaria de productos tradicionales de razas autoctonas” se pre-
tende mejorar esta situacion y fomentar la labor que, tanto en Espafia y
Portugal, se estan llevando a cabo para el desarrollo de un conjunto de pro-
ductos procedentes de razas autdctonas que constituyen unos importantes
recursos con un potencial que todavia, en muchos casos, se encuentra insu-
ficientemente explotado. Es por ello necesario apostar por la calidad y dife-
renciacién de productos clave, favoreciendo a su vez la consolidacién y cre-
cimiento de una industria agroalimentaria competitiva y de futuro, y poten-
ciando la puesta en marcha de nuevas iniciativas orientadas al aprovecha-
miento de los recursos naturales de la Peninsula Ibérica.
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RESUMEN

La raza bovina Pajuna pertenece al grupo de razas de proteccion oficial.
Es de aptitud carne-trabajo con alta rusticidad y adaptada a medios margi-
nales andaluces. Se ha realizado un estudio preliminar (en 5 terneros
machos con un peso canal medio de 265 kg.) de sus caracteristicas morfo-
légicas y de color obteniéndose resultados que la encuadran en un nivel
medio comparadas con otras razas autdctonas espafiolas y buenas aptitudes
para ser utilizada como linea madre en cruces industriales para potenciar su
productividad carnica.

Palabras clave: canal, calidad de carne, color, Pajuna.

INTRODUCCION

La raza bovina Pajuna esta incluida en el Catalogo Oficial de Razas del
Ministerio de Agricultura como raza de proteccidn especial. Se supone, aun-
que no esta muy claro, que procede del tronco ibérico y desciende del tron-
co africano del Atlas (Sanchez Belda, 2002), si bien Luque (2003) encuadra
la raza (mediante analisis de ADN mitocondrial) dentro del tronco bovino
europeo.
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Inicialmente de aptitud carne-trabajo, es una de las razas bovinas espa-
fiolas mas rusticas, capaz de adaptarse a los medios mas marginales. Si bien
el cruce indiscriminado, la mecanizacion del campo y la pérdida de su habi-
tat han llevado a su situacion actual en peligro de desaparicion.

Ganado tradicionalmente trashumante, principalmente desde Sierra
Morena, Sierras de Cazorla, Segura y las Villas y la Serrania de Ronda donde
se encuentra mezclada con la Negra Andaluza, Retinta o la Murciana, des-
plazandose en verano hasta las Alpujarras Granadina y Almeriense.

Segun los censos que senala Luque (2003) existe un efectivo de 1365
animales, con distintos niveles de pureza, en 106 ganaderias con un tama-
fio medio de 12,88 vacas/ganaderia; de los cuales su vocacion se reparte
entre:

e criadores en pureza: 30% del censo

e ganaderias con cruce industrial (madres Pajunas y sementales de
razas carnicas especializadas): 53% del censo

e ganaderias de otras razas, con algun ejemplar Pajuno: 15,4% del
censo

e domadores o gafanes: 1,6% del censo

Es evidente con este tamano de explotacion que las ganaderias de Pajuna
no generan ingresos suficientes como para ser la actividad exclusiva del
ganadero, pero si resulta complementario y es una actividad a tiempo par-
cial. El estudio realizado revela asi mismo que el sistema productivo actual
de la raza se ajusta a modelos de produccion de carne en zonas de dehesa
mayormente o a sistemas de montafia en el resto.

Con estos antecedentes, en este estudio se van a presentar los primeros
datos de estos animales en relacion con su aptitud para la produccion de
carne (medidas de conformacién, pH y color) que junto a la indudable
importancia de estos animales como revalorizantes del medio en el que se
ubican puedan tener un valor afiadido de calidad.

MATERIAL Y METODOS

Se tomaron los datos de 5 terneros machos de la raza bovina Pajuna de
13 meses de edad. Los terneros fueron destetados con ocho meses y hasta
ese momento fueron alimentados con leche materna y con los recursos pas-
cicolas de la Sierra de Cérdoba.

La alimentacion después del destete, y durante cinco meses, se realiz6 a
base de paja y pienso “ad libitum”, con una composicion analitica fue de
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15,0% proteina bruta, 3,7% grasas brutas, 7,3% cenizas brutas y 7,6 % de
fibra bruta (cuya composicion cualitativa fue: trigo (21,3%), salvado de trigo
(20,0%), maiz (10,0%), cascarilla de soja (5,5%), residuos de destileria de
maiz (10%), harinilla de maiz (9,6%), semilla de girasol (5,5%) cascara de
soja (5,0%), Pulpa de remolacha azucarera (5,0%), harina de soja (3,5%),
gluten de maiz (3,1%), melaza de remolacha azucarera (3,1%) y correcto-
res (1,64%)).

Los animales fueron sacrificados en un matadero homologado sito en
Mordn de la Frontera (Sevilla), se tomo el peso canal de los animales con una
media de 265,35 Kg y a continuacion fueron tomadas las medidas de morfo-
logia sobre la media canal izquierda, de acuerdo con la metodologia de De
Boer et al. (1974). Las medidas fueron: longitud de la canal, longitud de la
pierna, circunferencia de la pierna, profundidad de pecho y longitud del lomo.

Tras el sacrificio, a los 45 minutos postmortem se midié el pH (pHmetro
portatil Crison 507 con electrodo de penetracion) en el muisculo Longissimus
dorsi pars lumborum y el color de la carne utilizando un espectrocolorimetro
(Minolta, modelo CR2600d) (A»: 400-700 nm, Ax: 10 nm, D65, 10°). Las
variables de color consideradas han sido L*a*b* (CIE, 1976), midiéndose en
la parte externa del musculo Rectus abdominis con tres repeticiones en cada
medida tomada. Este musculo ha sido elegido por su accesibilidad en la
cadena de sacrificio y las recomendaciones de la American Meat Science
Association (2001) y por Legass (1981).

Finalmente los resultados fueron analizados con el paquete estadistico
SPSS.PC+ (2006).

RESULTADOS Y DISCUSION

Las caracteristicas morfoldgicas de las canales de los terneros se presen-
tan en la tabla 1.

Tabla 1. Medidas de la canal en la raza Pajuna.

Media £ error tipica

Peso canal (kg) 265,35+19,69
Longitud canal 129,20+1,74
Longitud de la pierna 70,20+2,40
Circunferencia de la pierna 107,20+£2,35
Profundidad del pecho 41.40+1,32
Longitud del lomo 42 ,80+1,07
Total lomo 83,20+2,08
Compacidad (PCC/L) 2,05+0,13
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Estas medidas son similares a las obtenidas por Piedrahita et al. (2003)
en razas autdctonas espanolas rusticas como la Asturiana de la Montaia,
Avilena-Negra Ibérica y Morucha con pesos de sacrificio similares. Ademas
resulta interesante el indice de compacidad para comparar la Pajuna con
otras razas que llegan a la misma edad a mayores pesos comerciales, asi
queda reflejado como las razas anteriores se encuentran en ese rango en
contraposicion con la retinta que se encontraria algo por encima (2,17) y por
supuesto Asturiana de los Valles, Pirenaica y Parda Alpina muy por encima
con compacidades en torno al 2,6 (Fiedrahita et al., 2003 y Xerra et al.,
2004).

Por ello estas medidas de morfologia reflejan, que no tienen una buena
morfologia para la produccién de carne, pero si son muy aptas para la rea-
lizacion de cruces industriales, utilizandose como raza madre bien adaptada
al medio en el que se desarrolla esta raza.

Tabla 2. Medidas del color de la carne (CIE, 1976) en el musculo Rectus
abdominis en terneros de la raza Pajuna.

Media + error tipica

pH 5,37+0,03
L* 35,47+1,16
a* 8,61+0,88
b* 2,50+0,74

Los datos de color obtenidos son muy similares a los que también obtie-
nen Goii et al. (2007) en la raza Pirenaica con pesos de canal similares: la
claridad es la misma, y los indices rojo y amarillo de nuestro estudio son un
poco inferiores, es decir carne menos roja y menos amarilla, lo que conferi-
ria un color menos pardo de la carne y por tanto una mayor aceptabilidad
por parte del consumidor.

En la figura 1, se observa como con el incremento de la claridad existe
una disminucién del indice amarillo, mientras que en la figura 2 se aprecia
como la claridad disminuye con el aumento del peso de la canal. Esto quie-
re decir que, animales de menor peso poseen carnes mas claras y menos
amarillas, dato que habria que constatar con un mayor nimero de animales
y que podrian dar mas informacidn sobre el peso dptimo de sacrificio para
aportar las mejores bonanzas de la calidad de la carne.
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Figura 1. Relacion entre las variables L* y b* (r= -0,937, p>0,05).
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Figura 2. Relacion entre el peso de la canal y L* (r=-0,909, p> 0,05).
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RESUMEN

En este trabajo se han estudiado las caracteristicas de la grasa intra-
muscular de 32 toros de Lidia sacrificados en los festejos taurinos de la Feria
de Abril de Sevilla de 2006. Los animales fueron criados de acuerdo al sis-
tema tradicional en la dehesa andaluza donde dispusieron de hierba fresca
de primavera y de alimento concentrado en los meses previos a su suerte.

El perfil lipidico de este depdsito graso se corresponde con el de los bovi-
nos adultos, caracterizado por su elevado contenido en acidos grasos satu-
rados y monoinsaturados fundamentalmente. El sistema de producciéon de
estos animales, basado en el aprovechamiento de hierba en campo y suple-
mentacion con alimento concentrado, asi como la edad de sacrificio de los
animales (cuatro afios cumplidos) garantizan una adecuada relacion de aci-
dos grasos n-6/n-3 y de determinados acidos grasos (CLA) considerados
beneficiosos para la salud humana.

Palabras clave: toro de lidia, calidad de carne, grasa intramuscular.

INTRODUCCION

La principal funcion que posee la raza del Toro Bravo es la lidia en la
plaza. Fundamentalmente, esta funcion es la que da sentido a su existencia,
y otros aspectos, como la produccién de carne, tienen menor importancia
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para el ganadero de Reses Bravas. No obstante, la carne de Toro de Lidia
también tiene aceptacion en el mercado, siendo su consumo marcadamen-
te estacional y asociado a los festejos populares o ferias en los que los actos
taurinos tienen especial relevancia.

A la hora de elegir uno u otro tipo de carne, uno de los aspectos que tiene
en cuenta el consumidor es su contenido en grasas saturadas, debido a los
efectos perjudiciales que pueda tener su ingesta sobre su salud (Martinez,
2007). En este sentido, los rumiantes presentan una serie de acidos grasos
considerados beneficiosos como son los de la serie n-3 y el conjunto de isé-
meros denominados genéricamente como acido linoléico conjugado (CLA)
(Williams, 2000).

En el caso de otras razas bovinas de marcado caracter carnicero, se han
realizado amplitud de estudios referentes a las caracteristicas de la carne y
de la grasa (Indurain et al., 2006). Sin embargo, apenas se conocen estu-
dios sobre las caracteristicas de la carne de Toro de Lidia, debido funda-
mentalmente a que su produccion es limitada y a que su principal objetivo
de produccidn es la lidia. En concreto, apenas se han realizado estudios rela-
cionados con las caracteristicas de la grasa intramuscular de estos animales
que se crian durante cuatro afios en condiciones naturales aprovechando los
recursos de la dehesa.

En este trabajo se pretende presentar las caracteristicas de la grasa intra-
muscular de los Toros de Lidia criados en la dehesa siguiendo los métodos
tradicionales de produccion.

MATERIAL Y METODOS

Se han empleado 32 toros de raza Brava de 5 ganaderias que fueron
lidiados durante la Feria de Abril de 2006 en la plaza de toros de la “Real
Maestranza de Sevilla”. Los animales permanecieron hasta el momento de la
lidia en la dehesa, aprovechando los recursos naturales de primavera y dis-
pusieron de alimento concentrado (pienso) durante los Ultimos seis meses
antes de ser sacrificados. El pienso estuvo fundamentalmente constituido
por cereales y presentd la siguiente composicion media: proteina bruta
(15,8%), materia grasa bruta (3,7%), celulosa bruta (4,7%), cenizas brutas
(5,1%). Ademas, los animales dispusieron en todo momento de paja de
cereal y de heno en las épocas de escasez de recursos.

Tras la suerte, los animales desangrados fueron trasladados al matadero
de Mercasevilla en camion refrigerado, donde fueron faenados para obtener
las canales con las caracteristicas que se detallan en la tabla 1.
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Tabla 1. Caracteristicas de las canales de los Toros de Lidia de la Feria de
Abril de 2006 (Sevilla).

Ganaderia1 Ganaderia2 Ganaderia3 Ganaderia4 Ganaderia5

n 5 7 5 8 7
Peso sacrificio (kg) 588 535 561 528 637
Peso canal (kg) 387 341 346 342 386
Edad de sacrificio (dias) 1.586 1.586 1.635 1.579 1.939
% de grasa en el muisculo 1,87 2,63 3,49 4,02 2,58

Transcurridas 24 horas desde el sacrificio de los animales se extrajo una
muestra del musculo Longissimus dorsi pars thoracis de la media canal
izquierda que fue congelada a - 20°C.

El contenido total de grasa intramuscular (IM) del misculo Longissimus
dorsi pars thoracis se determind por arrastre con éter dietilico (ISO-1443-
1973).

El perfil de acidos grasos de la grasa IM se determind a partir de la mues-
tra congelada del musculo Longissimus dorsi mediante cromatografia gase-
osa en un cromatografo de gases Agilent 6890 provisto de un inyector auto-
matico HP 7683 y una columna capilar de 100 m, 0.25 mm i.d., 0.2 ym. La
deteccion de los acidos grasos se realizd con un detector de ionizacién de
llama. Los acidos grasos presentes en la grasa IM fueron extraidos y meti-
lados mediante el método propuesto por Aldai et al. (2006). El patron inter-
no utilizado fue el acido graso C19:0. Los acidos grasos individuales fueron
identificados al comparar sus tiempos de retencidn con los patrones auten-
tificados (Supelco 37 y Matreya CLA isomers) Los resultados fueron expre-
sados como porcentaje de cada acido graso en relacién al total de acidos
grasos identificados en la muestra. También se han detallado las relaciones
> saturados (SFA), > monoinsaturados (MUFA), > polinsaturados (PUFA) y
total de isémeros conjugados del acido linoléico (CLA) asi como las series n-
6 y n-3. Se ha realizado un analisis de varianza para estudiar las diferencias
entre las ganaderias estudiadas y un test de Tukey de contraste de medias
con el paquete estadistico SPSS. PCT (2006).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 2 se detalla la relacion de los acidos grasos identificados en
mayor porcentaje en la grasa IM de los toros de Lidia. En esta tabla se
observa, como también han relatado Bas y Morand-Fehr (2000) y Bas y
Sauvant (2001) que la composicion de la grasa de estos animales se corres-
ponde con el perfil lipidico de los rumiantes, predominada por los acidos gra-
sos saturados y monoinsaturados.
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El acido graso mayoritario en la grasa IM de los toros de lidia ha sido el
acido oleico (C18:1). Estos resultados son algo inferiores a los observados
por Enser et al. (1998) en ganado bovino de razas britanicas (36,1%) y simi-
lares a los cruces industriales realizados con la raza Retinta (Indurain et al.,
2005). El menor contenido de C18:1 se ha observado en las ganaderia 1y
5, donde los animales fueron lidiados con mayor peso. El acido palmitico
(C16:0), considerado como perjudicial para la salud humana (Hegsted et al.,
1965) participa entre un 14 y un 19% del total de la composicion de la grasa
IM del toro de Lidia. Estos valores estan por debajo de los descritos por otros
autores para terneros sacrificados con aproximadamente 14 meses de edad
y en sistemas de produccién marcadamente intensivos (Indurain et al.,
2006). Respecto al acido estearico (C18:0), recientes estudios (Williams,
2000) demuestran que este acido graso no afecta a la concentracion de
colesterol en plasma, ni sobre el contenido de LDL. El contenido de C18:0
en la grasa IM del toro de lidia se encuentra en unas proporciones similares
a las observadas en otras razas bovinas y que son sacrificadas a edades mas
tempranas (Indurain et al., 2006).

Tabla 2. Relacion (%) de acidos grasos presentes en la grasa intramuscular
de los toros de Lidia de la Feria de Abril de 2006 (Sevilla).

Ganaderia 1 Ganaderia 2 Ganaderia 3 Ganaderia4  Ganaderia5 Sg.
C14:0 0,94+0318° 0,8220298° 113+0248° 1,33:+0184d 1,10%0226% **
C16:0 15,36+ 2,073% 1423 +1,721* 19,06 +2,585° 17,28+ 1,084° 15,89+ 1,239 *
c16:1 1,20+ 0,270°  1,52+0,280° 1,76+ 0,156° 1,69+0,533°° 1,04£0,101° *
C18:0 21,50+ 1,137° 18,77 +1,766° 23,00 +0,794®° 22,34+1,231° 24,88+ 1,285° **
c18:1 27,63 +3,303% 3502+3456° 333+3,447° 363%3218° 25932445
C18:2 20,95+7,179° 16,55+ 3,549° 11,01+2,894° 11,47 +2,649° 17,70 £2,990° *
C18:3 0,76+ 0,368°  1,82+1,061° 12740728 0,86+0481° 325£2021°
C20:3 5555+ 3806° 423+2934° 3,42£2390° 3,16£22068° 4212920 «
SFA 39,42 +£2,852° 3579+2304° 4518+3,727° 42,66+ 1,660° 44,14+2240° **
MUFA 31,71 £7,076° 40,05+2,967° 37,87 +2,215° 40,79 +3,092° 2924 +3,360% **
PUFA 28,87 £9,348° 24,16 + 4,329 16,96 + 4,493° 16,55 + 3,740° 26,63 £ 4,877% **
n-6/n-3 1,94+ 0032°  443+0071° 1,12+0022° 1,40+0,057° 1,09+0,000° **
TgIﬁL 0,48 £ 0,140° 0,75+0,155° 0,56+ 0,067° 052+0055° 0,60%0,141° *

SFA, acidos grasos saturados; MUFA, acidos grasos monoinsaturados; PUFA, &cidos grasos poliinsaturados;
CLA, acidos grasos conjugados del acido graso linoleico.

Sg.: significacion; *** p<0,001; ** p<0,01; * p<0,05; ns: no significativo
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El contenido de CLA en la grasa IM se corresponde al observado en otros
rumiantes. Este hecho se relaciona con la intensa actividad de biohidroge-
nacion de determinados acidos grasos que tiene lugar en el rumen. Ademas,
en el caso del Toro de Lidia, esta observacion se favorece al disponer en su
alimentacion de hierba fresca (Sonon et al., 2004) de primavera. La presen-
cia de elevados niveles de CLA tiene efectos beneficiosos sobre la salud
humana ya que como describen Pariza et al. (2001) parece que la ingesta
de estos acidos grasos reduce la incidencia de alteraciones cardiovasculares,
mejora el metabolismo lipidico y tiene influencia sobre la prevencidn de pro-
cesos tumorales. También la relacion de los acidos grasos n-6/n-3 observa-
da en la grasa intramuscular de los toros de lidia de este trabajo se corres-
ponde con los valores descritos por Enser et al, (1998) (1,82) para terneros
alimentados a base de hierba y dentro de las recomendaciones del COMA
(1994). Segun detallan Bas y Morand-Fehr (2000) y French et al. (2000), la
grasa intramuscular de los terneros alimentados hasta sacrificio con hierba,
presenta un mayor contenido de acidos grasos de la serie n-3 que la grasa
de los animales que son alimentados con forrajes conservados y alimento
concentrado. Esta observacion se corresponde con el sistema de produccién
del Toro de Lidia, donde los animales permanecen en el campo (dehesa)
aprovechando la hierba fresca de los pastos de primavera hasta los dias pre-
vios a la lidia.

En la grasa IM de los animales de la ganaderia 5, que corresponde a los
animales que fueron lidiados con mas peso, se han observado elevados nive-
les de CLA y la menor relacién de n-6/n-3 (p<0,01). Esta observacién apun-
ta a la idea de que en el caso del Toro de Lidia pueda existir una relacion
entre el peso de sacrificio y los acidos grasos considerados saludables para
la salud humana (CLA y los de la serie n-3). Esta consideracion se debe tener
en cuenta, ya que segun se detalla en el Articulo 46 del Reglamento Taurino
(Real Decreto 145/1996), los animales presentados para la lidia deberan
tener al menos cuatro afios cumplidos y 410 kg de peso. Estos requisitos
garantizan en el caso de los rumiantes la actividad ruminal para la sintesis
de CLA.

CONCLUSIONES

El sistema de produccion del toro de lidia, basado fundamentalmente en
la disponibilidad de hierba fresca de primavera en la dehesa y de forrajes
conservados favorece la presencia de determinados acidos grasos conside-
rados beneficiosos para la salud humana (CLA y n-3). Ademas, la edad y el
peso minimo exigidos para la lidia también favorecen la presencia de estos
acidos grasos en la grasa de estos animales.
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RESUMEN

En el trabajo se han elegido 24 cabritos pertenecientes a la raza Payoya,
12 machos y 12 hembras con el objeto de comparar los parametros de la
calidad de la canal y de la carne. Los resultados nos muestran que aunque
existen algunas diferencias en algunas medidas de calidad de la carne (pH,
CRA, L*, a*, b*, Cy H9), el resto de los parametros estudiados no presen-
taron diferencias significativas entre los dos sexos.

Palabras clave: caprino, Payoya, canal, calidad de carne.

INTRODUCCION

En la actualidad la gran mayoria de explotaciones caprinas repartidas por
el area de influencia de la raza Payoya comercializan sus cabritos cuando
pesan alrededor de los 8-9 Kg de PV debido a que si su peso es superior
rapidamente se deprecia su valor econémico y porque los ganaderos quie-
ren aprovechar rapidamente el potencial productivo de leche (Mena et al.,
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2005). Por otro lado, la poca existencia de trabajos de investigacién sobre
la caracterizacion de la calidad de la canal y la carne de cabritos lechales de
la raza Payoya nos ha llevado a plantearnos como objetivo estudiar la cali-
dad de la canal y la carne de un grupo de cabritos lechales de raza Payoya
introduciendo el sexo como factor de variacién.

MATERIAL Y METODOS

El estudio se ha realizado en base a 24 cabritos de raza Payoya, 12
machos y 12 hembras, de parto doble, nacidos en la misma paridera (octu-
bre) y alimentados con lactancia natural en una explotaciéon convencional de
la Sierra Norte de Cadiz.

Los animales fueron sacrificados cuando tenian un peso vivo medio en el
momento del sacrificio (PVS) de 8.54 y 8.50 Kg para los machos y las hem-
bras, respectivamente.

Se determind el Peso Vivo Vacio (PVV) y el Peso de la Canal Caliente
(PCC), obteniéndose el Rendimiento de la Canal Verdadero (RCV)
(PCC/PWV). La toma de medidas de conformaciéon de la canal se realizd
segun describe Palsson (1939) y Boccard et al. (1964), con la posterior ela-
boracion de algunos indices: Indice de Carnosidad (IC = PCC/L), Relacion
Profundidad Anchura (RPA = Th/G) y el Indice hueso ((OS1 + 0S2)/2). La
composicion regional se obtuvo de acuerdo con el procedimiento de
Colomer-Rocher et al. (1987), expresandose los resultados en porcentaje en
relacion con el peso de la media canal izquierda. También se determiné el
peso del lomo (Loggisimus lumborum).

Con relacién a la calidad de carne, se tomo el pH a nivel del lomo izquier-
do, a los 0', 45', 24 horas y 72 horas (al igual que el color) con un pHmetro
(pH-25 Crison) con electrodo de penetracion. El resto de los parametros se
tomaron al descongelar las muestras. La capacidad de retenciéon de agua
(CRA), segun el método de Grau y Hamm (1953) modificado por Sierra
(1973), expresado en porcentaje de jugo expelido. El color se tomd a nivel
del lomo izquierdo y después de abrir una ventana en el conectivo, segun el
sistema CIElab (CIE, 1986) utilizando un colorimetro Minolta CM 2002 con
medida de las variables L*, a*, b*, C* y HO. La dureza se midid con un tex-
turébmetro QTS 25 de Stevens Farnell dispuesto con una célula Warner
Brazler, sobre muestras de carne sometidas a un bafo maria (75°C duran-
te 30 minutos) con 1 cm?2 de seccidn.

Los estudios estadisticos (descriptivos y andlisis de la varianza) fue reali-
zado con el paquete estadistico SPSS V. 15.0 (SPSS, 2001).
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presentan los resultados de los parametros de la calidad
de la canal. El Rendimiento de la Canal Verdadero fue similar entre los
machos y las hembras de esta explotacion, estos son ligeramente inferiores
a los hallados por Alcalde et al. (2003) para el Rendimiento Canal Matadero.

Tabla 1. Parametros de la calidad de la canal de cabritos de Raza Payoya en
un sistema de explotacion convencional.

Machos Hembras Sign
Media D.T. C.v. Media D.T. C.V.

PVS (g) 8.540 313,11 3,66 8.4983 4373 514 N.S.
PCC (g) 467318 203,30 4,35 450417 24948 5,53 N.S
R. Canal Verdadero (%) 56,30 1,85 3,30 54,99 1,18 2,14 N.S
F (cm) 24,6 0,72 2,93 24,28 0,80 3,30 N.S
G (cm) 9,11 0,38 4,17 9,00 0,35 3,98 N.S
BG(cm) 31,05 1,63 5,27 29,76 2,08 7,00 N.S.
Th(cm) 17,14 0,51 2,98 16,83 0,52 3,14 N.S.
Wr (cm) 10,65 0,50 4,76 10,45 0,61 5,88 N.S.
K (cm) 39,17 1,17 2,99 38,33 1,07 2,79 N.S.
U (cm) 423 1,09 2,58 42,11 2,67 6,35 N.S.
PT (cm) 43,76 1,24 2,83 43,35 1,08 2,5 N.S
Os1 (cm) 2,14 0,09 4,43 2,05 0,09 4,63 N.S
0s2 (cm) 3,64 0,12 3,51 3,47 0,25 7,44 N.S
IC (g/cm) 109,31 5,91 541 107,5 11,19 10,41 N.S
RPA = Th/G 1,88 0,09 4,77 1,87 0,07 3,79 N.S
(Os1+0s2)/2 2,89 0,08 2,79 2,76 0,16 5,96 N.S.
P media canal izda. (g) 2.325 102,74 4.4 21917 1379 6,29 N.S.
% Espalda 21,47 0,79 3,69 2191 0,92 4,21 N.S.
% Bajos 8,67 1,05 12,11 9,59 0,81 8,46 N.S.
% Pierna 32,22 1,04 3,22 31,8 1,98 6,23 N.S.
% Costillar 22,00 1,53 0,69 21,22 1,08 511 N.S
% Cuello 9,44 1,13 12,03 10,11 1177 11,64 N.S
% Lomo 5,67 0,37 6,52 5,67 0,40 717 N.S

En relacion con las medidas de conformacién y los indices calculados no
fueron ninguno significativo entre los machos y las hembras de esta explo-
tacién. En cuanto a los resultados del despiece no existieron diferencias sig-
nificativas entre animales de diferentes sexos en ninguna de las piezas. Los
valores obtenidos para las distintas piezas son muy similares a los obtenidos
por Alcalde et al. (2003) con cabritos lechales de esta misma raza.

Los resultados de los parametros de la calidad de la carne se presentan
en la tabla 2, y como puede observarse se encontraron numerosas diferen-
cias. Observamos en primer lugar, diferencias significativas entre machos y
hembras (p< 0.05), en cuanto al pH medido a los 45 minutos y a las 72
horas, siendo el primero mayor en machos y el segundo mayor para las
hembras. Nuestros valores son ligeramente mayores a los obtenidos por
Alcalde et al. (2003).
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Encontramos también numerosas diferencias significativas en los para-
metros medidos del color. La carne de macho resulté ser mas clara (L*) (p<
0.05) justo después del sacrificio, la carne de la hembra mucho mas roja a
las 24 h del sacrificio (a*) que la del macho (p< 0.001) y la de macho mas
amarilla (b*) (p< 0.001) a los 48 minutos y 24 h. En cuanto al cromatismo
(C*), solo se encontraron diferencias significativas (p< 0.05) en los valores
medidos 24 horas después del sacrificio, siendo mayor en machos. En cuan-
to al angulo Hue (H°), encontramos mayores valores en machos a los 45
minutos y 24 h tras el sacrificio.

Para la capacidad de retencién de agua (CRA), se observan diferencias
altamente significativas, siendo mayor en machos (18.24 %) que en las
hembras (13.56 %), esto esta en concordancia con los resultados obtenidos
por Todaro et al. (2004).

En cuanto a la dureza no se observaron diferencias entre ambos sexos,
siendo los valores encontrados superiores a los obtenidos por Alcalde et al.
(2003).

Tabla 2. Parametros de la calidad de la carne de cabritos de la Raza Payoya
en un sistema de explotacion convencional.

Machos Hembras Signif
Media D.T. C.V. Media D.T. C.V.

pH 0’ 6,93 0,20 2,88 6,75 0,22 3,26 NS
pH 45’ 6,87 0,13 1,89 6,58 0,28 4,26 *

pH24 h 5,98 0,18 3,01 6,06 0,21 3,46 NS
pH72h 55,77 0,08 1,39 5,87 0,12 2,04 *

CRA 18,23 1,84 10,09 13,56 1,99 14,67 ex
Dureza (kglcmz) 6.760,96 892,45 13,20 7.576,17 1.394,47 18,41 NS
L*0h 44,63 4,31 9,66 40,86 4,01 9,81 *

a*0h 527 2,55 48,38 7,19 2,78 38,66 NS
b*0 h 6,52 2,07 31,71 574 1,37 23,86 NS
COh 8,58 2,67 31,08 9,49 1,91 20,12 NS
H°O0 h 52,00 13,66 26,26 40,45 15,94 39,40 NS
L* 45’ 43,12 2,99 6,93 42,51 3,51 8,25 NS
a* 45’ 6,38 2,63 41,17 7,68 2,73 35,51 NS
b* 45° 7,37 1,02 13,83 5,36 0,70 13,05 e
C 45’ 10,04 1,38 13,75 9,59 1,85 19,28 NS
H° 45’ 51,00 15,09 29,58 37,18 14,12 37,97 *

L*24 h 44,25 3,97 8,97 44,82 4,22 9,41 NS
a*24 h 6,09 1,89 31,03 9,51 2,09 21,98 e
b* 24 h 12,80 2,29 17,88 6,00 1,91 31,80 e
C24h 14,32 2,11 14,73 11,44 1,77 15,46 *

H° 24 h 64,33 8,66 13,46 31,49 10,38 32,96 e
L*72 h 48,80 2,72 5,57 44,99 3,76 8,36 NS
a*72h 7,64 1,97 25,78 9,14 2,19 23,94 NS
b*72 h 12,01 1,65 13,74 11,52 2,98 25,87 NS
C72h 14,36 1,61 11,21 15,32 1,94 12,66 NS
H°72 h 55,09 14,42 26,17 52,70 8,94 16,96 NS
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Podemos concluir que aunque no existen diferencias significativas en los
parametros de calidad de la canal estudiados entre cabritos lechales machos
y hembras de esta explotacion, sin embargo si se encontraron numerosas
diferencias en cuanto a algunos parametros de calidad de la carne.
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RESUMEN

Se utilizaron 16 terneros rubios gallegos para estudiar el efecto del aca-
bado con pienso, que contiene soja integral sobre el peso y las caracteristi-
cas de la canal y de la carne del ternero tradicional producido en un siste-
ma de pastoreo. Se controlo el peso vivo, el peso al sacrificio, el peso canal,
la conformacion y el estado de engrasamiento de la canal y en la carne a 24
horas postmorten, el pH, el color L* (luminosidad) a* (indice de rojo) y b*
(indice de amarillo) (CIE 1978), la composicion quimica por espectroscopia
NIRS, las pérdidas de agua por coccion, la textura midiendo la fuerza maxi-
ma de corte, resistencia al corte y trabajo total y el contenido en pigmentos
heminicos. Los resultados se analizaron mediante ANOVA con el programa
SPSS 8.0. No se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en
ninguno de los parametros estudiados de peso vivo y caracteristicas de la
canal y de la carne. Se concluye que la sustitucion de la soja desengrasada
por soja integral en la racion de acabado no afecta al crecimiento y a las
caracteristicas de la canal y de la carne del ternero tradicional Gallego.

Palabras clave: Rubia Gallega, alimentacion, soja integral, calidad
carne.
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INTRODUCCION

El ternero tradicional de raza Rubia Gallega es un animal que se sacrifica
alrededor de los ocho meses de edad, lo que implica la necesidad de su
manejo en sistemas intensivos o en sistemas de pastoreo con un acabado
de 2 a 3 meses en cebadero (Monserrat, 1994). Las ventajas econdmicas del
pastoreo se ven reforzadas por otras circunstancias, como son el enriqueci-
miento del contenido en CLA de la carne (French et al., 2000) sin embargo
la necesidad de acabar los terneros en cebadero significa una perdida de
este efecto beneficioso. Por ello, considerado los resultados de Shantha et
al., (1997) y Mir et al., (2001), quienes comprueban un enriquecimiento en
CLA de la carne de vacuno, cuando se utiliza el aceite de semillas oleagino-
sas, se ha realizado un ensayo de utilizacién de pienso con soja sin desen-
grasar, a fin de producir en sistemas de pastoreo con acabado en cebadero
el ternero tradicional Rubio Gallego con carne de enriquecida en CLA.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 16 terneros de raza Rubia gallega sacrificados con ocho
meses de edad, que estuvieron en pastoreo con sus madres hasta tres
meses antes del sacrificio, en que fueron asignados al azar a dos trata-
mientos de acabado en los que se les suministro heno y pienso concentra-
do a voluntad con una concentracion de un 20% de soja extrusionada al
grupo en tratamiento y con soja desengrasada al grupo control. En ambos
casos la concentracion energética y proteica fue la misma.

Se controld el peso a la entrada en cebadero y al sacrificio y el peso, con-
formacién (SEUROP) y estado de engrasamiento (1-5) de la canal. A 24
horas postmorten se determino en el L. Thoracis, el pH mediante un
pH-metro Crison 507 provisto de sonda de penetracion, el color L* (lumi-
nosidad) a* (indice de rojo) y b* (indice de amarillo) (CIE 1978) con un colo-
rimetro portatil Minolta CR-300, la composicion quimica por espectroscopia
NIRS (Foss Tecator) segun metodologia de Oliete et al., 2000, las pérdidas
de agua por coccion por diferencia en el peso de las muestras cocinadas y
crudas, la textura mediante un texturometro TA-XT2 de Stable Micro
Systems en el que a una velocidad de corte constante de 2.5 mm/s. se midi6
fuerza maxima de corte, resistencia al corte y trabajo total. La medida de
mioglobina se realizd de acuerdo a la metodologia de Horsey (1951). El ana-
lisis estadistico de los resultados se realizo mediante analisis de varianza
(ANOVA) con el programa SPSS 8.0 considerando el efecto tipo de alimen-
tacion.
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RESULTADOS Y DISCUSION

No se encontraron diferencias entre tratamientos en el peso a la entrada
de cebadero (176 + 27 (C) vs 187 + 28 (S)) vy al sacrificio (315 £ 22 (C)
vs.333+ 36(S)). Tampoco hubo diferencias en el peso canal (155 £+ 15 (C)
vs. 165 £ 17 (S)), la conformacion (62 % de canales R y 38 % de canales
O en ambos tipos de tratamiento) y el estado de engrasamiento (2.5 de los
animales control frente a 2.3 de los animales con soja). Asi mismo no se
encontraron diferencias entre tratamientos en ninguno de los parametros
medidos de calidad de la carne, como puede apreciarse en la tabla 1.

La falta de diferencia significativa entre tratamientos en el peso, y los
parametros de calidad de la canal y de la carne era un resultado esperado
al plantearse el ensayo de acabado con una alimentacion isoenergética e iso-
proteica, y una misma duracion acabado ya que esta bien documentado que
estos son los factores de la alimentacion que influyen, fundamentalmente,
en los parametros de peso vivo, caracteristicas de la canal y de la carne
(Varela, 2002; Moreno, 2004). Se concluye que la sustitucion de la soja des-
engrasada por soja integral en la racién de acabado no afecta al crecimien-
to y a las caracteristicas de la canal as como tampoco a la carne del terne-
ro tradicional Gallego.

Tabla 1. Media, desviacion tipica, error tipico y nivel de significacion de los
parametros de calidad de la carne: Efecto de la composicién de la racion de

acabado.
TRATAMIENTO

SOJA CONTROL SED SIG
pH 5,52+ 0.07 5,53 +0.06 0.010 ns

COMPOSICION QUIMICA
Humedad (%) 77,59 + 0,54 77,41 +£0,44 0,120 ns
Cenizas (%) 1,17 £0.02 1,17 £ 0.009 0.003 ns
Grasa Intramuscular (%) 1,20+ 0,54 1,57 £ 0,46 0,130 ns
Proteina (%) 21,82+0,95 21,58+ 0,32 0,174 ns

COLOR
Luminosidad (L*) 39,31+1,22 41,48 +1,97 0,48 ns
indice de rojo (a*) 13,70+ 1,91 1404 + 1,55 0,42 ns
indice de amarillo (b*) 565+1,13 5,87+0,58 0,21 ns
Mioglobina 2,66 + 0,41 271+0,52 0,11 ns
PERDIDAS POR COCCION (%) 30,26 + 3,17 31,76+ 2,47 0,71 ns
TEXTURA

Fuerza de corle(kg!cmz} 10,64+ 1,91 937+164 0,46 ns
Firmeza al corte [kg!cn‘i’] 3,99+0,88 3,68 £0,39 0,16 ns
Trabajo de corte kg*s) 39,11 + 10,41 33,48 + 5,26 212 ns

Significacion: += p<0.1, *=p<0.05, **=p<0.01, ***= p<0.001.
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UTILIZACION DE SOJA INTEGRAL EN LA RACION DE ACA-
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RESUMEN

Se utilizaron 16 terneros rubios gallegos para estudiar el efecto del aca-
bado con pienso, que contiene soja integral sobre el perfil de acidos grasos
de la grasa intramuscular. Los resultados se analizaron mediante ANOVA con
el programa SPSS 8.0 considerando el efecto tipo de alimentacién. Se
encontraron diferencias significativas en los acidos graso Palmitico, (16:0),
Palmitoleico (16:1), Oleico (18:1) y lindleico (18:2 ). Se concluye que la sus-
titucidon de la soja desengrasada por soja integral en la racién de acabado
afecta al pérfil lipidico de la grasa, modificando los diversos indices nutricio-
nales (SFA/MUFA; SFA/PUFA Y 3 w-6 / ¥ w-3).

Palabras clave: Rubia Gallega, soja, acidos grasos, CLA.

INTRODUCCION

Se ha comprobado que la dieta que enriquece el contenido en CLA en la
carne de vacuno, en mayor medida procede de semillas oleaginosas
(Shantha et al., 1997), aunque también hay numerosos estudios que sefa-
lan que se puede incrementar a medida que se incrementa el tiempo de pas-
toreo (Noci et al., 2005). Este incremento del CLA en la carne, también pro-
voca un incremento en el contenido de w-6, empeorando el indice nutricio-
nal w-6/w-3, siendo necesario estudiar conjuntamente ambas variables.
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Hemos considerado estudiar la semilla de soja, por su riqueza en acido lin6-
leico y por su fuerte implantacién en el mercado nacional. Por tanto el obje-
tivo de este trabajo es incrementar el contenido de CLA en la grasa intra-
muscular, mediante la suplementacidn con soja, tratando de modificar en la
menor medida la relacién w-6 / »-3, pudiendo de esta manera, alcanzar de
forma natural un alimento con niveles interesantes en CLA y w-3.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 16 terneros de raza Rubia gallega sacrificados con 8 meses
de edad, que estuvieron en pastoreo con sus madres hasta 3 meses antes
del sacrificio, en que fueron asignados al azar a dos tratamientos de acaba-
do en los que se les suministro heno y pienso concentrado a voluntad con
una concentracion de un 20% de soja extrusionada al grupo en tratamien-
to y con soja desengrasada al grupo control. En ambos casos la concentra-
cién energética y proteica fue la misma. Se extrajo la grasa intramuscular
mediante el método de Blight y Dier (1959). Para ello se homogenizan 50 g.
de carne del musculo Longissimus thoracis, con una mezcla de triclorome-
tano (50 ml.) y metanol (100 ml.) a la que se le afiade una punta de espa-
tula de BHT. EI homogeneizado se centrifuga a 4000 rpm durante 20 minu-
tos y se filtra a gravedad. Se repite la extraccion con triclorometano y de
nuevo se centrifuga y filtra para obtener un volumen final, al que se le afiade
50 ml. de CIK (0,88 %). De nuevo se centrifuga y se recoge el sobrenadan-
te que se rota hasta sequedad. Se elimina el oxigeno con corriente de nitro-
geno y se congela hasta su analisis. La metilaciéon de la grasa extraida se
realizo de acuerdo al protocolo de Bauchart y col 2005 (INRA 271VI). Para
la separacion de los ésteres metilicos de los acidos grasos se utilizd un cro-
matografo de gases modelo VARIAN GC 3900, con una columna capilar de
silice y con una fase estacionaria de polietilenglicol (100 m. long, 0,25 mm
diametro interno, 0,25 mm de espesor de fase). La identificacion de los aci-
dos grasos presentes en las muestras se realizd por comparacion con los
tiempos de retencidon de patrones estandares de acidos grasos metilados
(Sigma-Aldrich) con una pureza del 99 %. El analisis estadistico de los resul-
tados se realizo mediante analisis de varianza (ANOVA) con el programa
SPSS 8.0 considerando el efecto tipo de alimentacion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presenta el perfil de acido grasos para las muestras con-
trol y la tratadas con soja.

Los acidos grasos mas importantes en ambos tratamientos son el 16:0 y
18:0 dentro de la fraccion saturada (constituyendo sobre el 45% del total),
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mientras en la fraccion monoinsaturada tenemos el 18:1¢9 (25-30 %) y en
la poliinsaturada el 18:2 que alcanza niveles del 16% en el tratamiento con
soja. Resultados similares fueron encontrados por muchos autores (Varela
et al., 2004; Moreno et al., 2006).

Se produjo un cambio significativo en el contenido de 16:0 (P< 0,001) y
18:2 (P< 0,05) en el perfil de acidos grasos por efecto de la alimentacion.
Asimismo el 16:1 y 18:1, también se vieron afectados significativamente (P<
0,1) por efecto de la dieta. Respecto al contenido en CLA este no se vio afec-
tado por la inclusion de soja integral en el concentrado, este es un resulta-
do acorde con el de Beaulieu et al., (2002) quienes no encontraron incre-
mento de CLA al suplementar con semillas de soja, si bien existen numero-
sas referencias que demuestran el efecto de la soja en el incremento de,
como lo demuestra Aharoni et al., (2005) suplementando forrajes con soja
(33 g. aceite/kg. materia seca), ya que incrementaron el contenido en CLA
en la grasa intramuscular en un 410 %, sin embargo no todos los resulta-
dos son tan espectaculares, pues Madron et al., (2002) solo encontraron
pequefios incrementos de CLA, trabajando con novillos cuando los alimen-
taban con concentrados suplementados con soja extrusionda. Una posible
explicacion a estos pequefios aumentos podria deberse a la baja relacién
forraje/concentrado en la dieta basal (Piperova et al., 2000).
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Tabla 1. Media, desviacion tipica y nivel de significacion del perfil de acidos
grasos (%) de los filetes de lomo (L. dorsi). Efecto tipo de alimentacién.

TRATAMIENTO

SOJA CONTROL SED  SIG
C 10:0 0,06+0,02 0,06+0,02 0,005  n.s
C 12:0 0,16+0,02 0,12+0,04 0,01 x
C 14:0 0,82+0,58 1,03+1,40 0,29 n.s
C 16:0 30,13+2,08  34,32+1,35 0,68 KoK
C 16:1 1,14+0,24 1,60+0,62 0,13 +
C 18:0 16,83+1,57  17,33+2,19 0,46 n.s
TVA 3,36+0,73 3,59+1,10 0,22 n.s
C18:1 25,75+5,78  30,30+4,06 1,34 +
C18:2 16,10+4,38  10,79+3,81 1,20 x
CLA9-11  0,15+0,05 0,14+0,03 0,01 n.s
C18:3n3  0,30+0,24 0,12+0,16 0,07 n.s
C22:0 0,59+0,40 0,71+0,31 0,09 n.s
C22:1n9  4,09+1,74 3,43+1,62 0,41 n.s
C24:0 1,49+0,78 1,44%0,85 0,21 n.s
> AGS 49,71+2,40  54,06+2,32 0,80 *k
> AGMI 34,2245,07  38,73+2,86 1,15 X
> AGPI 16,29+4,46  10,86%3,77 1,22 X
S -3 4,28+1,88 3,49+1,60 0,43 n.s
S w6 16,10+4,38  10,79+3,81 1,20 *
> 06/ 3 ©-34,0240,80 3,36+0,88 0,22 n.s

Significacion: += p<0.1, *=p<0.05, **=p<0.01, ***= p<0.001.




Seguridad y calidad alimentaria

Respecto a los principales indices nutricionales podemos observar como
se vieron afectado por los cambios de 16:0 y 18:2 de forma que los anima-
les con soja tuvieron un porcentaje menor de AGS (P<0,01) y mayor de
AGPI (P<0,05). La relacion w-6 / -3 fue mas alta en los animales con soja,
pero bueno este era un resultado esperado (pues es esta utilizando semillas
ricas en 18:2, ya que la soja contiene un 50% de dicho acido graso en su
composicién), si bien fue mas alta, que la obtenida en otras experiencias lle-
vada a cabo por el grupo de trabajo (w-6 / w-3 de 1,5-2 Varela et al., 2004;
Moreno et al., 2006), debido a que no se pudo cuantificar todos los acido
grasos w-3, por una incompleta resolucion cromatografica en la parte final
de los cromatogramas.
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RESUMEN

El presente trabajo ha consistido en la estimacion de la repetibilidad tem-
poral diaria, semanal y mensual, del contenido de los acidos grasos de la
leche de oveja en el curso de una lactacion. Se ha realizado la cuantificacion
para 36 acidos grasos y 6 agrupaciones en 596 muestras de leche proce-
dente de 32 ovejas de las razas Churra y Assaf. Las bajas repetibilidades, en
aquellos acidos con muy baja concentracién, son debido a un efecto de falta
de precisidon en su cuantificacion, originado por el bajo contenido de dicho
acido graso. La concentraciéon de acidos grasos en la leche ovina, presenta
una variacion a lo largo de la lactacién que es proporcional a las distancia
entre controles. Para las variables cuantitativamente importantes, las repe-
tibilidades medias diarias, semanales y mensuales fueron 0,55, 0,46 y 0,32
respectivamente.

Palabras clave: leche, oveja, acidos grasos, repetibilidad.

INTRODUCCION

El perfil de acidos grasos en la leche de los rumiantes esta influenciado
fundamentalmente por dos factores: la composicion de la dieta y el genoti-
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po del animal. Sin embargo, existen otras variaciones temporales, hora del
dia, semana y mes de lactacion, etc., que también influyen sobre dicha com-
posicion a través de una lactacion y que distorsionan la estimacion del valor
fenotipico individual.

El objetivo de este trabajo fue estimar la repetibilidad temporal: diaria,
semanal y mensual de la composicion de acidos grasos en leche de oveja
por las técnicas cromatograficas, con la finalidad de fijar el nimero de con-
troles necesarios para estimar el valor fenotipico de una oveja.

MATERIAL Y METODOS

Se han tomado 596 muestras (40 ml) de leche procedente de 32 ovejas
de las razas Churra y Assaf, a través de una lactacion.

Metodologia laboratorial. La extraccidn de la grasa se ha realizado por el
método Bligh and Dyer (Bligh and Dyer, 1959). La derivatizacion de los aci-
dos grasos se llevd a cabo utilizando una metilacion alcalina con NaOCH3.
Los esteres metilicos de los acidos grasos fueron determinados por croma-
tografia gaseosa. Las caracteristicas del analisis cromatografico fueron: cro-
matografo Hewlett Packard 6890 Series GC System con inyector automatico
HP 7683 y detector HP 5973 Mass Selective Detector, columna
60mx0,25mmx0,20um, sistema de temperatura programada, gas de arras-
tre helio y patrones Supelco37.

La toma de muestras fue disefiada para estimar repetibilidades mensua-
les, semanales y diarias. Asi se han tomado 4 muestras durante 4 meses
consecutivos (una muestra al mes), 8 muestras durante 8 semanas conse-
cutivas y 5 muestras durante 5 dias consecutivos en el transcurso del segun-
do mes de lactacion, en estos 5 controles se realizd control completo, es
decir mafana y tarde.

El andlisis estadistico se llevd a cabo con el procedimiento MIXED. El
modelo fue el siguiente:

Yikim = 1+ R; +055) + Dky + Higy + €ijia

Donde:

Yijim €S la concentracion de cada uno de los acidos grasos analizados,
R = efecto de la raza,

O = efecto de la oveja,

D = efecto del dia de control

H= efecto de la hora de ordefio, mafana o tarde.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La estadistica descriptiva del perfil de los acidos grasos mas importantes
cuantitativamente se presenta en la tabla 1. Asi mismo se presenta la repe-
tibilidad diaria (5 dias consecutivos), semanal (8 semanas consecutivas) y
mensual (4 meses consecutivos) para cada uno de los acidos grasos, asi
como las agrupaciones de interés en base al nivel de saturacién y la longi-
tud de la cadena, AGS (acidos grasos saturados), AGMI (monoinsaturados),
AGPI (poliinsaturados), AGS-cc (cadena corta, entre C4-C10), AGS-cm
(cadena media C12-C15) y AGS-cl (cadena larga C16-C24).

Respecto a los diferentes valores encontrados para los diversos acidos
grasos, interpretamos que las bajas repetibilidades, en aquellos acidos gra-
sos con muy baja concentraciéon, menor del 1%, es debido a un efecto de
falta de precisiéon en su cuantificacion, originado por el bajo contenido de
dicho acido graso, lo que dificulta sui estimacién.

Por otra parte, las repetibilidades medias diarias, semanales y mensua-
les, para las variables cuantitativamente importantes, fueron 0,55, 0,46 y
0,32 respectivamente. Se observa, como era de esperar, que las repetibili-
dades diarias son superiores a las repetibilidades semanales o mensuales, lo
que resulta proporcional a la distancia entre controles. Estos valores son
similares a los publicados para otros caracteres de composicién de la leche
ovina. Asi mismo también se observd menor repetibilidad en los AG de cade-
na corta C4 y C6, atribuido a una mayor volatilidad de estos componentes.

CONCLUSIONES

La concentracién de acidos grasos en la leche ovina, presenta una varia-
cion a lo largo de la lactacion que es proporcional a la distancia entre con-
troles. Los valores de repetibilidad obtenidos permiten valorar fenotipica-
mente a las ovejas a través de dos controles a lo largo de la lactaciéon para
aquellos AG mas importantes cuantitativamente con una concentracién
superior al 1%, asi como aquellos AG de gran interés para la alimentacién
humana.
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Tabla 1. Estadistica descriptiva y repetibilidad de los acidos grasos.

Variable Media* C.V. rygmt Fdm Fat [ [
C4.0 2,79 26,95 0,07 0,00 0,18 0,06 017
C6:0 276 1542 0,21 0,05 0,34 0,21 0,23
C8:0 3,79 15,40 0,74 0,53 0,60 0,78 0,26
C10:0 945 14,39 0,75 0,65 0,42 0,60 0,60
C12:0 549 15,44 0,89 0,69 0,62 0,67 0,55
C13:.0 0,11 40,66 0,46 0,14 0,36 0,21 0,44
C14.0iso 013 26,28 0,83 0,71 0,71 0,48 0,27
C14.0 10,01 11,01 0,74 0,72 0,64 0,58 0,39
C15:0is0 027 22,75 0,70 0,44 0,24 0,21 0,05
C14:1 048 20,88 0,58 0,44 0,28 0,43 0,20
C15:.0 1,19 15,25 0,80 0,78 0,51 0,16 0,19
C16:iso 0,29 21,20 0,78 0,44 0,40 0,31 0,05
Cc16:0 23,21 9,86 0,49 0,54 0,52 0,55 0,35
C17:0 043 17,11 0,57 0,30 0,10 0,11 0,00
C16:1 1,05 20,16 0,67 0,50 0,28 0,04 0,00
C17:0anteiso 0,85 15,75 0,42 0,29 0,35 0,05 0,02
C18:0is0 0,12 82,29 0,05 0,32 0,05 0,10 0,00
C17:1 0,31 49,00 0,65 0,49 0,42 0,32 0,23
c18:.0 11,38 16,73 0,83 0,71 0,62 0,65 0,54
C18:1t11 233 34,62 0,65 0,70 0,48 0,27 0,00
C18:1¢c9 15,17 19,43 0,72 0,75 0,47 0,51 0,24
C18:1¢c11 0,71 20,06 0,69 0,34 0,31 0,15 0,00
C18:1c12 065 18,65 0,52 0,31 0,44 0,12 0,00
c18:2t 0,34 25,96 0,53 0,41 0,48 0,14 0,00
C18:2¢ 3,60 14,00 0,71 0,55 0,78 0,63 0,61
C20:0 0,32 46,07 0,04 0,00 0,40 0,23 0,20
C18:3wéc 0,06 57,08 0,54 0,39 0,58 0,39 0,23
C20:1 0,01 14933 0,18 0,0 0,0 0,0 0,00
C18:3w3c 1,10 25,13 0,80 0,68 0,62 0,34 0,08
C18:29¢c11t (Cla) 0,63 29,93 0,82 0,82 0,78 0,31 0,33
C18:210t12¢ (Cla) 0,07 33,53 0,41 0,0 0,0 0,02 0,00
C21:0 0,13 34,1 0,63 0,03 0,0 0,21 0,16
Cc22:0 0,15 19,66 0,60 0,59 0,56 0,06 0,00
C20:4 042 24,80 0,64 0,67 0,59 0,44 0,37
C23.0 0,07 36,08 0,54 0,49 0,44 0,31 0,08
C24:.0 0,06 29,02 0,64 0,61 0,54 0,20 0,09
AGS 73,04 472 75 72 54 53 46
AGS-cc 18,81 12,30 54 33 44 47 44
AGS-cm 1721 10,27 88 77 65 63 53
AGS-cl 37,02 6,68 66 60 70 66 46
AGMI 20,73 15,34 77 73 49 52 40
AGPI 6,23 12,35 72 65 78 52 47

* Porcentaje de cada a.g. respecto a los a.g. totales
rame, repetibilidad entre ordefios de mafiana y tarde,
ram, rep. diaria en ordefios de mafana,

rq, rep. diaria en ordefio de tarde,

I, rep. semanal y

I'm rep. mensual
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INTRODUCCION

En ciertas regiones europeas, como en el norte de Espafia, la carne de
caballo presenta una cierta importancia (Badiani et al., 1997). En estudios
recientes (Sarriés et al., 2006) se ha observado que el perfil lipidico de la
carne de potro puede ser positivo desde el punto de vista nutricional, y en
linea con las recomendaciones de las autoridades sanitarias.

Los Acidos Grasos Conjugados del Acido Linoleico (CLA) consiste en un
grupo de isdmeros geométricos y posicionales del acido linoleico, al que se
le atribuyen efectos anticarcinogénicos, antiaterosclerosis, hipocolesterolé-
mico, de modulacién del sistema inmune y reduccion de la grasa corporal
(Pariza et al., 2001). Estas sustancias, encontradas en carne y leche de
rumiantes, se producen principalmente por biohidrogenacion de los acidos
grasos de la hierba por la microflora del rumen, y por la desaturacién de los
acidos grasos trans en el tejido adiposo y de la glandula mamaria. Sin
embargo, se han encontrado pequefas cantidades de CLA en carne de otras
especies de monogastricos, como en cerdos (Chin et al., 1992). Por lo tanto,
ya que el caballo es un pseudo-rumiante, con actividad cecal, y la hierba
esta presente en su dieta, en teoria, se podria esperar que los CLA fueran
producidos por el metabolismo de los tejidos del caballo, de una forma simi-
lar a la de los tejidos de rumiantes. El objetivo del presente estudio es inves-
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tigar el contenido en acidos grasos y CLA en grasa intramuscular de potros,
procedentes de dos razas tradicionalmente criadas en el Norte de Espafia,
Hispano-Breton y Burguete.

Palabras clave: caballo, acido graso, depdsitos grasos, grasa.

MATERIAL Y METODOS

Para el presente estudio, diez potros machos de raza Burguete y otros
diez de raza Hispano Bretdn (HB) se criaron hasta los 16 meses de edad
siguiendo sus sistemas de produccion tradicionales (destete a los 7-8 meses
y cebo intensivo con piensos comerciales). Se sacrificaron en un matadero
acreditado por la UE, siguiendo la normativa oficial. Se procedié a la toma
de muestras del musculo Diafragma una hora tras el sacrificio, las cuales de
envasaron al vacio y se congelaron.

La composicidon de acidos grasos se analizd usando la metodologia pro-
puesta por Aldai et al. (2006). La separacién y cuantificacion de los ésteres
metilados de los acidos grasos se llevd a cabo usando un cromatografo de
gases GC, Agilent 6890N (Agilent Technologies Espafia, S.L., Madrid,
Espafia) equipado con un detector de ionizacion de llama y una columna
capilar BPX-70 (100 m, 0.25 mm i.d., 0.2 um f.t., SGE, Australia). Como
patrén interno se eligid el C19:0 a una concentracion de 10 mg/ml. Los éste-
res metilados de los acidos grasos individuales se identificaron comparando
sus tiempos de retencién con los de una mezcla de patrones autentificados
Supelco 37 (Sigma Chemical Co. Ltd., Poole, UK). La identificacidn de los is6-
meros de CLA se llevd a cabo al comparar sus tiempos de retencién con los
de patrones individuales autentificados (Matreya, LLC, Pleasant Gap, USA).
El total de acidos grasos saturados (SFA), moni-insaturados (MUFA) y poli-
insaturados (PUFA), el total de CLA y la relacién PUFA/SFA, asi como el total
de acidos grasos identificados, fueron calculados. Un andlisis de varianza
(ANOVA) se llevd a cabo para determinar la significacion del efecto raza x
sistema de produccion.

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla 1 muestra el contenido en los principales acidos grasos (mg por
100g de musculo) y el porcentaje en del total de acidos grasos identificados
de las razas Burguete e Hispano Bretdn. Los principales acidos grasos en la
grasa intramuscular (diafragma) fueron los MUFA (C18:1 cis9) y los SFA
(C16:0) para ambas razas, predominando los MUFA, como en el estudio de
Badiani et al. (1997). El perfil lipidico de los potros de raza Burguete fueron
bastante diferentes el obtenido por Sarriés et al. (2006) en la misma raza,
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debido al hecho de haber estudiado un musculo diferente (longissimus
dorsi).

La carne de ambas razas presento similar contenido en CLA que la obte-
nida por otros autores en carne de caballo (Dufey, 1999) y rumiantes como
el ganado bovino u ovino (Bolte et al., 2002, Realini et al., 2004). Asi, se
refleja el potencial de la carne de caballo como una fuente de acidos grasos
saludables y beneficiosos para la salud.

Los porcentajes de SFA, MUFA y CLA (cis9-trans11 y trans10-cis12 is6-
meros) fueron mayores en la carne de potros de raza HB, mientras que los
de raza Burguete presentaron mas PUFA. Desde un punto de vista nutricio-
nal, el contenido de acidos grasos en 100 g de musculo fue superior en la
carne de Burguete. Ello explica por qué el contenido en SFA, MUFA y PUFA
en 100 g de carne fueron mayores que los obtenidos en carne de potros de
raza HB. Sin embargo, la carne de potros de raza HB presentd mayores nive-
les de CLA que la de Burguete, mostrando diferencias en la sintesis de CLA
entre estas dos razas. La relacion PUFA/SFA de la raza Burguete fue mayor
a 0.4, como se recomienda desde organismos internacionales, mientras que
la de potros HB tuvo un peor valor, pero mayores niveles de isémeros de
C18:1, igualmente relacionados con la salud humana.
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Tabla 1. Composicion de acidos grasos (mg /100g carne y % en total de
acidos grasos identificados) de potros de las razas Burguete e Hispano
Breton (HB).

mg Ag/100g carne %Ag(en AG totales)
Burguete HB Sig. Burguete HB Sig.
C14:0 320,75 263,93 ¥k 3,92 4,03 *
C16:0 2343,50  2189,80 *ok 29,65 31,05  **
C16:0 643,57 652,42 ns 7,87 9,19 ¥*x
C18:0 402,28 348,63 ok 5,37 4,91 *
C18:1 transii1 11,79 11,03 ns 0,15 0,16 ns
C18:1 n9cis 2447,98 2291,74 * 30,81 32,58 *k
C18:1 n9trans 148,35 141,21 ns 1,88 20,3 *
C18:2 nécis 783,22 573,26  ** 10,42 8,42 vk
C18:3 n6 489,02 250,10  ®k* 5,80 3,52 Fkx
cis9-transil CLA 36,16 39,54 * 0,43 0,56  **
trans10-cis11 CLA 4,96 5,70 * 0,06 0,09  **
cis0-cis11 CLA 571 5,05 ns 0,07 0,07 ns
SFA 3208,95 225,31 *ok 40,71 41,63 *
MUFA 3357,86  3196,28 * 42,20 45,37  x¥k
PUFA 1341,30 895,91  ¥kx 17,08 12,99  wkk
CLA total 46,84 49,59 ok 0,56 0,71  ®*x*
PUFA/SFA 0,42 0,31  **

Acidos grasos totales  7908,11 7017,50 *x

Diferencias significativas ns=p>0.05*=p>0,05**=p<0.01***=p<0,001

CONCLUSIONES

El contenido en isdémeros de CLA en el musculo diafragma de potros de
las razas Burguete e HB fue similar a la obtenida por otros autores en
Ganado bovino y ovino. Por lo tanto, el caballo, como pseudo rumiante,
puede producir CLA a partir de la dieta, y la raza ligada al sistema de pro-
duccién puede modificar su concentracion. Se debe continuar la investiga-
cién en piezas comerciales, como el musculo longissimus dorsi.
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RESUMEN

En el presente estudio se ha analizado el efecto del destete sobre las
caracteristicas de calidad de la carne y grasa de 16 corderos de raza Merina
Espafiola. Los animales destetados alcanzaron y presentaron un perfil lipidi-
co mas saludableLos animales sin destete presentaron mejor aspecto exter-
no de la canal y textura de la carne.

Palabras clave: Merino, acidos grasos, textura, destete.

INTRODUCCION

Actualmente el consumidor manifiesta una creciente inquietud por cono-
cer las caracteristicas del producto que ingiere. Este interés se centra tanto
en los efectos que la carne y la grasa tienen sobre la salud humana como
en su sabor y aroma. En concreto, en el caso de la grasa de cordero, la pre-
sencia de elevados contenidos de acidos grasos saturados se relaciona con
el aumento del riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares. Sin embar-
go, recientes estudios han demostrado que los rumiantes poseen la capaci-
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dad de sintetizar determinados acidos grasos beneficiosos para la salud
humana como son los acidos grasos conjugados derivados del acido graso
linoleico, conocidos como CLA (Pariza et al., 2001). Ademas, la relacion de
acidos grasos n3 y n6 en la grasa de cordero, se suele encontrar dentro de
los niveles recomendables.

Hoy dia la raza Merina, presenta una marcada orientacion hacia la pro-
duccion carnica. Asi, su Esquema de Seleccion se ha orientado hacia la
mejora de los parametros de produccidn carnica en la raza. Entre otras
estrategias para mejorar las caracteristicas de la carne, y en concreto de la
grasa, se encuentra el estudio de la influencia del aporte de leche materna.

El objetivo del presente trabajo ha sido analizar como influye la prolon-
gacioén del aporte de leche materna en la alimentacion de los corderos hasta
el momento del sacrificio sobre la calidad de la carne y grasa de los corde-
ros de raza Merina Espafola

MATERIAL Y METODOS

Un total de 16 corderos machos de raza Merina Espafiola fueron agrupa-
dos en dos lotes del modo siguiente:

I. 8 permanecieron con sus madres hasta el momento de su sacrifi-
cio y recibieron la leche materna alimento, y concentrado a volun-
tad desde los 12 kg de peso vivo.

I1. 8 se destetaron con aproximadamente 12 kg de peso vivo y reci-
bieron alimento concentrado hasta su sacrificio.

Se pesaron las canales 24 horas del sacrificio, se determino el valor de
pH en el musculo longissimus dorsi y valoraron el estado de conformacion y
grado de engrasamiento de las canales segun los patrones fotograficos pro-
puestos por la UE (Reglamento CEE n° 461/93). Sobre una porcién del mus-
culo longissimus dorsi pars thoracis se determinaron las propiedades fisico-
quimicas de la carne segun lo descrito por Cafieque y Safiudo (2001) vy la
composicion de la grasa intramuscular y subcutanea (base de la cola) segin
la metodologia descrita por Aldai et al. (2006). El tratamiento estadistico de
los resultados (andlisis de varianza) se realizd con el paquete estadistico
Statistica 7.0 for Windows (StatSoft, Inc. 2004, www.statsoft.com).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados correspondientes a las caracteristicas de la canal de los
corderos de ambos lotes se pueden observar en la tabla 1. Las canales de
los corderos que fueron destetados con 12 kg de peso vivo han presentado
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mayor peso de canal y mejor rendimiento que las de los corderos que han
permanecido con sus madres hasta el momento del sacrificio (p<0,05).

Tabla 1. Parametros descriptivos de las canales de corderos ternascos de
raza Merina utilizados para el estudio

Sistema | n| Edad (dias) Peso Canal (kg) Rto (%) pH Conformacién Engrasamiento

sin destete | 8 5810,23 10,6040,18 48,3040,13 5,57+0,03 3,87+0,24 8,87+0,22

con destete| 8 6510,17 11,21+0,16 51,21+0,14 5,6210,01 4,87+0,23 8,7510,25
o * o e o e

Rto: rendimiento comercial; Significacién: ns: p>0,05; *:p<0,05; **:p<0,01

También, las canales estos corderos han presentado mejor nota de con-
formacién segun los patrones fotograficos de la UE . Sin embargo, el nivel
de engrasamiento no se vio afectado por el sistema de produccién (p>0,05)
y los corderos que permanecieron con la madre alcanzaron el peso de sacri-
ficio alrededor de una semana antes (p<0,01). Este dato es positivo desde
el punto de vista econdmico al obtener corderos con menor gasto de con-
centrado, pero se deberia hacer un analisis sobre el incremento de la inges-
ta de concentrado por parte de las ovejas. El valor de pH de la carne se
encuentra dentro de los valores esperados para la carne de cordero de estas
caracteristicas.

La composicién quimica y la textura de la carne estudiada se observa en
la tabla 2. Sélo el contenido en cenizas fue superior en corderos sin deste-
te, debido al aporte de calcio de la leche materna. Sin embargo, la carne de
corderos destetados fue menos dura y expelid mas agua, lo cual se relacio-
na con una mayor terneza y jugosidad sensorial.

Tabla 2. Parametros fisicoquimicos de la carne de corderos ternascos de raza
Merina con y sin destete.
**:p<0,01; ***:p<0,01

Sistema | % Grasa % Proteina % Humedad % Cenizas CRA (% agua expelida) WB (kg/chJ

Destete |2,55+0,239 20,28+0,219 76,28+0,324 1,02+0,024 22,240,611 4,36+0,259
No destete|2,57+0,164 20,34+0,120 76,9840,176 1,140,026 20,82+0,682 7,420,690
ns ns ns *k ke ke

CRA: Capacidad de Retencion de Agua; Significacion: ns: p=0,05; *:p<0,05; **:p<0,01; ***:p=<0,01

En la tabla 3 se presentan las relaciones de los diferentes acidos grasos
de la grasa intramuscular de los corderos de raza Merina Espafiola. Se puede
observar que las diferencias entre ambos sistemas de produccién se locali-
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zan en el contenido de acidos grasos mono-insaturados, siendo superior en
los corderos destetados (p<0,05), relacionado con el aporte del alimento
concentrado. Los corderos sin destete presentaron mayor contenido de
(p<0,001) 9cis-11trans CLA y mayor relacion n3/n6 (p<0,001) que los ani-
males destetados. Este hecho sugiere la idea, reconocida por otros autores
(Valvo et al., 2005; Lanza et al., 2006) de que la leche materna en la racion
incrementa el contenido de acidos grasos reconocidos como beneficiosos
para la salud humana como son las series n-3 y 9cis-11trans CLA.

Tabla 3. Composicion (%) de acidos grasos de la grasa intramuscular de
corderos ternascos de raza Merina con y sin destete.

Sistema | Saturados Mono insaturados Poli insaturados Poli/Sat n3/n6  9c-11t CLA

Sin destete |43,68+0,78  41,75+0,57 14,51£0,91  0,33%0,85 0,33+0,01 1,590,197
Con destete|43,29+126  43,62+1,20 13,001,225  0,31%1,16 0,29+0,02 0,75:0,06
ns * ns nS *% kK

Significacion: ns: p>0,05; *:p<0,05; **:p<0,01; ***:p<0,001; Poli/Sat: Poli-insaturados/Saturados

En la tabla 4 se pueden observar los valores obtenidos al analizar la grasa
subcutanea de ambos lotes. De nuevo, las mayores diferencias se han pre-
sentado en la relacién n3/n6 y en el contenido del isémero 9cis-11trans CLA,
superior en los corderos sin destetar. Otros autores, como Velasco et al.
(2004) han observado que el incremento del periodo de lactacion se rela-
ciona con determinados cambios en el perfil lipidico de la carne de cordero.
De hecho, el incremento en n3 y CLA se explica facilmente porque la leche
aporta estos tipos de acidos grasos a los corderos, animales pre-rumiantes.

Tabla 4. Composicion (%) de acidos grasos de la grasa subcutanea de
corderos ternascos de raza Merina con y sin destete.

Sistema Saturados Mono insaturados Poli insaturados Poli/Sat n3/n6 9c-11t CLA

Sin destete | 45,82+1,15 46,67+1,14 7,46+0,35 0,16+0,670,12+0,01 1,94+0,18
Con destete | 46,75+1,28 47 11£1,21 6,13+0,18  0,14+0,800,09+0,01 0,91+0,08
ns ns ns ns > o

Significacion: ns: p>0,05; **:p<0,01; ***:p<0,001; Poli/Sat: Poli-insaturados/Saturados
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CONCLUSIONES

Los resultados de este trabajo indican que en el caso de los corderos de
la raza Merina Espafola, la prolongacion del tiempo de consumo de leche
materna combinado con el consumo de alimento concentrado permite alcan-
zar el peso de sacrificio una semana antes que el sistema de destete y mejo-
ra las caracteristicas de la grasa desde el punto de la salud humana debido
fundamentalmente al incremento de la relacién n3/n6 y los niveles de CLA.
Sin embargo, el sistema basado en el destete a los 12 kg de peso vivo y la
aplicacion de alimento concentrado mejora el aspecto externo de la canal
ovina y la textura de la carne.
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INTRODUCCION

La creciente demanda por los consumidores de piezas carnicas de Cerdo
Ibérico para consumo en fresco, ha motivado que el borrador de la nueva
Norma de Calidad para los productos del Ibérico, cuya aprobacion se prevé
para préximas fechas, contemple no sélo las denominadas “piezas nobles”
(jamodn, paleta y cana de lomo), sino también estas piezas carnicas de alto
valor comercial (“solomillo”, “lomo”, “presa”, “secreto” y “pluma”). Por otro
lado, recientemente ha sido aprobado, por el comité de razas de la
Subdireccion General de Medios de Produccion Ganaderos del M.A.P.A., el
reconocimiento diferenciado dentro del Catalogo Oficial de Razas de Ganado
de Espafia de las cuatro principales estirpes de Cerdo Ibérico (Negro
Lampifio, Entrepelado, Retinto y Torbiscal). Por ello, teniendo en cuenta este
reconocimiento diferenciado de las estirpes y la posible inclusion de las pie-
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zas carnicas para consumo en fresco en la nueva Norma de Calidad, nos pro-
pusimos estudiar las diferencias fisicas y quimicas de los solomillos, conven-
cidos de que la diversidad del Cerdo Ibérico no se fundamenta Unicamente
en diferencias morfoldgicas, faneropticas, productivas, reproductivas o
genéticas, sino que también estas diferencias se encuentran entre sus pro-
ductos. Entendiamos, igualmente, que debiamos referir estos resultados por
estirpes al cruce con Duroc al 50 %, por suponer el grueso de la produccion
que se comercializa bajo la denominacion “cerdo ibérico”, y compararlos
igualmente con los obtenidos de piezas curadas, para asi poder llegar a unas
conclusiones integrales. Por tanto, la finalidad de este trabajo ha sido pro-
fundizar en la caracterizacion de las cuatro estirpes de Cerdo Ibérico reco-
nocidas oficialmente (Negro Lampifio, Negro Entrepelado, Retinto y
Torbiscal), desde el estudio de las diferencias cualitativas de sus productos
carnicos para consumo en fresco (en una primera fase) y de sus productos
curados (en una segunda fase, aun por realizar).

Palabras clave: estirpes de Cerdo Ibérico, pruebas quimicas, pruebas
fisicas, solomillo.

MATERIAL Y METODOS

Para este trabajo se han seleccionado 10 individuos de cada una de las
cuatro estirpes reconocidas oficialmente (Negro Lampifio, Entrepelado,
Retinto y Torbiscal), asi como otros tantos procedentes del cruce de madre
Ibérica con macho Duroc. Los animales fueron criados en sistema extensivo
con un manejo similar, excepto en el caso de los cruzados, en los que el
manejo fue semi-extensivo. Todos los animales fueron alimentados con un
pienso de similares caracteristicas y composicion. El sacrificio se produjo una
vez alcanzaron el “peso comercial de sacrificio” (160-180 kg), en dos mata-
deros que reunian condiciones andlogas en el faenado (mataderos de
Seforio de Montanera, en Salvaledn, y de COVAP, en Pozoblanco).

Se recogid el solomillo izquierdo (musculos Illiopsoas'y Psoas menor) de
cada animal, que fue dividido en diferentes fragmentos con destino a las
pruebas fisicas y quimicas. Cada fragmento se envaso individualmente y se
dejé madurar 72 horas a 2° C. Las muestras para la determinacion del por-
centaje de grasa y proteina, y textura instrumental, fueron envasadas al
vacio en el momento de su recogida y, una vez maduradas, fueron almace-
nadas —20° C hasta el momento de los analisis. El envasado fue sin vacio en
el caso de las muestras para las pruebas “en fresco” (pH, CRA, colorimetria,
determinacion de cenizas y humedad, y Hornsey), que se realizaron inme-
diatamente tras la maduracion.
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Estas pruebas fisicas y quimicas se realizaron en los laboratorios de cali-
dad carnica de la EUITA de Sevilla y del CIFA Las Torres de Alcala del Rio
(Sevilla). Las pruebas fisicas consistieron en:

e Determinacion del pH, mediante un pH-metro portatil (Crison pH-
meter 507), para comprobar que la maduracion fue correcta.

e Medicidn del color con un espectrocolorimetro Minolta CM-2500d,
tomando las coordenadas tricromaticas L*, a* y b* (CIE, 1976),
una hora tras el sacrificio, y tras una hora de oxigenacién una vez
transcurrida la maduracion.

e Determinacion de la capacidad de retencién de agua (CRA) por el
método de Grau y Hamm (1953).

o Determinacion de la textura instrumental, por medicién de la resis-
tencia maxima al corte con texturémetro TA-XT2 (Stable
Microsystem, UK), mediante la célula de Warner-Brétzler.

En cuanto a las pruebas quimicas, éstas fueron:

e Determinacion de pigmentos heminicos del musculo (en concreto
Mioglobina) mediante la técnica propuesta por Hornsey (1956).

o Determinacion de proteina total mediante el método de Khjeldal.

o Determinacion de la grasa intramuscular mediante el método de
Soxhlet.

RESULTADOS Y DISCUSION

En primer lugar debemos destacar que los animales cruzados, con un
peso canal medio de 136,60 kg, mostraron los solomillos mas grandes
(807,69 g) y un mejor rendimiento de solomillos respecto de la canal (0,59
%). Le siguieron los Lampifios, que de las cuatro estirpes puras fue la que
presentd los solomillos mas pesados (703,65 g), a pesar de su menor peso
canal (127 kg), con un rendimiento del 0,56 %. Esta estirpe contrast6é con
Torbiscal, que presento los solomillos mas ligeros (647,05 g) a pesar de que
su canal fue la mas pesada de todas (138 kg), ofreciendo a su vez los por-
centajes de rendimiento de solomillos mas pobres (0,47 %).

En cuanto a los parametros de color fisicoquimicos, los solomillos de las
estirpes Lampino, Entrepelado y Retinto presentan menor L* (luminosidad)
y mayor a* (indice de rojo) que los solomillos de Torbiscal y del cruce con
Duroc (tabla 1). Este dato coincide con la cantidad de Mioglobina, superior
igualmente en las estirpes Lampifio, Entrepelado y Retinto (tabla 2), lo que
produce una carne mas roja (mayor a* y menor L*), con mayor cantidad de
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hierro intramuscular. Estos resultados estan acordes con las observaciones
de Estévez et al (2003), quien también encuentra mayor L* y menor canti-
dad de Mioglobina en la carne de los animales cruzados. El solomillo de
Lampifio presentd una mayor CRA (tabla 1), relacionada con la apreciacion
de una mayor jugosidad. Por su parte, la carne del solomillo de Entrepelado
mostré el menor porcentaje de humedad (tabla 1).

Por su parte, mediante el texturdmetro, no se evidenciaron diferencias
significativas en la textura de los solomillos por el tipo porcino de proceden-
cia (tabla 1); si bien, las estirpes Lampifio, Entrepelado y Retinto ofrecieron
los valores que podrian calificarse como “mas tiernos”.

Tabla 1. Pruebas fisicas sobre solomillos de las estirpes de Cerdo Ibérico y
cruzados

Estirpe Lampifio Entrepelado Retinto Torbiscal Cruce Comparacion
Color 1h L* 31,37+0,639 3158+ 0608 3006+0626 3699+0632 3828+0620 C=T=E=L=R
Color 1h a* 12,87 +0,529 1425+ 0,504 1453+0,518 10,11+0,523 10,24+0,513 R=E=L>C=T
Color 1h b* 954+0356 1254+0,339 1236+0,349 504+0352 689+0346 E=R>L>C>T

CRA (%) 17,06 £+ 0,748 1498+0,712 1654+0,733 1286+0,739 1253+0,726 L=R=E>T=C
Humedad (%) 74,21 +0,456 70,41 +0,434 7413+0,447 7479+0451 749210442 C=T=L=R>E
Cenizas (%) 103+0,037 124+0035 141+0036 1,17+0,037 1,03+0,036 R>E=T>L=C
Textura (kg/em?) 4,56 +0,313 463+0298 453+0306 498+0309 489+0303 C=T=E=L=R

Los solomillos de las estirpes puras de cerdo ibérico han mostrado un
mayor contenido en proteina que los procedentes de los animales cruzados
con Duroc (tabla 2). Igualmente, las estirpes de Cerdo Ibérico mostraron un
mayor grado de infiltracién grasa en los solomillos. De entre éstas, destaca
el Lampifio, que es la estirpe cuyos solomillos han mostrado un mayor grado
de infiltracion grasa intramuscular, seguida de cerca por el Entrepelado,
quedando muy emparejados Retinto y Torbiscal, siendo éste ultimo el que
peor lugar ocupa dentro de las estirpes de Cerdo Ibérico (tabla 2). Estos
resultados concuerdan con los encontrados para el Longissimus dorsi por
Estévez et al (2003) y Muriel et al (2003, 2004 y 2005). Estos datos, a prio-
ri, deben suponer una mayor calidad sensorial para los solomillos de las
estirpes negras, principalmente Lampifio.
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Tabla 2. Pruebas quimicas sobre solomillos de las estirpes ibéricas y cruce
con Duroc.

Estirpe Lampifio Entrepelado Retinto Torbiscal Cruce Comparacioén

Mb (mg/100g) 4,94+0,182 526+0,173 4,81+0,178 3,80+0,180 3,25+ 0,177 E=L=R>T>C
PROTEINA (%)23,74 + 0,527 21,86+ 0,502 22,48 +0,51723,34 + 0,52119,78 + 0,512 L=T=R=E>C
GRASA (%) 52810455 49610434 447+0446 43910450 3,92+ 0,442 L>E=R>T=C

A partir de los parametros fisicos y quimicos analizados en los solomillos de
las poblaciones porcinas estudiadas, hemos construido un arbol de distancias
(figura 1) en el que apreciamos que, en funcion de estas variables responsa-
bles de los atributos de calidad, Lampifio, Retinto y Entrepelado constituyen
un grupo diferenciado de Torbiscal y Cruzados (con Duroc). A su vez, Retinto
y Entrepelado aparecen préximos entre si; lo mismo ocurre con Torbiscal y
Cruzados. Por otro lado, las mejores cualidades de los solomillos de Lampifio
hacen que aparezca claramente distanciado del resto, lo que apoya ain mas
la diferenciacion de sus producciones como distintivo de calidad.

Figura 1. Distancias de Neighbor-Joining entre las estirpes en funcion de los
parametros fisicos y quimicos de los solomillos.
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CONCLUSIONES

¢ Los solomillos de las estirpes Lampifio, Entrepelado y Retinto pre-
sentan mayores niveles de Mioglobina, dando lugar a una carne
mas roja y oscura, con mayor contenido en hierro y mas recomen-
dables, por tanto, dentro de una dieta saludable.

¢ El solomillo de Lampifio, debido a su mayor infiltraciéon grasa y a su
mayor jugosidad (mayor CRA), presenta, a priori, mejores propie-
dades fisicoquimicas que confieran unas cualidades organolépticas
mas del gusto del consumidor, lo que podria motivar una diferen-
ciacion de sus producciones como distintivo de calidad.

o El Entrepelado mostré menores niveles de humedad y retencion de
agua (CRA), por lo que podria resultar menos jugosa y tierna para
el consumidor.

e Tanto Retinto como Torbiscal ofrecen valores intermedios entre
aquellos mostrados por la estirpe Lampifio y aquellos obtenidos en
el cruce con Duroc.

e Los solomillos de animales cruzados con Duroc presentan menor
infiltracion grasa y menor porcentaje proteico y contenido en hie-
rro, por lo que se puede concluir que presentan una menor calidad
gue los solomillos de animales ibéricos.
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INTRODUCCION

El borrador de la nueva Norma de Calidad para los productos del Cerdo
Ibérico, que préximamente sera aprobado, contempla no sélo las denomi-
nadas “piezas nobles” del Cerdo Ibérico (jamon, paleta y caia de lomo), sino
también las piezas carnicas para consumo en fresco de mayor valor comer-
cial ("solomillo”, “lomo”, “presa”, “secreto” y “pluma”). Este hecho, junto con
la reciente aprobacién por el comité de razas, de la Subdireccién General de
Medios de Produccion Ganaderos (Direccién General de Ganaderia del
M.A.P.A.), de un reconocimiento diferenciado, dentro del Catalogo Oficial de
Razas de Ganado de Espaia, para las cuatro principales estirpes de Cerdo
Ibérico (Negro Lampifio, Entrepelado, Retinto y Torbiscal), fue lo que nos
empujo a estudiar las diferencias entre estirpes de las caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas de sus solomillos, comparando los resultados con
los del cruce con Duroc al 50 %.

En esta diferenciacion, tiene especial importancia la composicién en aci-
dos grasos de la grasa intramuscular de los solomillos, puesto que este
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tema, controversia aparte sobre la determinacion de la calidad segun el ana-
lisis de ASICI, resulta de relevancia en los productos del Cerdo Ibérico, pues
éstos, por su composicidn rica en acidos grasos mono y poli-insaturados, y
menor en saturados, presentan unas cualidades que, desde el punto de vista
de la salud cardiovascular humana, los hacen mas adecuados que los pro-
ductos del porcino blanco, de los que quedan diferenciados.

Palabras clave: estirpes de Cerdo Ibérico, acidos grasos, grasa satura-
da e insaturada, solomillo.

MATERIAL Y METODOS

Para este estudio hemos trabajado con 10 individuos de cada una de las
cuatro estirpes reconocidas oficialmente (Negro Lampifio, Entrepelado,
Retinto y Torbiscal), asi como otros tantos procedentes del cruce con Duroc
al 50 %. Para la cria de los animales se siguid un sistema extensivo, con un
manejo similar, excepto en el caso de los cruzados, que fueron criados en
un sistema semi-extensivo. Todos los animales recibieron un pienso de simi-
lares caracteristicas y composicion. El sacrificio de los animales se llevo a
cabo una vez alcanzaron el “peso comercial de sacrificio” (160-180 kg), en
dos mataderos que reunian condiciones analogas en el faenado (mataderos
de Seforio de Montanera, en Salvaledn, y de COVAP, en Pozoblanco).

Tomamos el solomillo izquierdo (musculos Illiopsoas y Psoas menor) de
cada animal, que fue dividido en diferentes fragmentos, con destino a diver-
sas pruebas fisicoquimicas, siguiendo un mismo protocolo de fragmentacion.
Un fragmento concreto de cada solomillo fue destinado al analisis de acidos
grasos. Los fragmentos para la determinacion de los acidos grasos de la
grasa intramuscular del solomillo fueron envasados individualmente al vacio
y se dejaron madurar 72 horas a 2° C. Tras la maduracion, fueron almace-
nados a —20° C hasta el momento de los analisis. Estas pruebas se realiza-
ron en los laboratorios de calidad carnica de la EUITA de Sevilla.

Se analizaron un total de 42 acidos grasos. La composicion de cada acido
graso de la grasa intramuscular fue estimada mediante cromatografia de
gases, siguiendo la metodologia propuesta por Aldai et al. (2006). La sepa-
racion y cuantificacion de los ésteres metilados de los acidos grasos se llevd
a cabo usando un cromatdgrafo de gases GC, Agilent 6890N (Agilent
Technologies Espafia, S.L., Madrid, Espafna) equipado con un detector de
ionizacién de llama y una columna capilar BPX-70 (100 m, 0.25 mm i.d., 0.2
pm f.t., SGE, Australia). Como patron interno se eligié el C19:0 a una con-
centracién de 10 mg/ml. Los ésteres metilados de los acidos grasos indivi-
duales se identificaron comparando sus tiempos de retencidn con los de una
mezcla de patrones autentificados Supelco 37 (Sigma Chemical Co. Ltd.,
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Poole, UK). La identificaciéon de los isdmeros de CLA se llevé a cabo al com-
parar sus tiempos de retencion con los de patrones individuales autentifica-
dos (Matreya, LLC, Pleasant Gap, USA).

Adicionalmente fue calculado el total de acidos grasos saturados (SFA),
moni-insaturados (MUFA) y poli-insaturados (PUFA), el total de CLA y la rela-
cién PUFA/SFA.

RESULTADOS Y DISCUSION

Al estudiar el perfil lipidico de la grasa intramuscular de los solomillos de
las estirpes puras de Cerdo Ibérico analizadas (tabla 1), apreciamos que los
valores encontrados son similares a los observados en la grasa intramuscu-
lar del Longissimus dorsi por Estévez et al. (2003). Igualmente podemos
apreciar que los animales cruzados con Duroc presentaron mayores porcen-
tajes de acidos grasos saturados de cadena corta-media (C12:0 y C14:0)
que, desde el punto de vista de la salud humana, resultan negativos, como
ya observara Ventanas (2006) en su tesis, al comparar cerdos ibéricos puros
con cruzados. Asimismo, la carne de los animales cruzados también presen-
té menor cantidad de C22:0 y C20:3 n-6.
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Tabla 1. Acidos grasos de la grasa intramuscular del solomillo de las diferen-
tes estirpes de cerdo ibérico analizadas.

Estirpe Lampiho Entrepelado Retinto Torbiscal Cruce Comparacion
C10:0 0,06 £+ 0,006 0,07 +0,005 0,06+0,005 0,09+0,005 0,08+0,005 T=C=E=R=L
C12:0 0,06 £+ 0,003 0,07 +0,003 0,06+0,003 0,06 +0,003 0,09 +0,003 C>E=T=R=L
c12:1 0,19+0,034 0,13+0,032 0,25+0,033 0,14 +0,033 0,18 £+0,033 R=L=C=T=E
C14:0 1,23+0,067 1,28+0,064 1,10+0,066 1,31+0,067 1,50+ 0,065 C>T=E=L=R
C14:1 0,02+0,001 0,02+0,001 0,02+0,001 0,02+0,001 0,02+0,001 L=E>R=T=C
C15:0 0,05+0,004 0,06+0,004 0,06+0,004 0,05+0,004 0,04+0,004 R=E>T=L=C
C16:0 23,42+ 0,474 23,23 +0,452 22,19 + 0,46524,69 + 0,46925,37 + 0,460 C=T=L=E=R
Cc16:1 348+0,179 3,62+0,170 3,09+0,175 3,610,177 3,54 +0,173 E=T=C=L=R
C17:0 0,24+0,021 0,28+0,020 0,30+0,020 0,24 + 0,020 0,22 +0,020 R=E=L=T=C
C17:1 0,19+0,013 0,21+0,012 0,21+0,013 0,21 +0,013 0,18 +£0,012 T=R=E=L=C
C18:0 12,84 +£0,306 13,13+0,292 13,85 +0,30013,62 + 0,30313,79 + 0,297 R=C=T=E=L
C18:1 40,92+ 1,002 39,32+ 0,955 39,25+ 0,98238,75 + 0,99140,23 + 0,973 L=C=E=R=T
Cc18:2n6t 0,11+0,010 0,09+0,010 0,08+0,010 0,09+0,010 0,08 +0,010 L=E=T=R=C
C18:2n6c 9,86+0,930 10,84 +£0,886 10,93 +0,91210,77 £ 0,920 9,37 + 0,903 R=E=T=L=C
C18:2 0,10+ 0,007 0,10+0,007 0,14 +0,007 0,10+ 0,007 0,08 +0,007 R>E=L=T=C
C20:0 0,18+ 0,006 0,19+0,005 0,23 +0,006 0,19+ 0,006 0,18 +0,006 R>T=E=L=C
C18:3n6 1,13+0,071 1,38+0,068 1,42+0,070 0,77 £+0,070 0,89+ 0,069 R=E>L>C=T
C18:3n3 068+0025 065+0024 0,64+0,024 0,66+0,025 0,72+0,024 C=L=T=E=R
C20:1 0,28+0,014 0,27+0,013 0,26+0,014 0,28+0,014 0,30 £0,014 C=T=L=E=R
C20:2 0,21+0,030 0,22+0,029 0,28 +0,030 0,26 +0,030 0,19 +0,029 R=T=E=L=C
C22:0 0,13+0,035 0,20+0,033 0,21 +0,034 0,14+ 0,034 0,00 +£0,034 R=E=T=L>C
C20:4n6 286+0424 269+0404 31710415 2,47+0,419 1,72+0,411 R=L=E=T=C
C20:3n6 0,14+0,023 0,21+0,022 0,16+0,023 0,13+0,023 0,06 + 0,023 E=R=L=T>C
C22:2 0,25+0,045 0,30+0,042 0,44+0,044 0,11 +£0,044 0,10 £0,043 R>E=L>T=C
C20:5n-3 050+0,074 059+0,070 0,710,072 0,32+0,073 0,22+0,071 R=E=L=T=C
C22:6 n-3 0,23+0,038 0,22+0,036 0,24+0,037 0,34 +0,037 0,24 +0,036 T>R=C=L=E
C24:1 0,10+0,014 0,07+0,014 0,10+0,014 0,05+0,014 0,06 +0,014 L=R=E=C=T

En el porcentaje de los acidos grasos mayoritarios (C16:0, C18:0, C18:1
y 18:2 n6c), los animales estudiados no mostraron diferencias significativas,
en consonancia con las observaciones de Muriel et al. (2004) en musculo
Longissimus dorsi de estas mismas cuatro estirpes. No obstante, la estirpe
Lampifio presentd el nivel mas elevado de oleico, seguido del cruce con
Duroc, situandose Torbiscal en el dltimo lugar con los porcentajes mas
bajos. Por lo tanto, los acidos grasos mayoritarios no parecen una buena
alternativa como discriminante de estirpes.

En cuanto a otros acidos grasos, las estirpes Retinto y Entrepelado pre-
sentaron mayor porcentaje de C18:3 n6 a-linolénico que el resto de estirpes
y que el cruce con Duroc. Torbiscal presentd mayor porcentaje de acidos
graso DHA (C22:6 n-3) que el resto de las lineas. Tanto este isdmero como
el EPA (C20:5 n-3), son dos importantes acidos grasos de cadena larga de
la serie omega 3, que han mostrado efectos positivos sobre la salud cardio-
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vascular humana. El segundo de ellos, el EPA, no mostrd variaciones debi-
das a la estirpe.

A su vez, los indices de acidos grasos saturados (SFA), mono-insaturados
(MUFA) y poli-insaturados (PUFA), asi como la suma de los isdmeros de CLA
o las fracciones PUFA/SFA o n6/n3, tampoco han mostrado diferencias sig-
nificativas en la grasa intramuscular de los solomillos de los cerdos estudia-
dos. Sin embargo, el cruce con Duroc al 50 % no superd el valor de 0,4 para
el cociente PUFA/SFA, que es el valor minimo recomendado desde el punto
de vista de la salud humana. Ademas, al comparar el indice UFA/SFA (insa-
turados/saturados), la estirpe Torbiscal y el cruce con Duroc expresan un
menor indice, mostrando una mayor saturacion general de la grasa, que
también se aprecia en sus mayores indices SFA, que constituye, por tanto,
un aspecto negativo desde el punto de vista de la salud cardiovascular
humana (tabla 2).

Tabla 2. Principales indicadores relacionados con los acidos grasos de la
grasa intramuscular del solomillo de las diferentes estirpes de cerdo ibérico

analizadas

Estirpe Lampifio Entrepelado  Retinto Torbiscal Cruce Comparacior
SFA 38,24 + 0,680 38,55 + 0,648 38,09 + 0,667 40,42 + 0,673 41,32+ 0,660 C>T>E=L=R
MUFA 45,22 + 1,072 43,68 + 1,020 43,21 + 1,050 43,08 + 1,060 44,54 + 1,040 L=C=E=R=T
PUFA 16,53 +1,475 17,76 + 1,405 18,69 + 1,445 16,48 + 1,459 14,13+ 1,431 R=E>L=T>C
PUFA/SFA 043+0,043 046+ 0,041 049+0043 041+0,043 0,34+0,042 R=E=L=T>C
UFA/SFA 16110044 160+0042 162+0043 147+0,043 142+0,042 R=L=E>T=C
CLA 0,41+0,028 042+0026 04240027 041+0,027 042+0027 C=R=E=T=L
né/n3 9,72+ 0,555 10,29+ 0,529 9,78 + 0,544 10,46 + 0,549 10,42+ 0,539 T=C=E=R=L

CONCLUSIONES

e Los animales estudiados (puros y cruzados) no se diferenciaron en
lo relativo a los acidos grasos mayoritarios de la grasa intramuscu-
lar, pero ello no significa que la calidad de la grasa fuera equipa-
rable, ya que si se detectaron diferencias entre los tipos genéticos
cuando se analizaron otros acidos grasos de importancia para la
calidad organoléptica y nutritiva de la carne.

e La carne procedente de animales de estirpes puras presenta, en
general, menores niveles de grasa saturada, especialmente de
cadena corta-media, y mayores de acidos grasos poli-insaturados,
ambos relacionados con la salud cardiovascular humana, que la
carne procedente de cerdos cruzados con Duroc. De hecho, la
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grasa de los solomillos de animales cruzados fue la Unica en no
alcanzar los niveles minimos recomendados para la salud en la rela-
cion poli-insaturados — saturados, presentando una menor calidad
que la de animales de estirpes puras, por lo que consideramos que
ambos tipos de carne deberian ser claramente diferenciadas de
cara al consumidor.

e El perfil lipidico de la grasa procedente de solomillos de la estirpe
Lampifo, debido a su mayor contenido en acido oleico, podria
motivar por si mismo una diferenciacidon de sus producciones, como
distintivo de calidad, y justificar asi su explotacién en pureza.
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RESUMEN

La utilizacién de los pastos de la montafia de Ledn unido a una raza autdc-
tona, la raza sayaguesa, para la obtencion de un producto de calidad y dife-
renciado como es el buey. Nos ha permitido obtener un producto de unas
caracteristicas hasta ahora desconocidas, con un perfil de acidos grasos mono
y poliinsaturados, y unas caracteristicas fisico-quimicas que hacen que nues-
tro producto puede considerarse como un “ALIMENTO FUNCIONAL".

Palabras clave: buey, alimento funcional, acidos grasos.

INTRODUCCION

La raza sayaguesa descendiente del tronco bovino ibérico Bos taurus ibé-
ricus o bovino ancestral negro de las montafias del centro de la Peninsula
Ibérica. Recibe su nombre de la comarca del suroeste de la provincia de
Zamora. Es un raza rustica con gran capacidad de adaptacion al medio y a
los recursos pastables. Siendo por tanto una reserva genética importantisi-
ma y un patrimonio vivo. Son animales de gran corpulencia, con demasia-
dos salientes 6seos, capa negra y bociblanco, con liston. Con predominio del
tercio anterior y dimorfismo sexual.
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Su gran rusticidad le permite adaptarse continuamente a los cambios del
medio amortiguando las situaciones de déficit nutricional con sus reservas
corporales, recuperando su condicion corporal rapidamente al restablecerse
una situacion nutricional favorable. Ademas de ser capaz de alimentarse en
un medio heterogéneo aprovechando algunos recursos pastables mejor que
las razas seleccionadas, transformando eficientemente los recursos foresta-
les infrautilizados por esas razas selectas. Por lo que se integra perfecta-
mente en los sistemas de produccion extensiva, tan unida al medio, tan
importantes actualmente por su beneficio al desbrozar los bosques y mon-
tes en una labor de prevencion natural de los incendios.

RESULTADOS Y DISCUSION

El proyecto del Mular S.L. se inicia en el afio 2001 con la idea de recu-
perar la raza sayaguesa para la produccion de carne de calidad, siendo el
principal producto el buey, utilizando los pastos de alta montafa de la
comarca leonesa de OMANA.

A pesar de ser una raza con una aptitud carnica media sus indices de con-
version, ganancia media diaria son sorprendentes para una raza no espe-
cializada en la produccién carnica. Como se ha constatado en el testaje rea-
lizado en el Censyra de Ledn, en su finca de Bofar, en el afio 2006.

TESTAJE GRUPO MACHOS SAYAGUESES DE 6 ORIGENES CENSYRA BONAR
ENTRADA RESULTADO CON 182 dias (20-01-06 AL 20-07-06) CONTROLES 0 A 6
NUMERO NACIMIENTO P.V.20-01-06 ?P.V. G.M.D. T.PIENSO IC. P.V. 20-07-06

47 10/06/2005 321 225 1,24 913 4,06 546
48 14/06/2005 235 249 1,37 1192 4,79 484
43 03/05/2005 194 246 1,35 1128 4,58 440
49 30/06/2005 163 252 1,38 1144 4,54 415
42 28/04/2005 323 204 1,12 1159 5,68 527
46 10/05/2005 327 228 1,25 1200 5,26 552
a1 22/04/2005 290 143 0,78 1142 7,98 433
45 05/05/2005 211 199 1,09 1069 5,37 410
40 18/04/2005 221 210 1,15 1134 54 431

Para obtener un producto de excelente calidad controlamos todos aque-
llos parametros que puedan influir en la calidad del producto final. Por eso
nuestros BUEYES DE RAZA SAYAGUESA son controlados desde su nacimien-
to hasta su sacrificio con un minimo de 5 afios de edad, y alimentados exclu-
sivamente con pastos naturales, forrajes desecados, harina de cereales, y
leguminosas. No utilizamos ni soja ni maiz, materias primas modificadas
genéticamente y que no existian antiguamente en el pais, por lo que no han
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influido en el desarrollo fenotipico de la raza, Para poder controlar cada ani-
mal desde el nacimiento y garantizar la trazabilidad se encuentran identifi-
cados mediante microchip, crotal electronico y analisis del ADN. Se vigilan
todas las fases de produccién y comercializacion, proporcionando una garan-
tia de individualidad del producto.

CARACT ER,iSTICAS FISICOQUIMICAS, NUTRICIONALES, FUNCIONALES Y
GASTRONOMICAS DE LA CARNE SAYAGUESA- SILOMANA

La nueva concepcién de los alimentos requiere nueva metodologia y nue-
vos instrumentos para investigar y evaluar los efectos funcionales de las car-
nes, y por lo tanto su verdadero valor cualitativo para la salud humana.

El proyecto FUFOSE (Funtional Food Science in Europe) patrocinado por
la Comision Europea de ILSI (Internacional Life Sciences Institute) propuso
la siguiente definicion: “Un alimento puede considerarse funcional” si se
demuestra satisfactoriamente que ademas de sus efectos nutritivos, afecta
beneficiosamente a una o mas funciones del organismo de modo que mejo-
ra el estado de salud y bienestar o reduce el riesgo de enfermedad (Diplok
et al. 1999).

Una de las conclusiones mas importantes e interesantes del proyecto
FUFOSE es que la ciencia de la alimentacion debe identificar y validar los
marcadores bioldgicos relevantes para evaluar las funciones del organismo
e investigar validamente los resultados.

Los sistemas de evaluaciéon han dado lugar a un nimero muy importan-
te de aplicaciones cientificas, entre las que destacan las financiadas por el
proyecto PASSCLAIN (Process of the Assessment of Scientific Support for
Claims on Foods.).

Las Areas tematicas que propuso este proyecto son bien conocidas:
» Patologia cardiovascular relacionada con la dieta
* Salud dsea y osteoporosis.
e Rendimiento y forma fisica.
* Regulacién del peso corporal.
e Cancer y su relacion con la dieta.
e Estado mental y rendimiento psiquico.
e Salud gastrointestinal y nivel de inmunidad.

Referentes a todas las areas existen marcadores bien validados y univer-
salmente aceptados como: la fraccién LDL del colesterol plasmatico, los aci-
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dos grasos mono Yy poliinsaturados especificos (omega 3, omega 6, oleico,
acido linoleico conjugado (Cla), etc.), y otros muchos con diversidad de fun-
ciones especificas en las distintas areas, que tienen ya una aceptacion cien-
tifica probadas y que cumplen sobradamente los tres aspectos exigidos para
la calificacion funcional de un alimento:

e Los efectos funcionales son distintos que los nutritivos.
e Debe demostrarse satisfactoriamente.

e Puede consistir en mejoria de funciones: incluyen las psicoldgicas
como el bienestar o en reduccion de riesgos de desarrollar un pro-
ceso patoldgico.

Por lo tanto, para establecer un nivel cualitativo funcional a una carne
tendremos en cuenta el estado actual del conocimiento sobre las propieda-
des bioactivas de sus componentes funcionales, asi como las investigaciones
mas recientes y universalmente aceptadas encaminadas a establecer los
mecanismos de accién de dichos componentes.

El objetivo de esta sucinta exposicion se cifie a las caracteristicas activas,
comprobadas analiticamente y demostrables, de la carne de la raza
Sayaguesa Silomafa.

No cabe duda que es el punto de partida para unos imprescindibles pro-
cesos de investigacion y mejora. Pero es necesario partir del estado actual
para comprender la magnitud cualitativa a la que puede llegar la carne de
esta raza, que creemos que podra llegar a demostrar una excelencia nutri-
cional, gastronémica y funcional de primera linea.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS RELEVANTES

Aunque lo mas espectacular sean los componentes de los tejidos adipo-
sos (componentes de acidos grasos mono y polinsaturados, que después
veremos), lo que puede diferenciar y personalizar mas a la carne Sayaguesa
Silomafia son los componentes y proporciones en el tejido muscular (hema-
tocromatico).

Podemos resumir asi sus principales caracteristicas:

» De los andlisis comparativos, en condiciones de igualdad de tejidos,
edad, tiempo de sacrificio etc. , la carne Sayaguesa Silomafa esta
de 4 a 7 puntos por debajo de las demas en % de agua.

e Se comprueba que durante el catabolismo celular y tisular post-
morten (maduraciéon) hay menos pérdida de peso en el mismo
tiempo. La pérdida de agua es mas lenta (como el proceso osmo-
tico de deshidratacion celular).
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e Se explica perfectamente cuando comprobamos la riqueza de sales
minerales y catabolitos que controlan la Wa (agua ligada).

¢ Tienen altos los niveles de vitamina E en distintos estados, (isome-
ria y estados alotropicos de o, B,y o tocoferoles).

En el concepto de calidad de una carne es esencial para su clasificacion
cualitativa (tanto nutricional, funcional o gastrondmica) las proporciones e
integracion de los tejidos fundamentales, muscular (hematocromatico), adi-
poso y conectivo.

El tejido conectivo de la carne Sayaguesa silomana tiene propiedades que
le diferencian y le definen:

e Una facilidad de gelatinizacion (catabolismo proteico) y ordena-
miento molecular posterior, muy superior a otras carnes. Ademas,
esto se da tanto en catabolismo proteico por temperatura (termo-
labilidad), como por acidos activos (acidolabilidad).

e Una mayor facilidad de integracion catabdlica con los otros tejidos.
Se demuestra muy bien en los productos crudos curados, semicu-
rados, y con cocciones a baja temperatura y largo tiempo (confits,
etc.).

La espectacularidad de los analisis del tejido adiposo, nos ha llevado a
repetir y confirmar por varios caminos la veracidad analitica. Vamos a des-
cribir dos analisis: de la grasa de un buey de mas de 5 afios que se puede
considerar una media ponderada de las analiticas realizadas:
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Tabla 1. Laboratorios Applus: informe analitico 6144/05/3266 Producto:
Canal Buey Grasa subcutanea analisis fisicoquimico.

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS (%)

C12: 0 Ac. laurico 0,05
C14: 0 Ac. miristico 2,30
C14: 1 Ac. miristoleico 1,42
C15: 0 Ac. pentadecanoico 0,30
C16: 0 Ac. palmitico 21,79
C16: 1 Ac. palmitoleico 6,87
C17: 0 Ac. heptadecanoico 0,64
C17: 1 Ac. heptadecenoico 0,97
C18: 0 Ac. estearico 7,81
C18: 1 Ac. oleico 48,28
C18: 2 Ac. linoleico 2,01
C18: 3 Ac. linolénico 0,37
C20: 0 Ac. araquidico 0,06
C20: 1 Ac. icosanoico 0,22
C20:3 0,1
C20: 4 0,1
Isom-transoleicos 1,36
T-linolei+t-linolén 0,61
Saturados 33
Moninsaturados 59
Polinsaturados 3,2
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Tabla 2. Laboratorios Applus: informe analitico 6144/05/3266 Producto:
Canal Buey Grasa intramuscular analisis fisicoquimico.

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS (%)

C12: 0 Ac. laurnico 0.06
C14: 0 Ac. miristico 2.37
C14: 1 Ac. mnstoleico 1,60
C15: 0 Ac. pentadecanoico 0,27
C16: 0 Ac. palmitico 20,95
C16: 1 Ac. palmitoleico 8.44
C17: 0 Ac. heptadecanoico 0,56
C17: 1 Ac. heptadecenoico 1,01
C18: 0 Ac. estedrico 7.39
C18: 1 Ac. oleico 49,68
C18: 2 Ac. linoleico 2,12
C18: 3 Ac. linolénico 0,42
C20: 0 Ac. araquidico 0,05
C20: 1 Ac. icosanoico 0,28
C20:3 0,1

C20: 4 0,11
[som-transoleicos 0,94
T-linolei+t-linolén 0,59
Saturados 31.6
Monoinsaturados 61,9
Polinsaturados 3.3

Las cualidades organolépticas y reoldgicas sorprenden también cuando
no se conocen a fondo los parametros bioquimicos:

El color de la carne de la raza Sayaguesa Silomafa es algo mas clara que
otras razas en las mismas condiciones de edad. Se puede decir que son mas
vivos los matices en vez de evolucionar a rojos oscuros. Es la grasa (tanto
intramuscular como subcutanea) la que marca una diferencia mas profunda:
incluso en animales de mas de 7 y 8 afios es blanca sin ninglin tono de mar-
fil, con claros matices rosados intensos y progresivos que no pierde ni en la
maduracion, ni siquiera en la salazén, ahumado y curacién.

No solo en la proporcién de tejidos y en la definicién cualitativa de las
partes nobles (solomillo, lomo, etc.) tenemos definida la textura diferencial
de las diversas partes de esta raza, si no que la evoluciéon de texturas de
cada parte tiene gradientes diversos y exige tratamientos diferenciados.
Precisamente por las cualidades que hemos visto la aplicacion de técnicas
distintas a las de otras carnes sera una necesidad.
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Ni el tiempo, ni la progresion de Wa, ni la temperatura seran las mismas
a la hora de madurar, curar, envasar, conservar e incluso aplicar el calor.

Olores (via nasal) y aromas (via retronasal) se diferencian en intensidad,
pero a la hora de una cata comparativa, casi todos los paneles y comités
dicen lo mismo: por via nasal esta carne huele menos fuerte aunque son
mas complejos los matices, pero por via retronasal (desde una masticacion
y calentamiento en boca) son mas fuertes los matices olfativos.

En boca también se definen los sabores en un buen equilibrio de salados,
acidos y dulces.

Es comparativamente rica en sales y se comprueba facilmente que nece-
sita mucho menos la sal afadida.

Ademas la sensacidn final en boca (sobre todo de partes con un tanto por
ciento significativo de grasa >10%) los aromas por via retronasal y la tex-
tura se potencian de una manera espectacular.

Hemos apuntado someramente que las cualidades de esta carne exigen
técnicas especificas y bien estudiadas. Creemos que las cualidades nutricio-
nales, funcionales y gastrondmicas son excelentes por lo cual es mas deli-
cado y necesario encontrar los tratamientos de mejora y conservacion tanto
para los productos frescos como para crudos curados, platos preparados,
conservas, etc.

CONCLUSIONES

Resumiendo y analizando estas caracteristicas fisicoquimicas y organo-
lépticas de la carne podemos enumerar las posibilidades que como alimen-
to especial puede tener en el mundo de la alta gastronomia y entre los ali-
mentos “funcionales”.

e Sus niveles de Acidos Grasos Mono y Polinsaturados son excepcio-
nales y especificamente importantes en algunos casos (CLa, oleico,
etc.) para funciones especificas bien reconocidas y en cantidades y
proporciones espectaculares.

¢ Incluso las proporciones de los saturados (miristico, estearico, etc.)
se invierten con respecto a otras grasas animales y explican las
cualidades organolépticas especiales de grasa de esta raza (color,
punto de fusion, resistencia a enranciamiento, etc.).

e Rica en Vitaminas: E, B1, B3, etc. y en minerales especificos 1°
Potasio (sus sales ionizadas son mejores para la dieta que las sodi-
cas), Calcio, Hierro, etc.).
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¢ Bien tratadas y adecuadamente elaboradas tienen una buena ter-
neza y jugosidad, con excepcional consistencia.

¢ Olores, aromas y sabores delicados, equilibrados, complejos y per-
sistentes tienen una increible personalidad diferenciante.

e Su capacidad de maduracién lenta y curacion larga con desecacion
baja, hace que una de las mejores formas de consumo sea la de la
Carne Cruda Curada y mejor si acompana una buena proporcion de
grasa intramuscular o subcutanea (costillar y faldas curadas).

e La facilidad de gelatinizacion de su tejido conectivo y sus sabores
y aromas especiales dara la posibilidad de elaborar semiconservas
y conservas funcionales.

e Creo que podemos decir que es el despertar de la mas antigua raza
a los puntos de vista mas actuales de calidad de su carne como ali-
mento: calidades nutricionales, funcionales y gastrondmicas. Una
magnifica raza para la salud y el placer de generaciones.
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RESUMEN

Como parte de las actuaciones encaminadas a asegurar la inocuidad de
los quesos, las industrias elaboradoras de quesos deben comprobar la
ausencia de antibidticos en la leche que utilizan como materia prima, asi
como la calidad microbioldgica de ésta. Igualmente deben llevar a cabo con-
troles microbioldgicos de los quesos que ponen en el mercado. El presente
trabajo muestra el modo en que lleva a cabo estos controles una industria
elaboradora de queso de oveja, asi como la comparacion de los resultados
obtenidos en los mencionados controles durante el afio 2006 con los crite-
rios establecidos en la normativa vigente.

Palabras clave: Oveja, leche, queso, autocontrol, APPCC.
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INTRODUCCION

En la actualidad las industrias que elaboran queso de oveja deben cum-
plir, entre otras, la normativa incluida en el denominado “Paquete de
Higiene”. Dentro de este grupo de normas podemos destacar el Reglamento
(CE) N° 852/2004 de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los pro-
ductos alimenticios y el Reglamento (CE) N° 853/2004 de 29 de abril de
2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los ali-
mentos de origen animal. Dichos Reglamentos han sido modificados, entre
otros, por el Reglamento (CE) N© 1662/2006 y el Reglamento (CE) N°
1664/2006. Finalmente, y con un importante papel dentro del marco de la
seguridad alimentaria, el Reglamento 2073/2005 contiene los criterios
microbioldgicos que son aplicables a los productos elaborados.

La mencionada normativa obliga a que las industrias alimentarias implan-
ten un plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) y a
que lleven a cabo una serie de controles para garantizar la inocuidad de la
materia prima, comprobar la seguridad del producto elaborado y la higiene
de los procesos de fabricacion.

El objetivo del presente trabajo es exponer los controles analiticos rela-
cionados con la seguridad alimentaria, incluidos dentro del sistema de auto-
control de una industria elaboradora de queso de oveja, y presentar los
resultados obtenidos durante el afio 2006.

MATERIAL Y METODOS

Los datos se han obtenido en una industria quesera de Sierra Morena que
procesa una media de 10.000 litros de leche de oveja al mes, elaborando en
este periodo alrededor de 900 kilos de queso, de los cuales aproximada-
mente el 80 % son quesos de leche pasteurizada (quesos frescos y semicu-
rados) y el 20% restante son quesos de leche cruda de oveja, con un perio-
do de curacién superior a 60 dias. El proveedor de materia prima de la indus-
tria es un unico centro de recogida de leche, dicho centro recoge la leche
con un camién frigorifico a los ganaderos de la zona. A continuacion se
exponen los controles analiticos que ha realizado la industria dentro del con-
trol de la leche recepcionada, de la seguridad del producto elaborado y de
la higiene de los procesos.

Controles sobre la leche de oveja

El centro de recogida del que se abastece la industria recoge leche pro-
cedente de ovejas de explotaciones indemnes u oficialmente indemnes de
brucelosis. La industria comprueba los controles que realiza el centro de
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recogida sobre la leche, y que se resumen en los siguientes: en el momen-
to de la recogida en la explotacion realiza controles de antibidticos a la leche
mediante kits rapidos de deteccién, estos controles los realiza a cada gana-
dero, al menos una vez al mes. Ademas, lleva a cabo, al menos dos veces
al mes, controles analiticos de: gérmenes a 30°C y de sustancias antibioti-
cas. Dichos controles se realizan en el laboratorio nacional de referencia de
leche y productos lacteos de Cantabria.

En el caso de los quesos elaborados con leche pasteurizada, la propia
industria lleva a cabo la prueba de la fosfatasa alcalina a la leche, una vez
que ha sido pasteurizada.

Controles sobre el producto terminado relativos a los criterios de seguri-
dad alimentaria y a la higiene del proceso de elaboracién

La industria realiza, cada vez, controles microbioldgicos sobre 5 quesos
listos para su venta (tanto de leche pasteurizada como de leche cruda), ele-
gidos mediante muestreo aleatorio simple, y se llevan a cabo con una fre-
cuencia semestral. Los analisis se realizaron en un laboratorio de salud publi-
ca autorizado.

Los parametros objeto de control son los que establece el Reglamento
2073/2005 en los capitulos 1 y 2.2 de su Anexo I, y son los siguientes:

» Controles microbioldgicos sobre criterios de seguridad alimentaria
— Listeria monocytogenes
— Salmonella (sélo para los quesos de leche cruda).

— Enterotoxinas estafilocdcicas (sblo en caso de que los recuentos de
Estafilococos coagulasa positivos superen las 105 ufc/g).

» Controles microbioldgicos sobre criterios de higiene de procesos
— Escherichia coli (sélo en quesos quesos de leche pasteurizada).
— Estafilococos coagulasa positivos

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en los controles realizados durante el ano 2006
fueron los siguientes:

Controles sobre la leche de oveja

Los andlisis realizados sobre residuos de antibioticos en las muestras
enviadas al laboratorio nacional de referencia de leche y productos lacteos

245



Consejeria de Agricultura y Pesca

de Cantabria, arrojaron en todos los casos resultados negativos, lo cual
corrobora la efectividad de los test rapidos de deteccidon de antibidticos uti-
lizados por el centro de recogida.

Los controles realizados por el centro de recogida sobre los gérmenes a
30°C arrojaron valores muy diferentes en funcion del ganadero. Por ello el
centro cuenta con tanques distintos para almacenar, por un lado la leche de
explotaciones que, por su historial, han presentado de modo regular un con-
tenido en gérmenes a 30°C inferior a 500.000 gérmenes por ml (media geo-
métrica observada durante un periodo de dos meses, con dos muestras ana-
lizadas por mes) y por otro lado la leche procedente de aquellas otras explo-
taciones que por su registro historico superan dicho nivel de gérmenes.
Aunque de modo puntual la leche de algunos ganaderos pueda superar los
niveles de 1.500.000 gérmenes por ml, el efecto de dilucion de esa leche en
el tanque, hace que el volumen total de leche almacenada en el mismo no
haya superado el mencionado nivel de gérmenes. Ademas, si puntualmente
un ganadero supera el 1.500.000 gérmenes/ml se le comunica la anomalia
para que realice las correcciones de manejo oportunas, y se le apercibe de
que en caso de repetirse quedaria rechazado como proveedor.

La industria quesera almacena cada tipo de leche en un tanque diferen-
te para elaborar queso de leche pasteurizada o cruda.

Controles sobre producto terminado

Todas las muestras analizadas durante el afio 2006, tanto en quesos de
leche pasteurizada como de leche cruda cumplieron con los criterios micro-
bioldgicos establecidos en el Reglamento 2073/2005. Tampoco se observa-
ron tendencias de incremento en el nUmero de microorganismos en los suce-
sivos controles realizados.

Los valores maximos alcanzados para cada uno de los parametros fueron
los siguientes:

— Listeria monocytogenes: no detectado.
— Salmonella: ausencia en 25 gramos.

— Enterotoxinas estafilococicas: no hubo necesidad de llevar a cabo
su analisis.

— Escherichia coli: < 100 ufc/g.

— Estafilococos coagulasa positivos: 9.5 x 103 ufc/g en el caso de los
quesos de leche cruda y < 10 ufc/g en el caso de quesos elabora-
dos con leche pasteurizada.
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RESUMEN

La normativa vigente obliga a los mataderos de cerdo ibérico a desarro-
llar e implantar un plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico). De igual modo deben comprobar el correcto funcionamiento de su
proceso de produccién realizando controles microbiologicos de la superficie
de las canales, siguiendo un plan de muestreo disefiado de acuerdo al
Reglamento 2073/2005. En el presente trabajo se expone el disefio de un
plan de muestreo de un matadero de cerdo ibérico, y se muestran los resul-
tados obtenidos en los primeros controles realizados siguiendo dicho plan.

Palabras clave: Cerdo ibérico, canales, microbiologia, APPCC.

INTRODUCCION

En la actualidad los mataderos de cerdo ibérico, al igual que cualquier
otra industria alimentaria, estan sujetos al cumplimiento de la normativa
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higiénico sanitaria en vigor. Una de estas normas es el Reglamento (CE) N°
852/2004 de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos ali-
menticios. Este Reglamento establece en su articulo 4 que los operadores de
las empresas alimentarias deben adoptar, entre otras, las siguientes medi-
das de higiene: el cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los pro-
ductos alimenticios y el establecimiento de procedimientos de muestreo y
analisis.

Las directrices y criterios para llevar a cabo las medidas definidas en el
parrafo anterior, se desarrollan en el Reglamento (CE) N° 2073/2005 de 15
de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios. Asi dicho Reglamento establece, en su articulo 3,
que los explotadores de las empresas alimentarias deben adoptar medidas,
como parte de sus procedimientos basados en los principios APPCC y la apli-
cacién de buenas practicas de higiene, para garantizar que el suministro, la
manipulacion y la transformacion de las materias primas y los productos ali-
menticios bajo su control se realicen de forma que se cumplan los criterios
de higiene del proceso. Ademas, el Reglamento 2073/2005, en su articulo 9,
obliga a que si los explotadores de las empresas alimentarias observan una
tendencia a resultados insatisfactorios en los analisis realizados, deben
adoptar sin demora innecesaria las medidas adecuadas para rectificar la
situacion, con el fin de evitar la repeticion de riesgos microbioldgicos.

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, se desarrolla el presente
trabajo con el objetivo de exponer un modelo de plan de muestreo de cana-
les aplicable a un matadero de cerdo ibérico, asi como los resultados inicia-
les obtenidos en la primera aplicacion del plan en un matadero de sierra
morena.

MATERIAL Y METODOS

Desarrollo del plan de muestreo

Se han utilizado los criterios que se definen en el capitulo 2.1 del Anexo
I del Reglamento 2073/2005. Por otro lado, se han seguido las normas para
la toma y preparacion de las muestras establecidas en el capitulo 3 del
Anexo I del Reglamento 2073/2005, teniendo en cuenta los datos relativos
al muestreo de canales, basados en el Anexo A de la norma ISO 17604, y
que aparecen expuestos en la Decisidon de la Comision de 29 de septiembre
de 2006, relativa a una ayuda financiera de la Comunidad para un estudio
de referencia sobre la prevalencia de Salmonella en cerdos de abasto que se
llevara a cabo en los Estados miembros.
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Obtencion de resultados

Los resultados de los controles analiticos se han obtenido a partir de las
muestras, tomadas en un matadero de cerdo ibérico de sierra morena, y que
fueron analizadas en un laboratorio de salud publica autorizado. El labora-
torio también fue el responsable de la toma de muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Teniendo en cuenta lo establecido en el apartado de material y métodos,
se disefio el siguiente plan de muestreo, del que se han obtenido ya resul-
tados a los controles microbioldgicos iniciales.

Plan de muestreo

Incluye la investigacion sobre las canales de los siguientes grupos de
microorganismos: colonias de bacterias aerobias, Enterobacteriaceae y
Salmonella.

Toma de muestras para andlisis de Salmonella

Se tomaron muestras durante 10 jornadas laborales consecutivas, en
cada una de las jornadas, se muestrearon cinco canales seleccionadas
mediante muestreo aleatorio simple. El muestreo de la canal se llevé a cabo
una vez eviscerada y antes de su refrigeracién. Se tomaron muestras de un
area de 100 cm? aproximadamente por localizacién, utilizando para ello una
Unica esponja abrasiva para cada una de las 4 localizaciones seleccionadas
de conformidad con lo dispuesto en el anexo A de la norma ISO 17604 (pata
trasera media, abdomen lateral, region dorsal media y papada). Las mues-
tras se tomaron frotando un lado de la esponja en dos de las localizaciones,
y posteriormente, el otro lado en las otras dos localizaciones restantes.
Aplicando una presion suficiente para desplazar ligeramente la parte inferior
de la canal (de 2 a 5 mm) de la persona que lleva a cabo el muestreo. La
esponja se paso por cada localizacion del muestreo unas diez veces en sen-
tido vertical y otras diez, en horizontal, desinfectando con alcohol y fuego
las plantillas utilizadas para evitar la contaminacion cruzada entre canales.

Toma de muestras para analisis de colonias de bacterias aerobias y
Enterobacteriaceae

Debido a la escasa produccion del matadero, esta prevista la toma de
muestras cuatrimestral. En cada sesion, se muestrean cinco canales selec-
cionadas mediante muestreo aleatorio simple. El procedimiento para el
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muestreo es el mismo que el definido para Salmonella, con la diferencia de
No ser necesaria una esponja abrasiva.

Resultados del anélisis

Todos los resultados obtenidos han sido satisfactorios respecto a los cri-
terios establecidos en el Reglamento 2073/2005. Alcanzandose los siguien-
tes valores maximos de cada uno de los microorganismos:

— Colonias aerobias mesofilas: 2.4 log ufc/cm2.
— Enterobacteriaceae: 1.5 log ufc/cm?.

— Salmonella: Ausencia en la zona de la canal examinada.
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INTRODUCCION

De todos es sabido que la alimentacion y el manejo del cerdo ibérico
repercute en la calidad de los productos derivados del mismo, por lo cual
existen legalmente establecidos mecanismos (perfil lipidico) que permiten
comprobar la autenticidad en la alimentacion del animal en la canal y su des-
piece. Lamentablemente esta determinacion analitica al basarse en un Unico
parametro es susceptible de intentos de fraude suministrando a los anima-
les en su alimentacidn sustancias que enmascaren la ausencia o escasez de
bellota en su alimentacion.

El objetivo de este estudio es tratar de diferenciar si la alimentacion, el
manejo y otra serie de factores complementarios afectan al contenido mine-
ral de las piezas carnicas de cerdo ibérico, para de esta forma servir de
apoyo al método oficial de andlisis en caso de duda razonable.

MUESTREO

Partimos de un total de 605 muestras de carne de cerdo ibérico cuya ali-
mentacidon y manejo estaba perfectamente contrastada a través de técnicos
de la Diputaciéon de Huelva. Las muestras fueron analizadas en dos afios
consecutivos, campafia 03-04 y 04-05, correspondiendo respectivamente
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373y 232 muestras a cada afo. Del total de muestras analizadas 218 corres-
pondieron a bellota, 234 a pienso y 107 a recebo.

Para el analisis de la composicion mineral se realizé un pretratamiento de
las muestras por via seca. Los elementos minerales se analizaron por espec-
trofotometria de absorcidén atomica (EAA) con llama exceptuando los casos
de Na y K analizados por espectrofotometria de emision atémica y el P ana-
lizado por espectrofotometria ultravioleta visible.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los tests de normalidad permitieron realizar estudios estadisticos para-
métricos sin necesidad de transformacion de los datos. Nos planteamos con
el disefio del muestreo, no ya sdlo evidenciar diferencias de alimentacién
mediante el contenido mineral, sino incluso posibles diferencias debidas al
manejo o por diferentes tipos de pienso usado y légicamente el perfil lipidi-
co que se obtuvo. Obviamente al introducir tantos elementos de variabilidad,
la potencia discriminadora es menor, pero sera mucho mas realista respec-
to a lo que cabria esperar en un control rutinario de mercado o matadero.
El estudio estadistico discriminante se realizd mediante el paquete estadisti-
co SPSS v12.

A continuacion incluimos la tabla de clasificacion de las muestras estu-
diadas segun los criterios antes mencionados:

Discriminacion por alimentacion

La primera aproximacion al estudio discriminante se realizd en base a la
alimentacion que reciben los animales, clasificandolos en pienso, recebo y
bellota. El porcentaje global de aciertos esta en un 71% aunque para la ali-
mentaciones con pienso o con bellota son superiores al 75%. En el grafico
se puede observar la distribucion de los datos para las dos primeras dimen-
siones, apreciéndose una zona de interseccién importante entre los tres
tipos de alimentacion.
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Root 1 vs. Root 2

-4 . . . . - . - . . & Pienso

5 -4 -3 2 R 0 1 2 3 4 5 O Bellota
© Recebo

Discriminacion por alimentacion diferenciando tipos de pienso

Utilizamos un analisis discriminante para intentar clasificar los resultados
en base a el tipo de alimentacion utilizada pero en esta ocasion diferencian-
dola no sélo de forma genérica sino los diferentes tipos de piensos. Los
resultados de la clasificacidon se expresan en las tablas siguientes y el grafi-
co donde se representan las dos primeras dimensiones del analisis discrimi-
nante.

Como se puede observar el grado de acierto global es de casi un 75 que
no es demasiado alto oscilando de casi un 80% para el pienso 1 y mas del
75% la bellota hasta ningun acierto en el caso del pienso 3. Estos resulta-
dos obviamente llevan implicitos los efectos no sélo del propio pienso, sino
también del manejo que en este caso no se tiene en cuenta pero que pro-
duce desajuste a la hora de una correcta clasificacion. Pero en cualquier
caso permiten una mejor clasificacion que el simple hecho de discriminar
entre pienso, recebo y bellota.
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Root 1 vs. Root 2
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Discriminacion por manejo

Otro de los elementos diferenciadores es el manejo diferenciando entre
intensivo y extensivo. De nuevo el porcentaje de aciertos se incrementa
hasta un 80% en global, lo que nos da una idea de que este factor tiene un
peso si cabe mas importante que la propia alimentacion.

En este caso no esta disponible la representacion grafica al tener sélo una
dimensidn la representacion candnica.

Porcentaje Intensivo Extensivo Total
Intensivo 75,8 210 67 277
Extensivo 83,5 54 274 328
Total 80,0 264 341 605

Discriminacién por perfil lipidico

Otro de los factores de clasificacion simples que utilizamos es la clasifi-
cacion en base al perfil lipidico. Como podemos comprobar en la tabla
siguiente, de nuevo el porcentaje de aciertos global estd por encima del
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75%. La representacion grafica de nuevo es muy similar a la observada en
los casos anteriores con una zona de solapamiento muy importante.

Porcentaje Pienso Bellota  Recebo Total
Pienso 79,1 219 44 14 277
Bellota 73,8 48 175 14 237
Recebo 71,4 15 11 65 91
Total 75,9 282 230 93 605

A continuacién tratamos de evidenciar el efecto de interaccion entre el
tipo genérico de alimentacion y el manejo. En el andlisis discriminante se
observa como el porcentaje varia sensiblemente respecto a algunos de los
discriminantes individuales. En el grafico observamos como los datos de
recebo intensivo se comportan de forma idéntica al de pienso intensivo,
siendo el primero el que presenta menor poder de discriminacion clasifi-
candose en todos los casos como pienso intensivo.

Root 1 vs. Root 2

Root 2

0 Pienso
o Bellota
¢ Recebo
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Porcentaje PI BE RE RI
PI 76,2 198 46 14 2
BE 74,3 47 176 14 0
RE 71,4 15 11 65 0
RI 11,8 15 0 0 2
Total 72,9 275 233 93 4

PI= pienso intensivo; BE= Bellota extensivo; RE= Recebo extensivo; RI= Recebo inten-
sivo.

Root 1 vs. Root 2

Root 2

Pl

RI

CONCLUSIONES

Los estudios discriminantes realizados ponen de manifiesto una diferen-
ciacion en el contenido mineral de la carne procedente de diferentes mane-
jos del cerdo ibérico. La discriminacion se sitda en torno al 70-75% que es
muy elevada, pero que en el caso de querer utilizarse como elemento de jui-
cio para el pago por calidad del animal sacrificado resulta insuficiente. Es
evidente una influencia temporal, existiendo afos donde la discriminacion se
puede realizar con suficientes garantias, en tanto que otros afios esta dife-
renciacion es mucho menor.
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Para la diferenciacién en alimentacion el elemento inorganico de mayor
interés puede ser el hierro, que se comporta en las dos anualidades estu-
diadas con maxima capacidad discriminante. Ademas los kits para determi-
nacion de hierro son econdmicos y faciles de usar, por lo que de estable-
cerse un criterio anual de diferenciacion se podria utilizar como método de
rutina.
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EL JAMON EN LA GASTRONOMIA ESPANOLA

Gazquez Ortiz A.

Catedratico de la Universidad de Extremadura.

El jamon como una de las joyas de la gastronomia, especialmente ibéri-
ca, ha tenido una aceptacion en todas las épocas historicas. Tan es asi que
ya en la Iberia prerromanica tenia un gran prestigio, ya nos lo dice Strabon
(sigloI a. D. C.) en su libro tercero de la Geographika dedicado a Iberia: “la
mayoria de ellos estan ocupados por los kerretanoi, pueblo de estirpe ibéri-
ca, entre los que se hacen excelentes jamones, comparables a los cantabri-
cos, lo que proporciona ingresos no pequenos a sus habitantes”.

Para estos pueblos ibéricos el cerdo junto con el toro eran animales teo-
gonicos. Se han hallado numerosas esculturas llamadas “verracos” en Avila,
Caceres, Orense, Segovia, Zamora, etc. Una de las mas famosas son los
Toros de Guisando en el Tiemblo, de origen celta. O los toros de San Martin
de Valdeiglesias. Se cree que se colocaban como mojones en los términos
de sus tribus y de sus cordeles. La importancia iconografica y totémica del
cerdo llegd a ser tal, que se ha descubierto en el reverso de algunas meda-
llas consulares la figura del cerdo o jabali como distintivo militar de algunas
de las legiones. Hecho que también se ha encontrado entre los Celtas y
Galos prerromanicos. La iconografia porcina llegd a estar muy extendida,
hasta el punto de haberse hallado monedas romanas en forma de jamén de
tiempos de Augusto y Agripa.

La matanza del cerdo, en época romana, esta institucionalizada. En un
principio el cocinero (coquus) era un esclavo el cual llegd a ser muy precia-
do y hasta una casta muy influyente. Toman nombres como “vicarius supra
cenas” y constituyeron el “Collegium coquorum”.

La forma mas frecuente de consumir la carne de cerdo era bien seca o
en salazén. Se sazonan lomos (tergora o tegora), perniles o jamones
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(perna), cabezas (caput o sinciput), costillas (costae) y tocino (lardum o lari-
dum). De estas partes la mas preciada era el jamén. El mismo Catdén en su
obra “de re rustica” da las normas para curarlo: “cuando compres una pier-
na de cerdo, cortales las patas. Mételas en la sal. Cuando hayan estado ya
cinco dias en la sal, sacalas de ella, y cuélgalas dos dias al viento..., cuélga-
las otros dos dias al humo del lar..., y luego en la despensa de carne”. Son
jamones curados en sal y ahumados, al estilo de Westfalia (salado con sal
gema seca Yy luego ahumado). Catdon también sugiere untar el jamon con
aceite de oliva antes y después de ahumarlo para después bafarlo en vina-
gre; de este modo se evitaban los acaros y otros insectos que pudiesen
dafar su curacién. El jamén llega a ser muy preciado en Roma, asi Juvenal
nos dice “en los dias de fiesta, como por ejemplo en €l dia del natalicio, esta
bien poner a los invitados el lomo colgado, jamdn y carne”. Segun Ateneo
en los banquetes se servia el jamon de la parte de arriba a los valientes y
mas destacados.

La produccién de jamones se realizd en el mundo romano durante siglos,
asi en el siglo II a. C se elaboraron jamones en Cantabria y Cerdefia, en el
siglo I en tiempos de Marcial y de Ateneo en el siglo III y en el siglo IV hubo
una importante produccién. En tiempo de Dioclesiano, se proclamé el
Edictum de Pretiis, donde se recoge los principales productos del mercado y
se fija el precio del jamén y de la paleta cerretana (20 denarios la libra ita-
lica). En el afio 359 en la época del Emperador Constancio VI en la Expositio
Totius Mundi et Gentium se realiza una alabanza de los jamones.

En la edad media, los monasterios y conventos se convierten en centros
de cultura y conocimiento, y, al mismo tiempo, sus cocinas en centros de
arte culinario. Atendian a sus propios huertos y cochiqueras donde criaban
alguno que otro puerco para el afo. El interés del clero por la cocina se debia
principalmente a la preocupacion que tenia por la funcion de los alimentos y
sus propiedades salutiferas, al igual que la medicina tuvo un interés especial
por los alimentos como factores terapéuticos. Por otro lado, la necesidad de
autoabastecerse les indujo a poseer tierras de labranza, establos, apriscos y
cochiqueras, puesto que, en la mayoria de los casos, los monjes procedian
de la nobleza y, por ello, acostumbrados al buen comer y al buen beber. En
este periodo el comportamiento social y culinario sufrié un profundo cambio
como consecuencia del establecimiento del Camino de Santiago. Entre los
siglos XII-XIII las fronteras de la Espafa cristiana avanzaban hacia el sur, lo
que permitié que la ganaderia tuviera un moderado crecimiento, pues hubo
un mejor desarrollo de la trashumancia y una mayor extension de praderas
y bosques para su alimentacion. En este sentido, esta constatado que entre
la segunda mitad del siglo XII y el primer cuarto del siglo XIII las érdenes
militares de Calatrava, del Hospital y de Uclés mandaban sus rebafios hasta
la cuenca del Guadiana. Y hacia finales del siglo XIII se produce una expan-
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sién ganadera en la que se ve afectada la dehesa extremefia; es en este
periodo donde podemos hallar rebafios de cerdos ibéricos, en estado semi-
salvaje, en intima relacién con los alcornocales y encinares.

En estos tiempos el cerdo ya no sélo se criaban las manadas en los alcor-
nocales o encinares de seforios sino, también, en el trasfondo de las casas
del burgo. Al mismo tiempo un mayor nimero de campesinos tiene acceso
a su crianza, aunque en hatos reducidos. Seguira el consumo de la carne
salazonada para el afio y los perniles las piezas mas estimadas en las casas
de alacenas repletas de mil sabores a especias, cecina y tocino. La matanza
y la fabricacion de embutidos ya esta institucionalizada en los pueblos y en
las pequenas aldeas; su tiempo ya esta fijado como podemos leer en el Libro
de Alexandre.

Hasta estos siglos el puerco tan solo era un animal que se le alimentaba
y, pasado un tiempo, se le sacrificaba para consumir su carne, sin embargo
a partir del siglo XII comienza a tenerse una preocupacion zootécnica, como
puede verse en la Obra de Alonso de Herrera. Hacia los siglos XV y XVI apa-
recen libros de cocina que son la expresion de cdmo se comia en estos afios:
libros como el de Ruperto de Nola o el Arte Cisoria o el Libre de Sent Sovi,
donde tienen una preocupacion por el lechdn.

La Espafa de los siglos XVI y XVII estaba habitada fundamentalmente
por una poblacion rural en un 90 p. 100, y el clero y la nobleza monopolizan
la escasa riqueza del pais. La situacion social, econdmica y cultural de ambos
siglos tiene diferencias entre ellos, y con respecto a los siglos bajomedieva-
les, sin embargo los tres grupos sociales mantenian sus costumbres alimen-
ticias con respecto a la carne de cerdo, que seguia siendo de invierno y
comensal de don Carnal.

El cerdo se ha integrado tanto en nuestra cultura que en nuestro idioma
llega a tener doble sentido, asi en 1593 Lucas Gracian nos da cuenta de una
confusion graciosa en torno al tocino:

"A un letrado de esta corte le acaecio con otro labrador un caso gra-
cioso, que siendo su letrado después de haberle tratado de su pleito, le
dixo: -Sefor licenciado, yo quiero con licencia de V.M. dar un par de nal-
gadas a la sefiora su muger.

El letrado estuvo algo alterado con esto hasta que prosiguio el labra-
dor diciendo:

-Y en verdad que me atrevo a darselas porque el tocino es bueno.
Y asi fue, que por decir lunadas de tocino, las llamé nalgadas”

Por otro lado, la carne de cerdo representaba para el campesino un ideal
y una ostentacion de riqueza. Si bien en estos siglos la cabafa porcina era

E



Consejeria de Agricultura y Pesca

importante, seguia existiendo grandes diferencias en el consumo de las
diversas porciones del cerdo, donde los perniles eran las piezas mas esti-
madas. Por otro lado, la manipulacién de los diferentes subproductos porci-
nos, bien salados o adobados, se convierte en una habilidad y un arte, como
proclama el Quijote al hablar de su Dulcinea “-Esta, como he dicho, aqui en
el margen escrito esto: Esta Dulcinea del Toboso tantas veces en esta his-
toria referida, dicen que tuvo la mejor mano para salar puercos que otra
mujer de toda la Mancha".

También encontramos datos sobre el comportamiento alimentario en las
instrucciones para el avituallamiento, que daban los emigrantes espafioles a
Indias en sus cartas a familiares y amigos para el viaje desde el puerto de
Sevilla al Nuevo Mundo. En una carta (n®376) fechada en Trinidad 1-1.1577,
de Alonso Ramirez Gasco a su hijo y yerno Juan Garcia Ramirez y Pedro
Sanchez de Corrales, en Villanueva de Alcardete, le dice:”...Para vuestro
matalotaje lo que podeis traeder a tierra es algunas piernas de carnero
hechas cecina bien curadas, y una docena de queso muy bueno, y en Sevilla
comprareis una docena de jamones de Aracena y algunas aves, y para cada
persona que trajéredes un quintal de bizcocho, que sea blanco y muy bueno,
compraréis una arroba de aceite y otra de vinagre, una docena de botijas de
vino, aceitunas, almendras, pasas, higos, avellanas, nueces, garbanzos,
arroz, miel, azucar y conservar, y todos los regalos que hall ‘redes, que todo
es menester por la mar”. Desde Puebla, en marzo de 1581, Sebastian Pliego
escribe a su mujer Mari Diaz, en Mecina de Buen Varén una carta (n°174)
en la que le dice entre otras cosas: “...De la del pan mete para cada uno un
quintal de bizcocho, y para todos un quintal de pasas, tres jamones de toci-
no, almendras, azucar, una arroba de pescado, otra de tollo, especial un
celemin de garbanzos, avellanas'. De estas cartas podemos deducir no solo
que el cerdo era primordial en la alimentacidn del espafiol de la época, sino
que el jamon era un alimento facilmente transportable por su conservacion
tanto sazonado como cocido en vino, y como sefiala ya eran preciados los
jamones de la Sierra de Aracena y de Algarrobillas, como aun lo son hoy.

Pero esta tradicion de la cultura del cerdo también fue exportada a los
territorios americanos, y existen bastantes referencias escritas del trasiego
que hubo entre las diferentes pueblos americanos de productos porcinos,
principalmente tocino salazonado, como se puede leer en la Historia gene-
ral y natural de las Indias de Gonzalo Fernandez de Oviedo: “...Con estas
dos naos se habia juntado otra en la mar, que iba de la Nueva Espana car-
gada de tocinos: que es otra cosa nueva e para se notar, porque no ha quin-
ce afos que ningun puerco habia de los de Espaia, e de los que pasaron de
estas islas se han hecho tantos e tan grandes hatos, e innumerables mon-
teses, que ya las naos cargan de los tocinos”. Como podemos apreciar en
las expediciones a ultramar que no solo llevaban cecinas y salazones, sino
cerdos que ya poblaban las islas del Caribe.
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La corte madrilefia en el afio 1701 ve entrar a Felipe de Anjou, nieto de
Luis XIV de Francia, a quién proclama rey, Felipe V de Espafia. Con él entra
la casa de Borbdn, y con ella el llamado reformismo borbdnico y la ilustra-
cion, que cald en los grupos de elite cultural y econémica, pero en el pue-
blo ese cambio se hizo lento, pues la sociedad espafiola seguia estando habi-
tada por un 80-90 % de campesinos, y un 20-10 % de artesanos, burdcra-
tas, comerciantes, rentistas, cortesanos y eclesiasticos; estos ultimos grupos
sociales con gran poder econdmico, puesto de manifiesto por la posesion de
extensos seforios y con una riqueza agropecuaria inmersa en el inmovilis-
mo y en la tradicion.

Los usos palaciegos también se mantenian en la tradicién, asi Felipe V,
hacia 1715, en una salida de caza a la Torre de la Parada, se hace abaste-
cer entre otras viandas con diez libras de manteca de cerdo, un pernil de
Algarrobillas, tocino para mechar y jamon dulce.

Maria Ana Victoria, hermana de Carlos III, llamada la Marianina, tomaba
diariamente pernil curado; hacia 1726 se hace servir una comida en la que el
postre era “pan relleno de pernil’, en otras palabras “un bocadillo de jamon".
En realidad, en este siglo los jamones tienen un gran renombre internacio-
nal: en 1792 se exportan al extranjero gran cantidad, asi tenemos que a
Portugal se contabilizan 504 arrobas o a Inglaterra 46 arrobas, pero si estas
cifras no son significativas, ya en el afio 1795 hay una gran exportacion a
numerosos paises, tanto de Europa como de América, exportandose en ese
mismo afio a Portugal 11.825 arrobas y a Inglaterra 1.953 arrobas.

El cerdo y sus jamones también estaba presente en la olla cortesana y
nunca faltaba en cualquier menu, fuera de diario, de agasajo, celebracién o
fiesta. La olla de Carlos IV siempre contenia “baca, ternera, jamon, gallina,
garvanzos y verduras’. En el reinado de Fernando VI hay evidencias escri-
tas del importe de una olla a la espanola: 48 reales de velldn. 2 pesetas de
entonces y contenia: “8 libras de vaca, 3 libras de carnero, una gallina, una
perdiz, un par de pichones, una liebre, 4 libras de pernil, 2 chorizos, 2 libras
de tocino, 2 pies de tocino, 3 libras de oreja de tocino, verduras y garban-
zos, especias finas”. Pero lo que se consumia en gran medida era el tocino,
ya que se utilizaba tanto para guisar como para freir, y existian tres tipos:

n”n

“gordo”, “ordinario” y “de Algarrobillas”.

En las primeras décadas de la Espana del XIX se va a asistir a cambios
en el comportamiento alimentario, tanto en los grupos econémicamente
débiles, como en aquellos que ostentaban el poder politico y econdmico.
Esta nueva forma de sentarse a la mesa viene determinada por cambios
sociales, implantacion de medidas higiénicas alimentarias y nuevas técnicas
de conservacion de alimentos, influencias extranjeras principalmente de
Francia e Italia y de productos ultramarinos, la aparicion de los restaurantes
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y casas de comidas. Todo estos factores determinaran unos nuevos mode-
los de consumo y, por extension, de tratamiento culinario de los diversos ali-
mentos; a pesar de todas estas transformaciones, el consumo y sus formas
culinarias de la carne de cerdo no sufren cambios cualitativos, tan sdlo se
puede decir que son de caracter cuantitativo, pues se siguen consumiendo
los mismos productos y derivados porcinos.

El consumo de la carne de ganado porcino ya no era privativo de deter-
minados grupos, se podia decir que habia una tendencia a la desaparicién
de la division de clases segin que partes consumidas del cerdo, aunque
todavia los perniles eran comensales de las mesas pudientes.

Si bien en este periodo la carne de cerdo alin es mayoritariamente un ali-
mento rural, sin embargo es estimable su consumo entre la clase media
urbana. Esta afirmacion puede ser contrastada por la evidencia de multitud
de recetas a base de carne de porcino que aparecen en los diferentes
manuales culinarios, que se editan para la familia espafiola finisecular.

El cerdo sigue siendo un participe primordial en las cocinas de todos los
pueblos ibéricos, tanto en dias de trabajo, como en conmemoraciones, fies-
tas y jolgorios.

Y en esas fiestas y reuniones, cuando los platos estan vistiendo a esas
largas mesas, muchos de nosotros se preguntan como Juan Valera en su
Dofa Luz: “...£Qué pavos rellenos; qué cocido con morcilla, chorizo, embu-
chados y morcones; qué tortillas con esparragos trigueros; qué platazos de
pepitoria; qué menestras de cardos, morrillas, y guisantes; qué jamon con
huevos hilados; qué tortas maimones y qué deliciosas alboronias, picantes
salmorejos, frescos gazpachos y ensaladas...?".

En los escritos de Mariano Pardo Figueroa, el cual llega a valorar tanto al
cerdo que lo hace responsable no sélo de nuestra diferencia culinaria del
pueblo arabe, sino también de nuestra existencia. En la Mesa Moderna
encontramos lo siguiente: "Si en las casas espafiolas no se hubiera matado
el cerdo, de tiempo inmemorial; si el cochino, por su propia naturaleza, no
se prestase a todo género de combinaciones empiricas; si en las despensas
de nuestras casas no hubiese por tradicion lomos adobados, y jamones
secos, y longanizas al aire, y huesos en salmuera, y tocino en lonjas, y mor-
cillas, embuchados, chicharrones dispuestos cada hora a condimentarse por
si mismos, sin mas que la sartén y la lumbre équé seria de nuestra humani-
dad ibérica?".

A finales del XIX la cultura gastrondmica porcina no solo tiene fama en
Espana sino fuera de ella, debido a dos hechos: uno, una mayor produccion
y dos, una mayor calidad. Y como ejemplo podemos tomar el de los jamo-
nes espafoles, que llegan a alcanzar cotas hasta ahora inimaginables de
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reconocimiento fuera de nuestras fronteras, al conseguir medallas en las
Exposiciones Universales de Paris, Viena y Filadelfia.

En las Ultimas décadas el jamén ha ido adquiriendo un prestigio, tanto en
cantidad como en calidad, no solo en el ambito nacional e internacional, y
en especial determinadas areas de produccion y transformaciéon de produc-
tos porcinos. A este auge ha contribuido la designaciéon de determinadas
zonas geograficas con “denominacion de origen” como garantia de calidad:
Jabugo en Huelva, Jerez de los caballeros, Monesterio y Fregenal de la Sierra
en Badajoz, Montanchez y Piornal en Caceres, y Guijuelo, Calendario,
Campillo de Salvatierra y Frades de la Sierra en Salamanca.

Los usos culinarios y gastrondmicos tienen su expresion en los recetarios
de cocina, que en las primeras décadas del siglo XX fueron relativamente
abundantes y estaban dirigidos a las clases medias y adineradas. Por el con-
trario, en el Ultimo tercio se nos esta inundando con manuales de dietas para
adelgazar, para hombres y mujeres sin tiempo, de cocina rapida, de cocina
pobre, de cocina sofisticada, etc.

Pero abordemos un aspecto del jamén y del cerdo que ha sido preocu-
pacion, no tanto ahora como en la edad media: la dietética y el consumo del
jamon y carne de cerdo.

El hombre, desde el alba de la civilizacion, tuvo conciencia de que los ali-
mentos tenian propiedades salutiferas, y en especial el cerdo ha tenido una
serie de consideraciones dietéticas a lo largo de la historia, que han ido cam-
biando segln los usos y costumbres, asi como por los nuevos conocimien-
tos cientificos y, por qué no por el marketing que el hombre moderno lo
introduce como si fuese una nueva forma de comportamiento alimentario.

Si nos retrotraemos a la cultura griega, la carne de los animales de abas-
to era el principal alimento dador de proteinas, pero no todos los animales
suministran idénticas caracteristicas, y no todos eran iguales de benefacto-
res para la sustancia material del hombre. El griego, y en general el hombre
hasta el Renacimiento, estd sometido a los dictdmenes del Corpus
Hippocraticum en todos los sentidos, y mas concretamente a la Dietae. Para
los hipocraticos "Las carnes de cerdo dan al cuerpo mds fuerza que ésas, y
son bastantes laxantes, porque tiene las venas finas y con poca sangre, y
mucha carne”. No obstante, dentro del cerdo, eran los menudos (visceras y
anejos dérmicos) los mas preciados, puesto que en ellos encontraban carac-
teristicas organolépticas saludables, aunque también es verdad que se con-
virtieron en una costumbre venderlos y, por lo tanto, consumirlos en las
puertas de los hipédromos, en el foro, en los estadios, al igual que hoy dia
se consumen golosinas y frutos secos. Para los griegos los menudos se con-
sumian cocidos, de tal manera que les llamaban “cocidos”.
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Para el griego la digestibilidad de la carne era una propiedad esencial y
estaba en funcion de la proporcion de sangre del animal, siendo la de mas
dificil digestion la carne de bovino y la mas facil la de cordero y cabrito.
Respecto al cerdo se nos dice que transmite vigor y ademas es laxante. El
caracter “laxante” de un alimento era beneficioso, puesto que facilitaba la
expulsiéon de los humores residuales y andmalos, tanto en estados de salud
como en estados morbosos.

La influencia de factores ambientales y la situacién zootécnica en la que
se desarrolla el animal, influyen sobremanera en la carne. Este concepto que
hoy dia estd aceptado, ya era conocido, o al menos intuido, en la época
hipocratica. Pues tenian conocimiento de que el sistema pecuario, la cria y
el régimen de vida de los animales influye en la calidad de la carne y en la
constitucion de los elementos vitales de su estructura. De tal manera, que
para los discipulos de Hipdcrates "los animales que pacen en los bosques y
los campos son mas secos que los que se crian bajo techado, porque en sus
gjercicios al aire libre se secan bajo el sol y con el frio, y viven respirando
un aire mas seco. Son mas secos los animales salvajes que los domésticos".
También la presencia de sangre, antes indicada, en una determinada area
del cuerpo induce a que la carne sea mas o menos ligera. “De los animales
por si mismos las carnes mas fuertes son las mas sometidas a esfuerzos, y
las mas abundantes en sangre y las del costado por donde se recuestan”.

Pero no solo hubo una preocupacion en el Corpus Hippocraticum por la
carne como alimento, sino también las propiedades que ésta adquiria cuan-
do es sometida a férmulas de conservacién o tratamiento culinario, “/as car-
nes conservadas en vino resecan y alimentan; resecan a causa del vino, y
alimentan por la carne. Conservadas en vinagre calientan menos a causa del
vinagre, y alimentan bastante. Conservadas en sal las carnes son menos
nutritivas, por quedar privadas de la humedad por la sal; adelgazan, rese-
can y son bastante laxantes.”

El Corpus Hippocraticum influy6 no sélo en la propia Grecia sino en Roma
y hasta finales del siglo XVIII. En el mundo romano Galeno, médico de
Pérgamo en el siglo II dC., lo toma como suyo, para después ser aceptado
por cristianos, judios y arabes del medievo.

Asi, a principios del siglo XII, el judio Maimdnides (Abu Imram M(isa Ibn
Maim{in) nos expone en su doctrina dietética, tomada del Corpus griego, la
existencia en la naturaleza alimentos perjudiciales y beneficiosos. Basandose
en esa doctrina nos da una interpretacion higiénico-dietética de por qué no
se debe consumir carne de cerdo: “...La causa por la cual la Tora prohibe el
cerdo es su continua vida en la inmundicia y su descuidada alimentacion. Y
es sabido el cuidado de la Tora por la higiene, incluso en campamentos mili-
tares, con mas razon dentro del poblado,; de estar permitido el consumo de
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carne porcina, los mercados y las casas estarian mds sucios que un excusa-
do, como puede verse en la tierra de los franceses hoy dia”.

La preocupacién dietética del mundo griego, recogida por arabes y judi-
0s, es transmitida al mundo medieval sin modificacién alguna. Aunque las
costumbres dietéticas fueron diferentes segun las clases sociales. Es a par-
tir del siglo XIV cuando podemos ver referencias escritas de esa inquietud
dietética. En un Manuscrito Andnimo de 1381, podemos leer las propiedades
dietéticas de la carne de cerdo, emanadas de la doctrina hipocratica: “El
puerco es frio en primer grado y humido en II, y es gran govierno: pero es
malo de moler: por la mucha humidad. [...] ay carne en el mundo que tan
semejante sea del cuerpo del ome como es el puerco: tanto que dize Galeno
que en algunos lugares dieron carne de ome a cozer en lugar de puerco, que
semejava todo carne de cuerpo. Y su notomia es tal como la del ome: y en
el ay ocho catamientos... [...] Y el catamiento seteno segun el adobamien-
to: ca el fresco cozido es muy malo e humido; y el que es salpreso no es tan
malo. Otrosi el puerco puesto en adobo en sal y en vinagre y en oregano es
menos malo: y el asado son menos malos que los otros.”

La comparacion de la carne de cerdo con la del hombre ha sido frecuen-
te en nuestra historia, NUfez de Coria, dietista nos dice:"... y por esso dixo
Galeno, que comiendo cierto hombre carne de hombre por de puerco no
hallo differencia alguna en sabor ni en color, lo cual es sefial que es muy
semejante a la humana, y Avicena dixo que huvo algunos que vendieron
carne de hombre por de puerco y fue oculto hasta que vieron los dedos de
la manos,...”. Y en Savonarola: “Verdad es que el nutrimento es viscoso y
de dura digestion y engendra buena sangre humana y por tanto dize Avicena
que la carne del hombre y sangre u del puerco son semejantes porque ya
se ha visto vender carne humana por carne de puerco e por tanto se dize
que quien quiere hazer prieva en la sangre del hombre que la haga en la del
puerco y es cosa muy provada...”

Por otro lado, el cerdo es un animal exclusivamente dador de carne, dicha
idea es aceptada por la comunidad cientifica y la vox populis; conviccidn que
Fray Luis de Granada nos la expone impregnada de una cierta religiosidad
en su Introduccién del simbolo de la fe de 1583: “Mas el puerco, épara qué
cosa sirve sino para mantenernos con su carne?. Y para que ésta no se
corrompiese, diéronle el anima en lugar de sal. Y por ser este animal tan
provechoso para nuestro mantenimiento”.

Aungue la carne de cerdo tuvo desde un principio un concepto dietético
no muy estimable, era consumida por todos los estratos sociales, y debe de
ser admitida, ya que es un alimento servido por Dios, como nos dice Alonso
de Herrera: “Pues devemos dexar de imitar las obras de los puercos e apro-
vecharnos de la carne/ pues dios la crio para servicio del hombre mayor-
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mente gue no ay que tanto mantenimiento de al cuerpo ni tanta hartura en
la casa e cierto osare dezir que un cuerpo abasta tanto si es bueno como
una vaca/ que poco cunde mucho e da gracia a todos los guisados e cierto
no ay buena olla sin ello”.

Para Nufez de Coria la carne de cerdo es muy recomendable y sugiere
consumirse en invierno para una mejor digestién, Y ademas es buena para
las gentes de ejercicio. Para estos dietistas medievales es mejor la carne del
jabali que la del puerco casero. La carne del cerdo es considerada cambian-
te en su digestibilidad segun la edad, la época del afo en que se hacia la
matanza y la climatologia, asi cuales eran buenos para salar y qué partes
eran buenas del cerdo: las internas o las externas, las diestras o las sinies-
tras. Todo tenia su importancia en el alimento carnico porcino.

La carne de cerdo esencialmente era alimento, transmitia vigor, pero
también era empleada por su capacidad sanadora. Y no solo las carnes se
consumian, también se consideraban manjares los 6rganos y estructuras
internas, algunas de ellas, desde épocas remotas, como delicias. Para el
hombre del medievo eran aceptados todos los érganos o livianos. Si bien
eran un recurso alimenticio de las clases desfavorecidas, aunque en ocasio-
nes se convirtiera en un plato apreciado para las mesas de sefiores y pala-
ciegos. El higado era considerado como un manjar y con capacidad curati-
va; el pulmodn era considerado el liviano por excelencia, segun Avicena es de
facil digestion. Por el contrario el corazén estaba considerado de dificil diges-
tion y poco “nutrimento” y para que no hiciese dafo el consumirlo debia
tomarse con ajedrea, pimiento y cominos. El bazo no era un liviano muy uti-
lizado en las cocinas. Los rifones no eran muy estimados y su valoracion die-
tética era baja, debido a que su funcién no era loable. No obstante los livia-
nos externos o “carnes ternillosas” eran muy consumidos en los rituales de
la matanza. De todos los productos del cerdo el tocino era el mas utilizado
en multiples guisados vy frituras.

El concepto dietético que se tiene de la carne y en concreto de la de
cerdo se mantiene practicamente sin modificacidén alguna hasta el siglo XIX,
donde los manuales de cocina y de economia doméstica los recogen adap-
tandolos a los nuevos tiempos, aunque se sigue teniendo el concepto, segln
un libro de cocina de mediados del XIX “la carne de puerco es pesada; pero
alimenta mucho, porque su sazdn excitante cambia su naturaleza y la hace
mas digestiva e irritante”

Hacia los cincuenta del XIX se busca la calidad de magro y tocino, su pro-
porcion y su calidad organoléptica. Ya no existen esas connotaciones de
humedad o sequedad, frio o calor. Se busca, se interpreta su sabor, olor,
color, flavor, etc. Los menudos o livianos siguen teniendo una estimable con-
sideracion culinaria y por demas dietética, aunque esta Ultima estuviera ale-
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jada de las ideas de siglos pasados; ahora se entiende que las estructuras
organicas no contienen aquellas propiedades hipocraticas que durante un
largo periodo de tiempo se les habia achacado.

Se puede decir que las consideraciones dietéticas del XIX sobre la carne
de cerdo se mantienen hasta bien entrado el siglo XX. Puesto que aun se
siguen en ciertas ideas del pasado. El doctor Castillo de Lucas en 1940 publi-
ca el Refranillo de la alimentacién donde nos acerca a los refranes y dichos
de la medicina tradicional, a los que le da una interpretacion doble: la que
tuvieron en su momento histérico y la que representa para el espafiol de la
primera mitad del siglo XX.

A partir de la segunda mitad del siglo XX, si hemos de encontrar algin
caracter insano en el cerdo, que creo que no los tiene, debemos de buscar-
lo en su componente graso, como participante de factores precursores en la
etiopatogenia de las enfermedades cardiovasasculares del hombre, puesto
que la posible indigestibilidad, la de ser una carne para el *hombre de ejer-
cicio” y otras propiedades han pasado a un segundo o tercer plano, o no son
tomadas en cuenta, en la actualidad.

Hoy dia en el mundo industrializado alrededor del 40,5 % de las muertes
que se producen tienen motivos cardiovasculares; se puede decir que las
cardiopatias son enfermedades de una sociedad opulenta. La carne de cerdo
se constituye por tres componentes: musculo o magro que se rodea de un
tejido conectivo y un tejido graso situado entre las fibras y los fasciculos
musculares. Ademas el tejido graso se sitla en el paniculo adiposo consti-
tuyendo, lo que en el medievo se le llamaba “tocino gordo”.

La grasa intramuscular tiene la capacidad de suministrar a la carne la pro-
piedad de palatabilidad y es responsable de las sustancias del aroma y
sabor, que constituyen el flavor de la carne. La grasa subcutanea, de un des-
arrollo previo a la intramuscular, estad compuesta aproximadamente por un
95-99 % de triglicéridos como reserva energética, y alrededor de un 1-5 %
de fosfolipidos y la fraccidn insaponificable en la que se encuentra el coles-
terol. Este tocino o grasa subcutanea hoy en dia no representa en la cocina
lo que representd hasta el primer tercio del siglo XX, puesto que su uso esta
muy restringido, como consecuencia de la utilizacion de grasas vegetales,
principalmente aceite de oliva y soja.

La grasa que tiene una preponderancia bromatoldgica, culinaria y gas-
trondmica es la intramuscular; ésta contribuye a la jugosidad de la carne,
pues infiere una determinada textura en la cavidad bucal y una secrecion de
los jugos gastricos al ser consumida. Contiene un elevado porcentaje de
acido oléico y, por el contrario, son bajos los de los acidos grasos saturados;
esto ocurre especialmente en el jamoén. La grasa intramuscular esta com-
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puesta fundamentalmente por triglicéridos, fosfolipidos, acidos grasos libres,
colesterol, vitaminas liposolubles e hidratos de carbono e la fraccién insapo-
nificable. De tal modo que su contenido en colesterol y los acidos grasos
saturados es moderado y, por tal motivo, su consumo debe ser tenido en
cuenta en la dieta de personas con predisposicidén a procesos cardiovascula-
res, pues el colesterol y los acidos grasos saturados participan en la pato-
genia de dichas enfermedades. Sin embargo se ha de indicar que la grasa
intramuscular del jamoén tiene un bajo porcentaje en acidos grasos satura-
dos y colesterol, por lo que no incide de una manera muy decisiva en el des-
arrollo de las patologias cardiacas, de tal manera que de ser un alimento
prohibitivo para los individuos con riesgo de procesos cardiovasculares, ha
pasado a ser un alimento desterrado por las dietas cardiosaludables a ser un
alimento que ha de consumirse cuanto menos con moderacién. No obstan-
te, aquellos productos derivados del cerdo que contengan grasa proceden-
te del paniculo adiposo, o bien de estructuras organicas diferentes a la del
jamon, si deben ser consideradas, pues tienen un porcentaje mayor de aci-
dos grasos saturados.

En cuanto a la carne de cerdo no debe generalizarse ya que no toda ella
contiene el mismo porcentaje de acidos grasos saturados y colesterol, y por
ello la misma incidencia en los procesos cardiopaticos. Debe indicarse que si
bien el cerdo ibérico, y principalmente en sus jamones, paletillas y lomos
contienen un menor porcentaje de acidos grasos saturados que los llamados
“cerdos blancos”, ambos tipos de carne deben de consumirse con modera-
cion, aunque pueda decirse que la procedente del cerdo ibérico sea mas car-
diosaludable. Pero también es verdad, en beneficio de nuestro estimado
cerdo, que en las enfermedades cardiopaticas no solo los acidos grasos satu-
rados y el colesterol son los Unicos factores predisponentes.

ﬁ
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RESUMEN

Se estudiaron los habitos de consumo de carne de conejo de 499 estu-
diantes universitarios y de 399 compradores en mercados tradicionales de
Sevilla (Espafia). Los estudiantes universitarios afirmaron haber probado
(67,9%) y consumir actualmente (38,6%) la carne de conejo en menor pro-
porcién que los compradores tradicionales (prueban: 84,5%; consumen:
46,6%). Ambos grupos afirman que les gusta esta carne en la misma pro-
porcidn (78%).Las mujeres, sobre todo jovenes, afirmaron haber probado y
que les gusta en menor proporcion esta carne que en el caso de los hom-
bres. Se reveld ademas un mayor habito de consumo y preferencia por la
carne de conejo de monte en comparacion con la del de granja, siendo la
carne de conejo de monte preferida a la del de granja por un 88,2% de los
consumidores sin distincion de grupo. Se dedujo una disminucién del con-
sumo de la carne de conejo entre los jévenes en comparacion con los com-
pradores en mercados tradicionales.

Palabras clave: carne, conejo, habitos de consumo, conejo de monte,
jovenes.

INTRODUCCION

Espafia es uno de los principales paises productores y consumidores de
carne de conejo del mundo (FAO, 2005), por lo que secularmente ha veni-
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do existiendo una tradicion de consumo de esta carne. Sin embargo, en los
ultimos afios se viene registrando una tendencia a la disminucion de la can-
tidad consumida per capita (MAPA, 2005). Como causas de la misma se han
apuntado los cambios en los habitos sociales, la creciente vision del conejo
como un animal de compaiia y otras (Camps, 1996). Se ha afirmado tam-
bién que al mantenimiento del consumo de esta carne contribuyen funda-
mentalmente los consumidores tradicionales (Dalle Zotte, 2002). Esto sugie-
re que, por el contrario, serian los consumidores jovenes quienes contribu-
yen en mayor proporcion a la reduccion progresiva de su consumo. Sin
embargo, esta hipdtesis no ha sido bien investigada. Por ello, el objeto de
este trabajo es comparar los habitos de consumo de carne de conejo de una
poblacion de jovenes estudiantes y de otra de compradores tradicionales en
mercados de abastos de Sevilla, con las finalidades de caracterizar dichos
habitos, de investigar las posibles diferencias entre ambos grupos sociales y
de indagar las causas que motiven el cambio de habitos de consumo entre
ambos grupos.

MATERIAL Y METODOS

El estudio se realizd6 mediante una encuesta anénima, realizada en 2006
a través de entrevista personal, en la que los sujetos, escogidos al azar, par-
ticiparon voluntariamente. Se encuestaron dos grupos de personas con
caracteristicas socioldgicas diferentes: un grupo de compradores tradiciona-
les y un grupo de consumidores jovenes. Como compradores tradicionales
se eligié una muestra en todos los mercados de abastos de Sevilla. Como
consumidores jovenes se eligieron estudiantes de todos centros de la
Universidad de Sevilla. Ademas del sexo y la edad a los encuestados se les
realizaron las siguientes preguntas:

¢Ha probado alguna vez la carne de conejo?

éLe ha gustado la carne de conejo cuando la ha probado?

¢Consume actualmente carne de conejo?

¢Qué tipos de carne de conejo consume? (conejo de granja, de
monte 0 ambos)

¢Qué tipo de carne de conejo prefiere? (conejo de granja o de
monte).

Los analisis estadisticos consistieron en tablas de contingencia mediante
el estadistico X2 de Pearson (con correccion por continuidad de Yates en las
tablas de 2 x 2), y la probabilidad exacta de Fisher (Ferran, 2001) en tablas
con mas del 20% de las casillas con una frecuencia esperada inferior a cinco.

N
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Para identificar el sentido de la asociacion entre las variables, en las tablas
de contingencia se calcularon los residuos tipificados corregidos de
Haberman, tomando como valor discriminante 1,96 (positivo o negativo,
segun el caso) para un nivel de confianza del 95% (Universidad de Cadiz,
2006). Los andlisis estadisticos se realizaron con el programa SPSS 9.0
(SPSS Inc., 1999).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se constatd que era mayor la proporcidn de quienes habian probado
alguna vez la carne de conejo en el grupo de compradores en mercados tra-
dicionales que entre los estudiantes universitarios (Tabla 1). Esto sugiere
que se esta produciendo una progresiva pérdida de contacto con el produc-
to de generacion en generacion, que fue deducida también en un estudio
similar realizado en estudiantes universitarios (Gonzalez Redondo, 2006).

Tabla 1. Proporcion de sujetos que han probado alguna vez la carne de

Diferencias entre grupos " Diferencias entre sexos

Grupo Ha probado (%) Sexo Ha probado (%) P
Estudiantes Hombres 80,8
(n=499) Sl Mujeres 55,0 Tl
Compradores Hombres 86,7 _
(n=399) 84,5 Mujeres 82,5 P=0,304
Ambos grupos Hombres 83,3
(n=898) 73 Mujeres 67.6 P<0,001
(1) P<0,001.

conejo segun el grupo socioldgico y el sexo.

Considerando sdlo quienes habian probado la carne de conejo, no se
observaron diferencias en la proporcidon de personas a quienes habia gusta-
do esta carne entre los jestudiantes y los compradores en mercados tradi-
cionales (Tabla 2). Esto sugiere que su aceptacion, desde el punto de vista
de sus caracteristicas organolépticas, es independiente del grupo y que si los
jévenes consumen menos carne de conejo que los compradores tradiciona-
les pudiera deberse a una perdida de contacto con el producto. De hecho,
en un estudio realizado en jovenes de la misma ciudad, mas de un tercio de
quienes no consumian carne de conejo aducian falta de habito de consumo
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(Gonzalez Redondo, 2006).

Diferencias entre grupos )

Diferencias entre sexos

Grupo Le ha gustado (%) Sexo Le ha gustado (%) P -
asjggig)ntes 7855 “H/I?”rgt:;s 22:; P<0,001
g):rgg%dores 77.4 an?urg?;ZS ?2; P=0,267
argggg)grupos 78,0 '\H/I?J;_’gt:erzs ?gg P=0,001
(1) P=0,821.

Tabla 2. Proporcion de sujetos a quienes ha gustado la carne de conejo
segln el grupo socioldgico y el sexo.

La proporcion de sujetos que consumen actualmente carne de conejo
(Tabla 3) fue ligeramente superior en el grupo de compradores en merca-
dos tradicionales que entre los estudiantes universitarios, con independen-
cia del sexo. Se confirma asi la afirmacion de otros autores en el sentido de
gue son los consumidores tradicionales quienes mas contribuyen al mante-
nimiento del consumo de la carne de conejo (Dalle Zotte, 2002).

Diferencias entre grupos "

Diferencias entre sexos

Grupo Consume (%) Sexo Consume (%) P
EE::tggig)ntes 386 I\H/I(L)J;Teﬂr)erzs ‘3‘21 P=0,055
g):rgg%dores 466 an?urg?;ZS jg; P=0,319
arglggg)grupos 426 '\H/I?J;_’gt:erzs ggg P=0,061
(1) P=0,044.

Tabla 3. Proporcion de sujetos que consumen actualmente carne de conejo
segln el grupo sociolégico y el sexo.

Se observaron diferencias en el tipo de carne de conejo (de granja y de
monte) que consumian los sujetos (Tabla 4), de manera que entre los jove-
nes estudiantes era mayor la proporcion de quienes consumian carne de
conejo de monte, comparados con los compradores en mercados tradicio-

ﬁ
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nales, mientras que entre éstos era mayor la proporciéon de quienes consu-
mian ambos tipos de carne de conejo. El sexo no influyd en ello.

Diferencias entre grupos " Diferencias entre sexos
Grupo Granja Monte Ambos Sexo Granja Monte Ambos P
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Estudiantes " Hombres 252 53,4 21,5 _
(n=265) 26,4 543 192\ eres 284 559 157 0492
Compradores . Hombres 125 42 4* 451 _
(n=281) 192 359 448 \eres 263 202 445 0008
Ambos grupos Hombres 192 48,2 32,6 _
(n=546) 2,7 449 324\ eres 272 406 322 0064

*: Presenta proporciones significativamente mayores que la media de su grupo para un nivel de
confianza del 95%.
(1) p<0,001.

Tabla 4. Tipos de carne de conejo que consumen los sujetos seguin el grupo
socioldgico y el sexo.

La carne de conejo de monte fue preferida en mayor proporcidon que la
de conejo de granja (Tabla 5), sin diferencias entre ambos grupos ni entre
sexos. Esto se debe a la gran tradicion cinegética de Andalucia, que es una
de las principales regiones espafiolas por nimero de conejos cazados
(MAPA, 2004), a la vez que es una region en la que la produccién de cone-
jo de granja tiene escasa importancia (MAPA, 2006). Esto proporciona un
elevado contacto del consumidor con el conejo de monte y, por tanto, su
familiarizacion con su carne. Es sabido que el contacto y la familiarizacion
con las carnes de caza es determinante para favorecer su aceptacion por los
consumidores (Radder y Le Roux, 2005).

Diferencias entre grupos Diferencias entre sexos
Grupo Granja Monte Sexo Granja Monte P
(%) (%) (%) (%)

Estudiantes Hombres 16,7 83,3 _ @
(n=265) SR 87.0  Mujeres 6,3 o3g 0649
Compradores Hombres 11,9 88,1 _
(n=281) g 88,7 Mujeres 107 89,3 P=1,000
Ambos grupos Hombres 13,5 86,5 _
(n=546) 5 88,2 Mujeres 9,7 90,3 P=0624
(1) P=0,969.

(2) Probabilidad exacta de Fisher.

Tabla 5. Tipo de carne de conejo preferida segiin el grupo sociologico y el
sexo.

La influencia del sexo en los habitos de consumo de carne de conejo se
tradujo en que fue menor la proporcién de mujeres, en especial jovenes,
gue habian probado esta carne en comparacion con los hombres (Tabla 1).
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También fue menor la proporcion de mujeres jovenes a quienes habia gus-
tado esta carne (Tabla 2). Se confirmd asi para la carne de conejo la ten-
dencia de las mujeres a comer, en general, menos carne, sobre todo roja,
que los hombres (Santos y Booth, 1996; Kubbergd et al., 2002a; Kubbergd
et al., 2002b; Kiefer et al., 2005), especialmente si son jovenes (Santos y
Booth, 1996; Kubbergd et al., 2002a; Kubbergd et al., 2002b). Gonzalez
Redondo (2006) también constatd en estudiantes universitarios una influen-
cia del sexo en las motivaciones para no consumir carne de conejo, recha-
zandola las mujeres en mayor proporcion que los hombres por motivos emo-
cionales y morales. El gran consumo de carne de conejo de monte en com-
paracion con la del de granja revelado en este estudio y en otro similar rea-
lizado en la misma ciudad (Gonzalez Redondo, 2006) sugiere que predomi-
naria la percepcién de la carne de conejo como una carne oscura, lo que
propiciaria que se considerase similar a una carne roja en su rechazo por
parte de las mujeres.

CONCLUSIONES

Los estudiantes universitarios prueban y consumen la carne de conejo en
menor proporcidon que los compradores tradicionales. Las mujeres, sobre
todo jovenes, prueban y les gusta en menor proporcién esta carne que en
el caso de los hombres. Se reveld6 ademas un mayor habito de consumo y
preferencia por la carne de conejo de monte en comparacion con la del de
granja. Es necesario acometer acciones de promocion de la carne de cone-
jo orientadas a los jovenes.
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RESUMEN

En el presente trabajo se presentan los resultados obtenidos de un estu-
dio sobre la produccion y la distribucion de quesos artesanos, realizado en
4 comarcas de Andalucia occidental: Sierra de Cadiz, Sierra de Aracena,
Valle del Guadalhorce y Valle de los Pedroches. La leche de cabra es la que
se transforma en mayor cantidad con casi un 80 %, seguida de la de vaca
y la de oveja. Los canales de comercializacion suelen ser circuitos de radio
corto, distribuyendo los productos principalmente en tiendas o supermerca-
dos. Para finalizar se exponen algunas acciones de investigacion, desarrollo
y formacién fundamentalmente dirigidas a mejorar el conocimiento de para-
metros que afectan a la calidad, potenciar su singularidad (recetas tradicio-
nales) y facilitar su comercializacion a través de estudios de percepcion de
la calidad y habitos de consumo.

Palabras clave: quesos artesanos, distribucion, Andalucia occidental.

INTRODUCCION

En el Catdlogo de Quesos de Espana publicado por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (Canut, 1990) se expone que en Andalucia
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se elaboran ocho variedades de quesos, cinco con leche de cabra y tres con
leche de oveja. Dentro de otras publicaciones este niUmero es superior lle-
gando hasta 11 variedades tradicionales, 7 de cabra y 4 de oveja (Gomez
Mufioz, 2006).

Segun el Registro de Industrias Agroalimentarias Andaluzas dependiente
de la Consejeria de Agricultura y Pesca actualmente existen aproximada-
mente unas 100 queserias repartidas por toda Andalucia; éstas son normal-
mente empresas de caracter familiar con unos volimenes de produccién que
oscilan entre 500 y 2500 litros/dia. La mayoria de ellas se sitlan en zonas
de montana o areas desfavorecidas, que es donde se sitlan las explotacio-
nes ganaderas de las que transforman la leche.

Este estudio se enmarca dentro de un trabajo mas amplio que se esta
realizando en todas las comarcas queseras andaluzas donde se analiza tanto
el proceso de comercializacion, los habitos de consumo y la percepcion de
la calidad de los quesos artesanos andaluces por parte de consumidores
tanto intermedios (restauracion) como finales ubicados en las zonas de pro-
duccion y en las de influencia (Navarro, 2007).

Los objetivos de este estudio son conocer la problematica de la produc-
cion y la comercializacion de los quesos artesanos para asi definir estrate-
gias de mejora.

METODOLOGIA

El presente trabajo se centra en queserias artesanales, situadas en
Andalucia occidental, dentro de las comarcas: Sierra de Cadiz, Sierra de
Aracena, Valle del Guadalhorce y Valle de los Pedroches (Figura 1).

Para el estudio se han encuestado a todas las queserias artesanas duran-
te el afio 2006. La encuesta ha consistido en la elaboracién de una ficha por
queseria, junto con la recogida de informacion cualitativa de la problemati-
ca de la produccion y comercializacion. Se encuentra estructurada en cuatro
apartados: la identificacion y descripcion de la empresa; la elaboracion del
queso; y la comercializacion y distribucion del producto elaborado.
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Figura 1. Comarcas y queserias estudiadas en el presente trabajo.

A 4 | VALLE DE LOS PEDROCHES (4)

SIERRA DE ARACENA (5)| P

| VALLE DEL GUADALHORCE (3)

SIERRA DE CADIZ (8)

RESULTADOS Y DISCUSION

La mayoria de las queserias encuestadas son de reciente instalacion, con
una antigliedad media de algo mas de 9 afios, el 70 % de las mismas han
iniciado su actividad en los ultimos 10 afos. A pesar de su reciente implan-
tacién el quesero o gestor tenia generalmente alguna vinculacién con el sec-
tor, fundamentalmente como ganadero.

En total se transforman algo mas de 6 millones de litros de leche en las
queserias de las cuatro comarcas estudiadas; principalmente leche de cabra
(72,6 %), seguida de la de vaca (18,9 %) y finalmente leche de oveja (8,5
%).

La Sierra de Cadiz, con casi 2 millones y medio de litros de leche trans-
formados, destaca en la produccién, en el nimero de queserias (8 queseri-
as) vy los tipos de leche usados (cabra, vaca y oveja). La leche de cabra es
la mas utilizada, siendo en las comarcas de la Sierra de Aracena y del Valle
del Guadalhorce practicamente la Unica leche que se utiliza. La leche de vaca
se utiliza principalmente para la elaboraciéon de queso fresco mezclado con
leche de cabra, y en menor proporcion para queso semicurado mezclado
también con cabra, o cabra y oveja. En cuanto a la leche de oveja es trans-
formada sobre todo en el Valle de Los Pedroches, donde existe tradicion de
elaborar quesos con leche de oveja merina. En todos los casos el cuajo uti-
lizado para la elaboracion de los quesos es de origen animal, excepto en el
Valle de los Pedroches donde también se utiliza cuajo vegetal para la elabo-
racion de las tortas.

E



Consejeria de Agricultura y Pesca

En la Tabla 1 se muestran los litros transformados para cada especie y
en cada comarca.

Tabla 1. Litros de leche transformados para cada especie y comarca.

Comarca Cabra Vaca Oveja TOTAL
Sierra de Cadiz 1.587.250 700.000 118.845 2.406.095
Sierra de Aracena 1.509.000 0 7.000 1.516.000
Valle del Guadalhorce 1.180.000 0 36.000 1.216.000
Valle de los Pedroches 181.507 457 695 360.185 999.387

La variedad de productos elaborados en estas queserias es amplia: (i)
recetas tradicionales como los Quesos de Grazalema en la Sierra de Cadiz,
el Queso de Aracena en la Sierra de Aracena, el Queso de Malaga en el Valle
del Guadalhorce y la Torta de Belalcazar en el Valle de los Pedroches; (ii) en
cuanto al grado de curacion los quesos se comercializan tanto frescos, como
semicurados o curados, siendo el queso fresco el que mas se elabora; (jii)
en algunos casos los quesos mas curados van acompanados de algun aditi-
vo como aceite de oliva (en la mayor parte de los casos), plantas aromati-
cas, pimentdn, etc. La mayor o menor oferta de productos varia entre que-
serias, asi hay queserias que elaboran Unicamente un par de productos, lle-
gando hasta un maximo de 18 productos distintos elaborados. Actualmente
las queserias estdan innovando para comercializar nuevos productos y
ampliar la oferta a los consumidores, un ejemplo se tiene en la elaboracion
de postres elaborados con leche de cabra (yogurt, natillas, requesén, etc.).

La distribucion y comercializacion se realiza principalmente dentro de sus
propias comarcas. Algunas queserias comercializan su produccion fuera de
Andalucia dependiendo mas del caracter de liderazgo de la empresa que del
tamano de la misma. La venta de los productos se produce generalmente,
por este orden, en tiendas especializadas y supermercados; la comercializa-
cion en Grandes Superficies es practicamente nula. La venta en la propia
queseria es muy variable; aparecen casos donde no se vende nada y otros
donde la cantidad vendida supera el 50 %. Finalmente algunos queseros ela-
boran quesos que son vendidos a detallistas como “marca blanca”.

En cuanto a los principales problemas destacados por los queseros refe-
ridos a la comercializacion y distribucion de sus productos, cabe citar: (i) la
falta de informacion al consumidor de las cualidades de los quesos artesa-
nos y tradicionales, (ii) la falta de una red de distribucién y promocién de los
quesos elaborados en Andalucia, (iii) la competencia desleal, en algunas
comarcas, con quesos elaborados clandestinamente y (iv) la dificultad de
competir con grandes industrias lacteas.

N
)



Tradicion Alimentaria. La cultura del aprovechamiento de las razas autdctonas

La promocidn de los quesos artesanos elaborados en Andalucia por parte
de la Administracién ofreciendo al consumidor final e intermedio informacién
sobre las cualidades de estos quesos (distribuidores, detallistas, restaurado-
res, etc.), una mayor capacidad de asociacionismo por parte del sector,
junto a la investigacion en caracterizacion, comercializacién y mejora de la
calidad de los productos, todo ello unido a formacion y asesoramiento a los
queseros solucionarian parte de la problematica que los propios queseros
exponen.

CONCLUSIONES

Desde los organismos de investigacidon, desarrollo y formacion de la
Administracion andaluza, cabe la realizacién de trabajos que, fundamental-
mente, mejoren la calidad de los quesos artesanos, potenciando y caracte-
rizando su singularidad (recetas tradicionales) y que faciliten su comerciali-
zacién a través de estudios de percepcion de la calidad, tanto de las carac-
teristicas de los quesos, como de otras variables econémicas (precio, for-
mato, etiquetado, etc.)
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RESUMEN

Se ha realizado una encuesta a consumidores (n=119) con el fin de cono-
cer la percepcion que tenian de la carne de caprino frente a la carne de
ovino en funcién de diversos aspectos relacionados con la intencion de com-
pra y la percepcion de su calidad. El cuestionario constd de 11 enunciados
afirmativos, respondidos heddnicamente mediante una escala categdrica de
7 puntos (1: “totalmente en desacuerdo”, 7: “totalmente de acuerdo”). El
andlisis de las respuestas se realizd mediante frecuencias. Los resultados
obtenidos han demostrado, globalmente, una sensibilidad positiva hacia la
carne de caprino tanto en parametros decisivos a la hora de la intencién de
compra como en parametros de calidad sensorial de la carne. Esto ha suce-
dido en contra de lo que podria pensarse dado, en nuestro pais, el alto con-
sumo Yy consideracion de calidad que tiene la especie ovina.

Palabras clave: encuestas, preferencias, marcas de calidad, caprino,
consumo.
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INTRODUCCION

Casi el 75% de los animales de la especie caprina sacrificados en Espafia
se corresponden con animales lechales, con un peso canal medio de 5,1 kg
(MAPA, 2004). Este porcentaje en la especie ovina y para animales de tipo
lechal se reduce al 25%, con un peso canal medio de 7 kg. Sin embargo, la
especie ovina cuenta con 2 marcas de calidad para el tipo lechal, lo que
garantiza un producto y una calidad al consumidor, hecho que no se produ-
ce en la especie caprina. Por otra parte, a la diferenciacién entre especies
no ayuda demasiado el que ambas se lleguen a confundir a nivel comercial
(Ruiz de Huidobro et al., 2003a). Aunque, en general, el consumo de carne
caprina sigue siendo minoritario (Dubeuf et al., 2004) (comparado con otras
especies), las tendencias en la comercializacion de carne y el propio consu-
midor demandan la necesidad de analizar los parametros que determinan la
aceptacion o rechazo de la misma, ya que ello sera fundamental para cono-
cer su situacion en el mercado. Ademas, la comparacion de la carne capri-
na con la de la especie ovina en una misma investigacion hace mas intere-
sante el estudio, ya que se trata de su maximo competidor, beneficiado del
desconocimiento por el consumidor del ganado caprino (Jonhson et al.,
1995). Para conocer estos aspectos se ha desarrollado el presente estudio.

MATERIAL Y METODOS

Un total de 119 consumidores (Tabla 1) respondieron a la encuesta pro-
puesta, la cual consté de 11 afirmaciones. Los enunciados planteados alu-
dieron al consumo de carne ovina y caprina y a la percepcion de la especie
caprina, frente a la ovina, para los siguientes atributos: precio, salubridad,
sabor, cantidad de grasa, moda, aspecto, facilidad de cocinado, perspectiva
de consumo, oferta y marcas de calidad y su precio. Las respuestas de los
consumidores eran heddnicas y los enunciados eran valorados mediante una
escala categorica de 7 puntos (1: “totalmente en desacuerdo”, 7: “total-
mente de acuerdo”). El andlisis estadistico de los datos se realizd con el
paquete estadistico SPSS 14.0 (2007) para Windows XP. Para facilitar la
comprension de los datos, a la hora de analizar los resultados, se estable-
cieron 3 grupos: “desacuerdo”, “indiferente” y “de acuerdo”. Se obtuvieron
las frecuencias de respuesta para cada grupo y se halld la significacion
mediante test de Chi cuadrado. El efecto sexo del consumidor fue tratado
con la misma metodologia.
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Tabla 1. Caracteristicas de los consumidores (n=119).

% %
< 29 afos 19,3 Mujer 50,4
30-44 afos 33,6
45-59 afios 32,0 Hombre 49,6

> 60 anos 15,1

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 2 se presentan los enunciados de la encuesta realizada. Para
todos los enunciados planteados existieron diferencias significativas entre
los 3 grupos de respuestas (Tabla 3), reforzando el hecho de que la inten-
cion de compra de los consumidores se ve influenciada por muchos y diver-
sos factores (Webb et al., 2005). Asimismo, en cualquiera de los enuncia-
dos, no existieron diferencias significativas entre sexos dentro de cada grupo
de respuestas, excepto en la cuestion “la carne de caprino estd mas de
moda que la ovina”, en donde las mujeres opinaron de forma distinta a los
hombres (p<0,05), indicando estar, mayoritariamente, en desacuerdo con la
afirmacién del enunciado (60,0% de las respuestas de las mujeres frente a
45% de los hombres, que estuvieron mayoritariamente indiferentes). Dentro
de cada pregunta, existieron diferencias significativas (p<0,01) entre los
grupos de respuestas en toda la encuesta, excepto en el enunciado “la carne
de caprino tiene mejor aspecto que la carne ovina *, donde los hombres se
repartieron casi por igual entre los 3 grupos de respuestas (NS), mientras
que las mujeres (p<0,01) opinaron, mayoritariamente, indiferentes al enun-
ciado (43,3% de respuestas).



Consejeria de Agricultura y Pesca

Tabla 2. Encuesta realizada a consumidores.

N° | Enunciado

1 La carne de caprino es mas cara que la carne ovina

2 La carne de caprino es mas saludable que la carne ovina

3 La carne de caprino es mas sabrosa que la carne ovina

4 La carne de caprino tiene mas grasa que la carne ovina

5 La carne de caprino esta mas de moda que la carne ovina

6 La carne de caprino tiene mejor aspecto que la carne ovina

7 La carne de caprino es mas facil de cocinar que la carne ovina

8 Me gustaria consumir mas carne de caprino de la que consumo habitualmente

9 No consumo mas cabrito por no encontrarlo en el mercado

10 | Prefiero (o preferiria) carne de cabrito con marca calidad (DO, IGP) que sin marca

11 | Pagaria mas por una carne con marca de calidad (DO, IGP) que por una sin marca

De las respuestas mayoritarias de la encuesta se deduce que, respecto a
parametros relacionados con el consumo, la carne de caprino es considera-
da como igual de saludable y de aspecto, mas sabrosa, menos grasa y mas
dificil o con igual facilidad de cocinado que la carne ovina, por lo que ten-
dria una apreciacion de buena calidad bromatoldgica y sensorial (Ruiz de
Huidobro et al., 2003b). En relacién a parametros de compra, la carne de
caprino se considera mas cara y menos de moda que la ovina. Por Ultimo, a
la mayoria de los consumidores encuestados les gustaria consumir mas
carne de caprino de la que consume pero no la encuentran con facilidad en
el mercado y, ademas, les gustaria que estuviera amparada por una marca
de calidad, por la que estarian dispuestos a pagar un mayor precio.
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Tabla 3. Porcentaje de respuesta y valor de significacion.

R Respuesta Significacion
(Tabla 2) Desacuerdo Indiferente Acuerdo
1 258b 18,3b 55,9 a *
2 28,4 b 483 a 23,3b *
3 292b 83¢c 62,5a o
4 56,3 a 22,7b 21,0b o
) 475a 342b 18,3 ¢ *
6 31,7b 433 a 250b *
7 433 a 425a 142b o
8 233b 19,2b 57,5a o
9 33,3b 15,0 a 51,7 a *
10 92b 58b 85,0 a *
11 92b 33b 87,5a o

W:* (p< 0,05); ** (p< 0,01)
a,b,c: diferentes letras en la misma fila indican diferencias significativas (p< 0,05).
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RESUMEN

Con el objetivo de evaluar sensorialmente algunos quesos portugueses y
espanoles, se realizaron dos evaluaciones distintas: una degustacion reali-
zada de forma rapida e informal de 9 quesos diferentes (4 espafioles y 5 por-
tugueses), y una evaluacion sensorial individual de 8 quesos diferentes (4
espanoles y 4 portugueses). En la prueba de degustacion el atributo Sabor
es el menos consensual entre los consumidores. Cuanto a la evaluacién sen-
sorial, los quesos espafioles presentaron una mayor homogeneidad en los
resultados, y fueron mejor evaluados globalmente. Aparentemente, los cata-
dores espaiioles son mas sensibles a la intensidad del olor y del sabor de los
quesos, lo que podra estar relacionado con el tipo de quesos que los con-
sumidores espafoles y portugueses consumen habitualmente. Las catadoras
parecen mas sensibles a la intensidad del olor del queso que los catadores,
lo que esta de acuerdo con las referencias sobre la mayor sensibilidad de las
mujeres a los olores, justificada en términos evolutivos por su comporta-
miento reproductivo y maternal. En lo que respeta a las diferencias obser-
vadas entre quesos portugueses y espanoles, éstas se pueden deber a dife-
rencias tecnoldgicas entre los procesos productivos.
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Palabras clave: queso, consumidor, sensorial, cata, nacionalidad.

INTRODUCCION

Durante las III Jornadas Ibéricas de Razas Autdctonas y Productos
Tradicionales, realizadas en Elvas, en los dias 25 y 26 de Noviembre de
2005, algunos de los participantes en este evento participaron voluntaria-
mente en una prueba de quesos portugueses y espanoles. Se presentan los
datos recogidos en el resultado de estas pruebas.

MATERIAL Y METODOS

Se realizaron dos evaluaciones distintas: una degustacion realizada de
forma rapida e informal de 9 quesos diferentes (4 espafioles y 5 portugue-
ses), y una evaluacién sensorial individual de 8 quesos diferentes (4 espa-
fioles y 4 portugueses). En la degustacion, se colocaron en una mesa los dis-
tintos quesos en platos separados y numerados de 1 a 9, colocandose a la
disposicién platos con pequefias tostadas y pan. A cada individuo, que se
prestara a realizar la degustacion, se le entregd una ficha donde indic6 para
cada muestra la valoracién global, y el atributo (aspecto, olor, textura, sabor
u otro) que destacd mas positivamente y/é negativamente. Para la realiza-
cion de la evaluacion sensorial, se optd por utilizar analisis clasificados como
descriptivos. Son andlisis que indican diferencias entre productos, 6 descri-
ben una o varias de sus caracteristicas. Las pruebas analiticas y descriptivas
utilizadas en este trabajo permiten evaluar las diferencias entre muestras, la
magnitud de esas diferencias y su concretizacion. Dentro de los analisis des-
criptivos se optd por pruebas escalares, que permiten definir en una escala
determinada, la caracteristica y/6 atributo. Se utilizd una escala mdltiple no
estructurada de 1 a 9 puntos, 6 sea, con un intervalo numérico asociado a
descriptores antagodnicos en el inicio y en el final de dicho intervalo. Los
catadores indicaron la intensidad de cada atributo (analisis visual — forma,
corteza y pasta; olor; textura; sabor; evaluacion global) colocando una
marca sobre cada una de las lineas. La hoja de cata se elabor6 de acuerdo
con hojas de cata ya utilizadas en otras catas de quesos. En local propio, se
dispusieron mesas individuales, colocandose por catador: un vaso de agua,
un plato con pan, la hoja de cata y los quesos identificados con tres letras.
Cada catador tenia que clasificar 5 quesos, de entre 8 posibles (“Calca e
Pina”, “Nisa”, “Prado” y “Serras do Coa”, de origen portugués, vy
“Mantecado”, “"Manchego”, “Oveja Negra” y “El Bosquefio”, de origen espa-
fiol). Realizaron esta prueba 28 catadores no entrenados, de los cuales 13
espanoles y 15 portugueses, y 9 hombres y 19 mujeres. Los catadores efec-
tuaron su evaluacion de forma individual y durante el tiempo que ellos con-
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sideraron necesario. Para el tratamiento estadistico de los datos se hizo un
analisis de varianza (One way ANOVA, Statistica for Windows®).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos por queso se agruparon considerando los atri-
butos, y dentro de ellos los mas destacados positivamente y los mas desta-
cados negativamente. Los porcentajes se efectuaron de acuerdo con el
numero de respuestas obtenidas por ese atributo sobre el total de respues-
tas para cada queso. De acuerdo con los resultados obtenidos, se ha elegi-
do el atributo mas positivo y lo mas negativo de cada queso evaluado. De
un modo general, se puede decir que el atributo Sabor fue lo menos con-
sensual en las respuestas obtenidas para todos los quesos. Por ejemplo, en
los quesos “Nisa”, “Calca e Pina”, “S. Julidao” (Portugal) y “Oveja Negra”
(Espaiia), casi el mismo numero de individuos valoraron el Sabor como la
calidad mas destacada y la menos destacada. El queso mejor valorado por
los individuos fue el queso “Mantecado”, seguido de “El Bosquefio” y del "S.
Julidgo”. Respecto a las variables independientes: edad, sexo y nacionalidad,
el analisis de varianza indica que no hay diferencias significativas entre las
puntuaciones atribuidas.

En cuanto a la evaluacion sensorial, se verifico que, en la totalidad de los
resultados obtenidos, las mujeres atribuyeron mas puntuacion a los quesos
evaluados que los hombres. De acuerdo con la nacionalidad de los catado-
res, los atributos: olor, aspecto, espesor y regularidad de la corteza fueron
evaluados de la misma forma entre portugueses y espafioles. Todavia, para
los catadores espafioles, los quesos evaluados presentaron olor y sabor mas
intenso y una textura mas blanda (6 menos dura), comparativamente con
los resultados obtenidos por las evaluaciones efectuadas por los portugue-
ses. Los quesos espafioles presentaron una mayor homogeneidad en los
resultados, y fueron mejor evaluados globalmente. También presentaron,
frente a los quesos portugueses, una forma mas regular, una textura mas
dura, menor espesor y regularidad de la corteza. Respecto al olor y sabor,
los catadores atribuyeron un olor y sabor mas agradables y menos intensos
a los quesos espafoles, frente a los portugueses, que presentaron la pasta
mas cremosa Y mas homogénea. En el andlisis de varianza, en cuanto al
sexo del catador, las diferencias solo son significativas para la intensidad del
olor; en cuanto a la nacionalidad del catador, las diferencias son significati-
vas para los parametros intensidad del olor e intensidad del sabor; final-
mente, en lo que respeta a la nacionalidad del queso, las diferencias para la
forma, la regularidad de la corteza, el aspecto (en cuanto a la cremosidad),
la apreciacién del olor y la textura son estadisticamente significativas.
Aparentemente, los catadores espafioles son mas sensibles a la intensidad
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del olor y del sabor de los quesos, y aunque no tengamos datos que nos per-
mitan justificar este hecho, podemos suponer que en alguna medida podra
estar relacionado con el tipo de quesos que los consumidores espafioles y
portugueses consumen habitualmente. Tampoco tenemos fundamentos que
nos permitan justificar el hecho de que las catadoras parezcan mas sensi-
bles a la intensidad del olor del queso que los catadores, aunque existan tra-
bajos cientificos que apuntan para un fundamento sensorial para las obser-
vaciones de mayor sensibilidad de las mujeres a los olores (Dalton et al.,
2002; Choudhury et al., 2003), justificada en términos evolutivos por su
comportamiento reproductivo y maternal. En lo que respeta a las diferencias
observadas entre quesos portugueses y espafoles, estas se pueden deber a
diferencias tecnoldgicas entre los procesos productivos, ya que estamos
hablando de quesos producidos con Denominacion de Origen Protegida, lo
que obliga a utilizar metodologias muy especificas y de cariz regional.
Existen diferencias considerables entre los quesos portugueses y espafioles
con denominacién de origen, los primeros tienen, en general, una consis-
tencia mas suave y poseen caracteristicas muy similares en cuanto a su ela-
boracion (que implican coagulacién con leche cruda seguida de un drenaje
lento del suero), mientras que los espafioles son, en general, mas grandes
y mas firmes (Freitas et al., 2000, apud Canada, 2001). Las diferencias para
la forma y la regularidad de la corteza pueden justificarse por el tradicional
relieve geométrico que es caracteristico de la corteza de algunos quesos
espanoles, y que no aparece en los quesos portugueses, que suelen pre-
sentar la corteza lisa. En cuanto a las diferencias del aspecto (en cuanto a
la cremosidad) y de la textura, confirman el hecho de que los quesos espa-
fioles son de textura mas firme. En cuanto a la apreciacion del olor, los que-
sos espafioles han sido evaluados como teniendo un olor mas agradable por
los catadores. Este hecho puede estar relacionado con el tiempo de madu-
racion (cura) de los quesos, ya que durante este tiempo ocurren modifica-
ciones fisicas y quimicas mas o menos extensas, provocadas por la accion
de enzimas y de la flora microbiana. En estados mas avanzados de madu-
racion puede surgir la liberaciéon de amoniaco (Kesler, 1981). Sousa et al.
(2004) estudiaran la evolucién del contenido en acidos grasos volatiles
(AGV) en quesos elaborados con leche de vaca, oveja y cabra y cuajo vege-
tal (Cynara cardunculus), que cambiaron de 3598, 3538 y 3868 mg/kg para
5047, 6517 y 5257 mg/kg, respectivamente durante 68 dias de maduracion.
El aumento del contenido de AGV en los quesos de oveja fue practicamen-
te el doble, cuando fue comparado con los quesos de vaca y cabra (1449,
2979 y 1289 mg/kg para vaca, oveja y cabra). El tiempo de maduracién
tiene una enorme influencia en el mecanismo de desarrollo de olores, espe-
cialmente en quesos de oveja sometidos a este tipo cuajo. En esta prueba,
los quesos portugueses se inscribieron en el tipo (i) de la clasificacién de
Freitas et al. (2000) - preparados con leche de oveja y cuajo de origen vege-
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tal mayoritariamente, con excepcién del queso “Calga e Pina”, que es ela-
borado con leche de oveja y cuajo animal, mientras que los quesos espafio-
les fueron todos elaborados con cuajo animal.
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RESUMEN

Se realiza un estudio de un conjunto de Ordenanzas de distintas locali-
dades de Andalucia, redactadas a finales del siglo XV y siglo XVI, con obje-
to de analizar los contenidos referentes a la comercializacién y venta de la
carne. Se apreciaba, en la mayor parte de esas ordenanzas, una preocupa-
cion clara por el abastecimiento del producto carnico a toda la poblacién, por
lo que se dictaron normas que regulaban la entrada y salida de ganado de
las distintas dehesas. Igualmente se tenia un interés especial para que las
medidas higiénicas en los mataderos y carnicerias fueran las adecuadas y
que en la venta de la carne y sus productos no se produjesen fraudes, que
eran rigidamente perseguidos.

Palabras clave: Ordenanzas locales, Andalucia, consumo censal.

INTRODUCCION

M.A. Ladero Quesada (1998) ha publicado un estudio sobre los aspectos
generales de las ordenanzas locales, que se redactaron entre los siglos XIII-
XVIII, correspondiente a todo el territorio espanol.

Para dicho autor, mientras se conservan numerosas ordenaciones u orde-
nanzas de localidades catalanas escritas a partir de los Gltimos decenios del
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siglo XIII, para las castellanas, aunque las hubo también desde aquella
misma época, es rara la conservacion de ordenanzas anteriores al siglo XV
y muchas de ellas, mas o menos transformadas, se conocen a través de la
recopilaciones hechas a finales de aquel siglo y el XVI.

La enérgica accion de los Reyes Catolicos en pro de la puesta a punto de
los archivos y conservacion de los documentos marco asi el comienzo de una
época nuevas en muchas partes, como lo fue también en las relaciones entre
poder real y poderes municipales.

Gracias a aquel cambio conocemos hoy muchas ordenanzas locales del
ambito de la Corona de Castilla que, de otro modo, también se habrian
pedido.

Siendo los Fueros y privilegios el origen de las ordenanzas, aunque de
nivel superior, éstas se redactan para que sirva al gobierno politico de los
pueblos, en lo que se incluye y resaltan aspectos relacionados sobre cuan-
do y como y a qué precios se han de vender las vituallas, provisiones de
abastos, entre otras cuestiones.

Para De Bernardo Ares (1998) las Ordenanzas municipales de Coérdoba
intentan regular los mas minimos detalles politico-administrativos, socioeco-
noémicos Y religioso-culturales del diario vivir de la sociedad cordobesa.

El mismo autor se pregunta ¢Qué entendemos por Ordenanzas munici-
pales?. Para él las ordenanzas, con clausulas regulando algunos aspectos del
Derecho, son una parte del Estatuto municipal vigente, que incluye ademas
un sinfin de privilegios, provisiones reales de aplicacién territorial o local,
mandatos especiales, etc.

Fueron dos centros, representado uno a la tradicion y el otro al cambio,
los creadores de las Ordenanzas municipales: Uno, el concejo, en el que ya
estaba a mediado del XV bien representada la monarquia; y el otro, el pro-
pio Rey ayudado por sus Consejos.

Solamente para Andalucia Ladero de Quesada (1998) relaciona mas de
40 ordenanzas de distintas localidades, dentro de un total de alrededor de
200 en el ambito de la antigua Corona de Castilla.

Las ordenanzas perseguian “la preservacion del término y recursos de la
localidad a favor de los vecinos de las mismas”, asi como “el bien comun o
utilidad publica”, que se corresponde al momento en que se produce una
voluntad normalizadora.

En lineas generales las distintas ordenanzas desarrollan los siguientes
puntos:

e Organizacién y funcionamiento de los érganos de gobierno y admi-
nistracion. Incluyendo tanto el funcionamiento del Cabildo como de
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la administracion de justicia y de los distintos cargos publicos.
Entre ellos la figura de almotacén, que se relacionaria con el con-
trol de la venta de carne y de la salud publica.

e Vecindad

e Regulacién y control de actividades y las rentas y gastos que origi-
nan. Abarca las correspondientes a bienes propios, entre ellos los
tipos de gastos municipales de carnicerias, a los bienes comunales
(eras, baldios, pastos, dehesas, forestales, etc), a las tierras de
propiedad particular.

e Los marcos de la vida urbana.

e El abastecimiento y sus condiciones, resaltados lo que afecta a la
carne y su venta en las carnicerias.

e Comercio y mercado urbano, donde se incluye el tema de la reven-
ta y el control de los regatones.

o Actividades y ordenanzas de los distintos oficios.

Se pretende en esta comunicacion realizar un estudio comparativo de dis-
tintas ordenanzas de Andalucia en aquellos aspectos relacionados con la
comercializacion y el consumo de carne, en un periodo que oscila alrededor
del siglo XVI. Ello nos dara una vision de como se contemplaba en aquellos
tiempos, en Andalucia, las necesidades alimentarias de los ciudadanos y
cdmo se entendian las medidas higiénicas en la manipulacién de los pro-
ductos carnicos.

MATERIAL

Se ha trabajado con las ordenanzas de un grupo representativo del total
de Andalucia y correspondiente a las siguientes localidades: Sevilla,
Cordoba, Jaén, Carmona, Condado de Niebla, Baeza (Jaén), Canete de las
Torres (Cordoba), Cartaza (Huelva), Palos de la Frontera (Huelva).

Como se ha indicado se ha tenido en cuenta también el trabajo de Ladero
Quesada (1998) como referencia general sobre las Ordenanzas.

En cada ordenanza nos hemos reducido a considerar exclusivamente los
articulos o capitulos o titulos dedicados a carnicerias y carniceros, aunque,
en ocasiones, se recurriran a otros apartados que tratan o regulan la entra-
da o salida de los distintos espacios fisicos del ganado que se enviara al
matadero y posteriormente a su venta en la carniceria o en los rastros.

Las ordenanzas que se han abordado en este estudio han sido publica-
das en diferentes ediciones o revistas, por distintos investigadores, aunque
hayamos recurrido, en algln caso, a los propios archivos municipales.
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Las ordenanzas de Cdrdoba ha sido objeto, por nuestra parte, de un ana-
lisis especifico, también desde el punto de vista del comercio de carne, que
ha sido presentado como comunicacién al Congreso Nacional de Historia de
Veterinaria (Rodero y col., 2007).

RESULTADOS Y DISCUSION. CONTENIDOS DE LAS ORDENANZAS

Con la excepcién representada por aquellas localidades préximas a la
costa, donde las ordenanzas son mas pobres en cuanto a su contenido car-
nico y, por el contrario, se desarrollan mas articulos referentes al pescado, en
el resto se destacan dos principios fundamentales del contenido: que el abas-
tecimiento de la carne quede perfectamente cubierto para toda la ciudada-
nia, para lo cual se regula tanto la entrada como la salida del ganado en el
término municipal, y, en segundo lugar, que se dan unas medidas higiénicas
fuertes, y duras para evitar que el peligro de epidemias, tan frecuente en
aquellos afios, sea aun mas probable. Junto a ello, se agrega que, ademas
de la sanidad, la preocupacion también se centra en impedir el fraude en la
venta de carne. En resumen, vigilancia de la calidad y de la sanidad de los
productos carnicos, sin olvidar que también se intentaba evitar disturbios y
motines populares que fueses provocados por la carestia o escasez.

Independientemente de estos criterios comunes a la mayor parte de las
ordenanzas, la distribucion y ordenacion de los respectivos articulos difieren
de unas a otras.

Asi, en las de Sevilla, Jaén, Cérdoba, Carmona o las de Niebla, algunos
aspectos se incluyen los articulos, capitulos u ordenamientos en los aparta-
dos de Almontacenazgo* y mayordonazgo**.

En otros casos, la regulacion de la venta de carne se hace de forma espe-
cifica en diferentes articulos o titulos.

Son pocas las ordenanzas que no se ocupen de regular el uso de las
dehesas y heredades, de forma que el ganado de una localidad puede pro-
porcionar el alimento necesario, ganado que sera sacrificado para abastecer
el pueblo.

Desde la Reconquista habia una honda preocupacion de los Concejos
para el aprovisionamiento de productos basicos de sus vecinos, entre ellos
especialmente la carne.

* Los cometidos del almotacén eran la vigilancia del mercado y la inspeccion de las pesas y medi-
das usadas en la localidad, asi como, todo lo referente a la limpieza de calles, plazas, carnicerias,
pescaderia, etc.

** E| mayordomo del Concejo era el administrador nato de los bienes propios.
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La actividad ganadera se dirigia al engorde y reproduccién con destino a
la alimentacién y avituallamiento de las carnicerias.

Al mismo tiempo, y para esos fines, se dictaban normas que intentaban
proteger al ganadero y a las propiedades del concejo.

Esta preocupacién se manifestacion en los articulos que impida la entra-
da de ganado en determinadas dehesas y heredades, porque las primeras,
se destinaban especialmente al ganado de labor y soélo en determinadas
épocas se permite la entrada de otros animales, sobre todo, son duras las
normas con el ganado porcino, de forma que se controla su alimentacién en
determinadas circunstancias y se llega a mas, como ejemplo la ordenanza
206 de las Ducales que obliga que el que tenga porcino en su casa, sea
atado para que no pueda andar por la aldea.

Se tenia especial cuidado de que en las dehesas concejiles no entrase
ganado extrafio.

En las ordenanzas de Sevilla de 1632 se recuerda que, sin bien durante
un tiempo en las islas de las marismas podia entrar a pacer ganado de cual-
quiera, se recuperaba el privilegio del Rey Alfonso de 1291 por el que se res-
tringia la entrada de ganado a los fifosdalgos y todos los ciudadanos y a todo
el pueblo del Concejo de Sevilla.

Habia dehesas destinadas exclusivamente al ganado de los carniceros.
Tal, por ejemplo, el capitulo I del Titulo V de las ordenanzas de Baeza que
destina la dehesa del Carrascal, para pastos del ganado de la carniceria.

En Cafete de las Torres (Cordoba) habia una dehesa anexa a la carnice-
ria en la que una vez entrado el ganado en ella no se puede vender sin licen-
cia del alcalde.

En la busqueda de los objetivos sefialados se tendia a impedir la venta
de ganado al exterior, de forma que en las ordenanzas de Baza se expresa
que: “ningun vecino ni morador de la dicha ciudad e de su tierra e juridicion
no sea osado de sacar ni saquear ni vender para fuera parte carneros, ni
puercos, ni machos, ni bueyes, ni vacas, ni otro ganado de carne por via de
venta ni en otra manera”. El duefio tenia el deber de pregonar durante tres
dias continuos para que si alguna persona quisiera comprar el ganado, si no
aparecieran compradores, podia venderlo fuera.

Igualmente se prohibia la venta de ganado fuera de los términos de la
ciudad en otras ordenanzas como de la Jaén.

Pero para este estudio los articulos mas interesantes son los referentes a
la venta de carne y demas productos derivados.

Las carnes obligadas a abastecer eran carnero, vaca/ternera, macho
cabrio, oveja, cabra, cabrito y puerco.
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El animal mas reglamentado y mas demandado es el carnero. Se obliga-
ba a que los carneros fueran sacrificados en el matadero y no en las casas
de los carniceros, para evitar fraude.

En las ordenanzas de Baza y Cdrdoba se obligaba a que los carniceros
diesen abastos de todas las carnes de sol a sol los dias que fueran de carne
y que los den y pesen a los precios segun contrato.

El articulado de las distintas ordenanzas sobre las carnicerias y carnice-
ros lo diferenciamos en los siguientes grupos:

A)

B)

Que pretenden medidas higiénicas de las carnicerias. Se especifica,
este aspecto, en las ordenanzas de Sevilla, por ejemplo, “los carnice-
ros tengan las carnicerias limpias y las barran y las hagan barrer cada
semana, tanto los mataderos o carnicerias fuera de la ciudad como las
de adentro”.

En otras como las Ducales de Niebla se obliga a que los carniceros lim-
pien las carnicerias cada viernes.

En las de Carmona se recogen las dos indicaciones que hemos citado
para Sevilla y Niebla: “barra a escoba las carnicerias y las vayan si
estuvieran mojada cada viernes de la semana y hagan limpiar los tajo-
nes a boca de asuela”.

Se agrega que los perros alanos deben estar atados.

Medida higiénica para los productos. Son generalizadas en las distin-
tas ordenanzas en los que respecta a la salubridad de la carne que se
vende.

Se comienza por ordenar las normas de la matanza que debe ser en
lugares apropiados, bien sea en locales especificos para ello, matade-
ros, o bien en carnicerias o rastros fuera de las ciudades. En aquellas
ordenanzas, como la de Cérdoba, de fechas mas lejana la prohibicion
se reduce a impedir el sacrificio de la res en la calle ni en las casas,
en todo caso en las carnicerias.

En las ordenanzas de Sevilla se impide matar carne en la ciudad, sino
en el matadero y en una carniceria destinada ex profeso.

También se exponen normas para desollar las reses de forma que no
se estropean las reses con la boca (todavia en 1945 se decia por Sanz
Egafia que “algunas poblaciones hay la antigua costumbre de insuflar
las reses con objeto de facilitar la separacién de la piel del tejido sub-
cutaneo. El aire se insufla por una incision practicada en la cara inter-
na de la articulacién tarsiana y se distiende mediante presiones por
todo el cuerpo sin rebasar los limites de la elasticidad de la piel, en
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evitacion de estallidos por exceso de la presion”. Este procedimiento
podria, con la entrada de aire, maxime si es realizado con la boca, ino-
cular bacterias y otros microorganismos que contaminarian las cana-
les), aunque se impide esta accion en las Ordenanzas de Sevilla.

Son generales las ordenanzas que prohibian la venta de carne en
malas condiciones.

La venta de carne mortecina se reducia a los rastros, impidiéndose
que asi se hiciese en las carnicerias.

Mas rigida era la prohibicion de venta de carnes “malas”, cuando a
veces se mezclaban con las buenas, lo que era fuertemente penado,
aungue se permitia que esas canales procedentes de animales que
habia padecido enfermedad o habia fallecido de ella, fuesen tajadas y
vendidas en la calles, si bien a un precio inferior al de las buenas, lo
que significaba que privaba el interés econdmico y recaudatorio sobre
otros. Cuando asi se hiciese tenia que ser a la vista de fiel y del almo-
tacen y con su licencia.

C) Fraudes. Son aln mas numerosas las ordenanzas que pretenden evi-
tar los fraudes en la venta de productos carnicos.

Se articulaban una serie de medidas en contra de que:

e No se incluya en la venta de carne, mezclada con ella, érganos
como higado, rifidn, cabezas, pie, manos.

» No se dé hembra por macho, en las especies porcina, ovina y capri-
na.

¢ No se venda a 0jo, ni a cuartos ni a pedazo, ni se venda carneros
en pie. Por el contrario, eran muy estrictos los controles que se
tenian sobre pesos y medidas, para que se den pesos justos a los
que lleven carne y no le den de menguar. Las pesas tenian que ser
de hierro, controladas por el almotacén.

¢ No se intente vender como ternera la carne de vaca. El limite entre
una y otra lo situaba en 80 libras.

e Que las carnicerias no revendan ganado que hubiese comprado,
sino que los taje en las carnicerias. Ni tampoco, se permitia la
venta de carne por los carniceros en sus casas, que no estarian
bajo control.

¢ Que no se mezclen carnes de distintas especies, sino que se venda
cada una apartadamente.

Se procuraba que estas medidas se cumpliese adecuadamente, para lo
cual ademas de las multas o penas que se les aplicaba a los que la incum-
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plia, en algunas ordenanzas se obligaba a que los veedores visitasen las car-
nicerias, cada dia con la justicia, por la manana, para ordenar ademas que
se abasteciese adecuadamente, si bien se apreciaba, en ocasiones, una clara
diferencia de clases. Asi en las ordenanzas de Cafete de las Torres se inclu-
ye el articulo 206, que dice “Que los carniceros sean tenidos de dar carne a
los clérigos y alcalde y a los alcaldes y alguaciles seguidores y oficiales al
escribano del Concejo y escribanos publicos, donde ellos quisieren y deman-
daran por su dinero”.

Se regula también en la mayor parte de las ordenanzas que hemos ana-
lizado la elaboracion y venta de productos derivados de los animales sacrifi-
cados: longaniza, morcilla, menudos, etc.

Sin embargo, es mucha mas escasa las referencias a la leche o sus pro-
ductos, cuando en obras mas lejanas en el tiempo, tal como la que hemos
citado de Al-Katan se hace una descripcién detallada bromatoldgicamente
del producto lacteo.
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LA COMPONENTE EMOCIONAL DEL CONSUMO DE CARNE
DE TERNERA ECOLOGICA

Barrena R., Sanchez M. y Arteach E.

Departamento de Gestion de Empresas. Universidad Publica de Navarra. Campus
de Arrosadia, s/n. Pamplona. ramo.barrena@unavarra.es; mersan@unavarra.es

INTRODUCCION

En los paises desarrollados, la gestion del mercado en cualquier oferta de
productos se ha visto modificada en los ultimos afios como consecuencia de
los habituales cambios en los patrones de consumo y de las modificaciones
en los gustos y preferencias de los consumidores. Un ejemplo paradigmati-
co de este cambio, lo representa el sector agroalimentario, que junto a estas
modificaciones se ha visto afectado por relevantes crisis alimentarias y por
nuevas acepciones del alimento por parte del consumidor. Ademas, el con-
tinuo aumento de la produccién junto al estancamiento de su demanda, ha
dado lugar a una situacion de saturacion del mercado. Esto ha llevado a la
busqueda de una mayor diferenciacion de los productos, ya que la calidad
de los mismos pase a ser una clave estratégica, cuyo éxito esta relacionado
con la cada vez mayor preocupacion de los consumidores por su salud y sen-
sibilizacion con el medio ambiente. El creciente interés por productos que
cubran estas necesidades recientes ha dado lugar a un importante desarro-
llo de nuevos alimentos que buscan transmitir aspectos relacionados con la
salud y proteccidn del medio ambiente, encontrandose entre ellos los deno-
minados alimentos ecoldgicos.

Ahora bien, en un mercado alimentario saturado el proceso de diferen-
ciacién resulta complicado, es por ello por lo que se ha pretendido avanzar
en el proceso de diferenciacion desde la perspectiva tradicional del produc-
to basada en sus atributos (diferenciacion horizontal), considerando sola-
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mente las caracteristicas fisicas del mismo (Bass, Pessemier y Lehmann,
1972; Bass y Talarzyk, 1972; Lehmann, 1971; McAlister, 1982), hacia una
perspectiva mas amplia, que analice la influencia de los aspectos personales
del elector sobre los atributos del producto (diferenciacion vertical). Este plan-
teamiento tedrico encaja en un entorno donde los consumidores tienen mas
deseos que necesidades en la sociedad actual, lo que implica que busquen
funciones adicionales que den valor afiadido al producto, los identificados por
Hanf and Kahl (2003) como beneficios emocionales. Por ejemplo, en el con-
texto del mercado seleccionado en el estudio, el ecoldgico, este posiciona-
miento implica satisfacer necesidades emocionales mas alla de la funcionali-
dad del producto; pretende crear un vinculo afectivo con el consumidor, pues
la probabilidad de que los consumidores adopten el producto es mayor si este,
ademas de beneficios funcionales, ofrece beneficios psicoldgicos.

Conocido este problema, se estd extendiendo la idea de que no deben
utilizarse Unicamente en los procesos de diferenciacion los atributos, pasan-
do a considerarse entonces los beneficios que estos atributos simbolizan
para el consumidor (Haley, 1968; 1984). Asi, la definicién de producto se
extendid hasta incluir altos niveles de abstraccién (Gutman y Reynolds,
1979), como eran los valores personales (Homer y Lynn, 1988; Vincon, Scott
y Lamont, 1977), dando lugar a la conocida como cadena medio-fin.
Resumiendo, este desarrollo se produjo sobre todo por la importante com-
petencia que se ha ido desarrollando entre productos y marcas, de tal forma
que entender cuales son los valores finales y los beneficios que buscan los
consumidores en la adquisicion de productos, puede ser muy relevante con
vistas a conseguir una buena posicion estratégica en el mercado (Gengler et
al., 1995).

Por ello, este trabajo va a tratar de contrastar si una tipologia de pro-
ducto ecoldgico, como es la carne, presentan una componente emocional en
el consumo. El conocimiento de este hecho puede ayudar a los distintos
agentes de la cadena comercial en el proceso de diferenciacion del produc-
to, asi como en la posibilidad de establecer politicas de comunicacion mas
efectivas que les permitan tener una posicidon estratégica mas relevante en
el mercado.

METODOLOGIA

La informacién para conseguir los objetivos propuestos ha sido recogida
a través de una encuesta personal dividida en cuatro bloques, dirigida a 62
trabajadores de la Universidad Publica de Navarra en la primavera de 2006.
En un primer bloque se interrogaba acerca de la frecuencia de consumo de
productos ecoldgicos. En el segundo bloque se proponian diferentes atribu-
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tos del producto, con el interés de que los encuestados sefialaran la impor-
tancia que concedian a los mismos. La tercera parte del cuestionario se cen-
tré en la aplicacion de la metodologia para conocer las cadenas-medio-fin de
los encuestados (entrevista laddering) y, finalmente, la cuarta parte presen-
taba las caracteristicas sociodemograficas de los encuestados.

En primer lugar se segment6 a los encuestados en funcion de que con-
sumieran o no carne de ternera y se caracterizaron ambos segmentos a par-
tir de los analisis bivariantes correspondientes (analisis de la varianza o chi-
cuadrardo). A posteriori y con el objeto de conocer las estructuras de deci-
sién means-end chain se desarrollé el analisis de la entrevista laddering. En
el estudio, en concreto se utilizd un hard laddering, y mas concretamente,
la técnica propuesta en esta parte del cuestionario fue la de “Association
Pattern Technique” (APT). En esta técnica se proponen dos matrices inde-
pendientes: una matriz de atributos-consecuencias y otra matriz de conse-
cuencias-valores. Los atributos, consecuencias y valores elegidos en el dise-
fio de la matriz de atributos-consecuencias y consecuencias-valores vinieron
determinados por la literatura revisada, y por la consulta a expertos a tra-
vés de una encuesta piloto, proponiéndose once atributos, veintidos conse-
cuencias y nueve valores.

RESULTADOS

En la Tabla 1 se muestra la caracterizacion de los dos segmentos pro-
puestos a priori en funcion de su consumo o no de carne ecoldgica. Como
se puede apreciar los no consumidores de esta categoria de producto eco-
l6gico son mayoritarios, el 71,4% frente al 28,6% que indican si consumir
carne ecoldgica en alguna situacion. Pasando a analizar las diferencias entre
los dos grupos se observa, en relacidn a la importancia concedida a los atri-
butos en la compra de productos ecoldgicos, como el grupo consumidor
valora en mayor medida de forma significativa la calidad, la garantia de salu-
dable y el origen geografico de la carne. Asimismo, este segmento consu-
midor adquiere este producto en mayor proporcion en tiendas ecoldgicas y
mercados. En relacion a las caracteristicas sociodemograficas sélo se apre-
ciaron diferencias en la edad de los encuestados y en el estado de salud. Los
consumidores de carne ecoldgica tienen de media mas edad que los no con-
sumidores y en general, presentan un estado de salud menos bueno.
Finalmente, en cuanto a la caracterizacion senalar que también se observa-
ron ciertas diferencias en relacién a los estilos de vida. Los no consumido-
res de carne ecoldgica prefieren productos de oferta y ademas leen en
menor medida las etiquetas con respecto al grupo consumidor.

Una vez caracterizados cada uno de los grupos, se continué con el cono-
cimiento del complejo proceso de compra del producto. Para ello se avanzo
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con el desarrollo del método cadena-medio-fin, con el objetivo de esclarecer
que atributos, consecuencias y valores resultan relevantes en cada uno de
los segmentos definidos a priori. Este método, como se apuntd antes, gene-
ra los mapas jerarquicos de valor, utilizandose para su construccion el pro-
grama informatico MecAnalyst 1.0.8.

Las figuras 1 y 2 muestran los HVM (Mapas Jerarquicos de Valor) para
cada uno de los grupos, para un nivel de corte de 11 en el grupo consumi-
dor y de 21 en el grupo no consumidor, manteniéndose con estos niveles en
torno al 67% de la varianza de la informacion inicial, obteniéndose mapas
interpretables que incluyen la informacion mas relevante y que aportan casi
el 70% de la informacion tal y como proponen Gengler y Reynolds (1995)
para estimar el punto de corte. En cada uno de los componentes de la cade-
na (atributos, consecuencias y valores) presentados en los mapas, se mues-
tra el porcentaje de los encuestados que han adoptado esa relacion, detec-
tandose en ambos grupos una elevada frecuencia en la mayoria de las oca-
siones superior al 80%, dando una idea inicial de la relevancia de los aspec-
tos seleccionados para realizar los enlaces (atributos-consecuencias-valores)
en este proceso de diferenciacion vertical. Lo primero que se detecta a sim-
ple vista observando las dos figuras es que el HVM del grupo de consumi-
dores de carne ecoldgica resulta mas complejo que el de no consumidores,
lo que da una idea de que la mayor complejidad del proceso de decision en
este grupo.
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Tabla 1. Segmentacion y caracterizacion de los consumidores de carne

ecologica.

GRUPO 1 GRUPO 2 GRUPO 1 GRUPO 2
Entrevistados Entrevistados Entrevistados Entrevistados
que no que si que no que si

consumen carne consumen
ecologica carne ecolégica carne ecolégica  carne ecologica
(71,4 %) (28,6 %) (71,4 %) (28,6 %)

I rtancia d Caracteristicas sociodemograficas

mporfancia ce Edad (media) * 35,7 40,25

atributos en la compra N .

o Tamaiio de la familia 2,92 3,05

de productos ecolégicos o

(escala de 1 a5, siendo 5 Rentalinilian

ot d)e Modesta 20,4% 20,0%

ilni)ortancia) Media 53,1% 60,0%

) o
Precio 3.56 335 SexEolevada 26,6% 20,0%
Sabor 4,10 4,15 5 N
Poseer sello del CRAE 2,95 285 ombes pe0se fio-0%6
. Mujer 62,0% 60,0%
Valor nutricional 3,27 3,55 . .
Fy Nivel de estudios
Informacion etiqueta 3,40 3,65 . § .
S Primarios 2,0% 0,0%
Apariencia, aspecto 3,46 3,15 N
. Medios 14,3% 20,0%
Calidad *** 4,12 4,65 Superi 337% 30.0%
Garantia saludable ** 4,10 4,50 ~ Uperiores A ol e
- B A Estado de salud
Origen geografico 3,02 3,50
.o Regular 42% 20,0%
Apariencia de frescura 4,06 3,75
Efecto beneficioso salud 4,20 435 LA Uk [0k
i i Muy bueno 18,8% 5,0%
Estilo de vida (escalade 1 a 5,)

Lugar d Chequeo voluntariam.estado de salud 3,76 3,80
ugar e compra Practico una alimentacion sana 3,88 3,80
Supermercado 80,0% 80,0% N .

Hago ejercicio fisico todas semanas 332 3,30
Hipermercado 48,0% 60,0% . . P,
A e . o o Me gusta tiempo libre para familia... 4,20 4,30
Tiendas especializadas 42,0% 40,0% .
: PRI o o Me preocupan problemas sociales 3,98 4,10
Tiendas ecoldgicas 8,0% 40,0% :
Reciclo la basura en contenedores 4,02 4,30
Directam. al productor 4,0% 10,0% . X PR
. L Me intereso informacion alimentac. 3,48 3,75
Tiendas de dietética 4,0% 5,0% X
P Leo las etiquetas de productos *** 342 4,05
Herboristerias 6,0% 5,0% il i ali omesalud B
Mercado * 16.0% 30.0% Preoc. influencia alimentacion-salu 3,92 4,15
’ ’ Prefiero comprar productos oferta * 2,96 2,50
Me gusta la cocina 3,34 325

Analizando inicialmente los resultados de forma parcial, destacan intere-
santes similitudes entre ambos grupos. Ambos grupos comparten el interés
por los atributos: “origen geografico”, “sabor”, “calidad”, “valor nutricional”,
“informacion de la etiqueta”, “garantia de saludable” y “precio. Los atributos
“apariencia, aspecto exterior” y “efecto beneficioso para la salud” son iden-
tificados Unicamente por el grupo consumidor de carne ecoldgica, lo que
muestra que estos consumidores estan utilizando estas caracteristicas de
busqueda para conseguir informacion de este tipo de productos de confian-
za, y ademas que dan gran importancia al aspecto alimentacién-salud.

En cuanto a las consecuencias o beneficios, ambos segmentos muestran
interés por las consecuencias asociadas a “consumir productos de calidad”,
“tener buenos habitos de alimentacién”, “garantizar una buena alimentacion
a mi familia”, “controlar mi salud y la de los mios”, “no proporciona riesgo
para la salud”, todos ellos relacionados con el aspecto salud; o componen-
tes heddnicos, como “su buen sabor me hace disfrutar” y “es apetecible y
disfruto comiéndolo”. Por otra parte, una serie de consecuencias funciona-
les se repiten en ambos segmentos, la “relacion calidad/precio es adecua-

” \

da”, “ayudo al medio ambiente y a la agricultura de la region”, “es un ali-
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mento sano”, y “gusta a todos los miembros de la familia”. Junto a estas
similitudes, cabe destacar diferencias en el volumen de consecuencias en
ambos grupos, realizando mayores abstracciones en el grupo mas consumi-
dor de ecoldgicos, ya que incluye tres consecuencias adicionales: “siento
que hago lo correcto”, “evoca sentimientos en mi memoria” y “es nutritivo”.

Figura 1. HVM para los consumidores de carne ecoldgica.

Atributos

Consecuencias

Valores

ayudo al medio
ambiente 85%

tengo buena conciencia,
dignidad y respeto hacia
mi mismo 95%

B

garantiza una
buena

me siento
autorrealizado y
cumplo con mis
obligaciones 75%

controla la saludy
|a_de los m ios

me proporciona
diversion, placery
disfrute 100%

tengo buena
calidad de vida 'y
seguridad 100%

tengo buenos
habitos de

alimentacién
85%

alimentaci 6n a mi 20%
ayudo a mantener familia 100% v
la agricultura de la
region 100% .
siento que
hago lo

su buen sabor

me hace

disfrutar
100%

correcto 95%

consumo un

producto de
calidad

alimento
sano 100%

larelacion

calidad/precio es
adecuada 100%

es apetecible
disfruto
comiéndolo 95%

es nutritivo
90% no proporciona
riesgo para la

apariencia,
aspecto
exterior
95%

origen geogr afico
producto
95%

precio 95%

garantia de que

calidad 100% es saludable 90%

valor nutricional
100%

efecto beneficioso
para la salud 90%

Por su parte, los valores mas amplios se muestran también en el grupo
consumidor, compartiendo ambos los valores “tengo buena calidad de vida
y seguridad”, “me proporciona diversion, placer y disfrute” y “tengo buena
conciencia, dignidad y respeto hacia mi mismo”. El valor “me siento auto-
rrealizado y que cumplo con mis obligaciones”, son Unicamente asociados
por el segmento consumidor. De nuevo el sentimiento de autoconfianza y
autosatisfaccién y compromiso se detecta en el grupo de consumo de carne
ecoldgica. De cara al disefio de campafias de comunicacion estos pueden ser
buenos argumentos. Luego, vamos avanzando hacia la posibilidad de pen-
sar en, no Unicamente en diferenciar la oferta produccion ecoldgica a través
de los atributos del producto, sino también mediante la diferenciacion verti-
cal. Esta segunda alternativa debe tener en cuenta los valores y consecuen-
cias derivados por el consumidor de cada aspecto del producto.
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Figura 2. HVM para los no consumidores de carne ecoldgica.

Atributos
Consecuencias

Valores

me proporciona
diversion, placer y
disfrute 84%

tengo buena
calidad de vida y
seguridad 90%

tengo buena

conciencia, dignidad y
respeto hacia mi

mismo 78%

me proporciona
felicidad y
satisfaccion 84%

no proporciona
riesgo para la
salud 84%

su buen sabor me
hace disfrutar
88%

ayudo al medio
ambiente 84% gonsumoun,

es apetecible
disfruto es nutritivo 90% producto de

comiéndolo 90% calidad 92%

esun alimento,
San0 92%
controla la salud y.
ladelosmios
gusta a todos los 86%.
miembros dela

estoy informado
84%

garantiza una
buena
alimentacién a mi
familia 86%

tengo buenos
hébitos de
alimentaci 6n 90%

larelacién
calidad/precio
es adecuada
86%

ayudo a mantener
a agricultura de la
region 86%

garantia de que

origen geogr &fico es saludable 88%

producto 88% \
sabor 90% i
. : valor nutricional .
|nieotrir:::t|:n84(iz la 88% precio 88%

evoca
sentimientos en
mi memoria 84%

calidad 86%

CONCLUSIONES

El comportamiento del consumidor esta sufriendo una evolucion en sus
habitos de consumo, es por ello por lo que conocer y entender como los con-
sumidores derivan aspectos relevantes de su personalidad sobre los pro-
ductos que compran y consumen resulta de vital importancia para conseguir
una buena posicion estratégica en el mercado. Este andlisis responde al
objetivo de establecer diferenciacion vertical en los mercados, considerando
la implicacién personal del comprador sobre los atributos del producto, y no
Unicamente la relevancia de los atributos, identificada como diferenciacion
horizontal. El importante papel que los beneficios emocionales juegan en la
vida de los consumidores, especialmente en productos que incorporan gran
cantidad de atributos de confianza, sugiere que estos pueden explicar el
comportamiento en situaciones donde otros aspectos no lo consiguen en su
totalidad. A partir de los resultados obtenidos por medio de los mapas jerar-
quicos de valor, se puede decir, que los productos alimenticios en general,
y la carne ecoldgica en particular, tienen una dimensidon emocional y esta
dimensién aumenta a medida que se incrementa el nivel de consumo del
producto, subiendo el nimero de relaciones y abstraccién de los encuesta-
dos. Esto indica claramente que las caracteristicas de confianza son incor-
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poradas por el consumidor en su proceso cognitivo y que tienen influencia
en las estructuras de decision.

Para el futuro estas conclusiones generan oportunidades interesantes,
pudiendo ser utilizadas como herramientas para el desarrollo de campaias
informativas y publicitarias, con objeto de aumentar el consumo, ayudar a
introducir nuevos productos en el mercado y llegar a aquellos segmentos
menos consumidores. Asimismo, el aporte de informacion resulta un aspec-
to clave para hacer llegar a los consumidores las caracteristicas de cada pro-
ducto y los beneficios que su consumo reporta.
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INTRODUCCION

El aceite de oliva, particularmente, el extra virgen, desempefia una
importante funcion protectora de nuestra salud: reduce el riesgo de enfer-
medades cardiovasculares (Covas, 2007), de arteriosclerosis y de otros
muchos problemas causados por el envejecimiento. A diferencia de las gra-
sas de origen animal, que favorecen estas enfermedades. El Aceite de Oliva,
la grasa mas consumida en el mundo, ha sido la que mas han disfrutado los
paises del entorno mediterraneo durante miles de afios.

Unas de las causas mayores de algunas enfermedades y de la degenera-
cion celular es la agresion de los radicales libres que conduce a procesos oxi-
dativos. El estrés oxidativo es causado por un desequilibrio entre la cantidad
de radicales libres necesaria para nuestro organismo, y los que se producen
en exceso. Una cantidad elevada de radicales libres puede perjudicar las
estructuras celulares, modificar el ADN e intervenir negativamente sobre el
proceso normal del envejecimiento. Por ello es importante contrarrestar los
radicales libres utilizando el aceite de oliva. Sobre las cantidades adecuadas
de aceite de oliva todavia existen dudas y por lo tanto prosiguen los estu-
dios para comprender al detalle los mecanismos de accién del aceite de
oliva.
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Las virtudes del aceite de oliva van mas alla de la proteccion contra las
enfermedades cardiovasculares. Algunos de los antioxidantes llamados “poli-
fenoles” en el aceite de oliva pueden tener la habilidad de destruir sustan-
cias que producen la proliferacion de las células cancerigenas (Colomer and
Menéndez, 2006).

El objetivo fundamental de este trabajo es la evaluacion de la capacidad
antigenotoxica y tumoricida del aceite de oliva y de sus componentes mayo-
ritarios.

MATERIAL Y METODOS

En este trabajo se estudiaron diferentes variedades de aceite de oliva vir-
gen extra:

1- Variedad Picual

2- Variedad Nevadillo

3- Variedad Hojiblanca

4- Variedad Casta de Cabra

Se estudiaron también los fenoles mayoritarios del aceite de oliva a
saber: El Tirosol, la Trioleina y el Escualeno. Se hizo también un tratamien-
to combinados de diferentes aceites o sus componentes frente a perdxido
de hidrogeno y aceite de soja, corregidos para su control concurrente

Por el andlisis de genotoxicidad hemos seleccionado el test de mutacio-
nes y recombinaciones somaticas en células de discos imaginales alares de
Drosophila melanogaster (Graf, 1984). El test detecta la pérdida de hetero-
cigosidad debida a una gran variedad de eventos que alteran el material
genético. Los tratamientos se realizan sobre larvas heterocigotas para dos
marcadores: mwh y flr, mutaciones que en homocigosis producen un feno-
tipo distinguible al microscopio optico en las alas de las moscas adultas. En
este trabajo se realizaron tratamientos crénicos con larvas de 3 dias. Por los
tanto, el tiempo de exposicion de las células imaginales al compuesto es de
48h. Se tratan unas 100 larvas por tubo y éstos se incuban a 25°C hasta que
emergen las moscas adultas. Después de emerger, los adultos transehete-
rocigotos mwh/flr3 se montan en portas y analizados al microscopio fotoni-
co. El andlisis de los datos esta basado en la comparacion de las frecuencias
observadas entre las series tratadas y los controles mediante la prueba esta-
distica X2 (Frei and Wiirgler, 1988).

Para la evaluacion de la citotoxicidad se utilizé un ensayo de crecimiento
y viabilidad celular en células de leucemia humana HL-60. La actividad tumo-
ricida del aceite de oliva y de sus compuestos fendlicos mayoritarios fue
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determinada siguiendo el crecimiento de los cultivos celulares durante 72
horas. Los cultivos celulares crecen en el medio de cultivo RPMI-1640 ante-
riormente mezclado con las diferentes concentraciones de las sustancias
ensayadas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Ninguno de los subproductos de almazara estudiados es genotoxico en el
test SMART, independientemente del método de obtencién, por tanto aler-
tamos de su inocuidad desde el punto de vista de dafio genético. El aceite
de oliva virgen extra no es genotdxico, independientemente del tipo de acei-
tuna del que provenga, del tipo de elaboracién, o del tipo de cultivo que se
haya llevado a cabo. El aceite de soja, o el de orujo si lo son. De los tres
componentes distintivos del aceite de oliva virgen extra, la trioleina y tirosol
y el escualeno, hemos encontrando este Ultimo ligeramente genotodxico
pudiendo actuar como agente oxidante (figural).

El efecto marcadamente antimutagénico frente al perdxido de hidrégeno
de todos los aceites de oliva ensayados demuestra su capacidad antioxidan-
te para inhibir el daifo genético producido por estrés oxidativo. Las aguas de
lavado, aun siendo antioxidantes, tienen menor potencia que los aceites,
debido a su alto contenido en polifenoles pero bajo o nulo en trioleina (figu-
ra 1).

La trioleina y el tirosol son antimutagénicos (figura 1), tanto frente al
perdxido de hidrégeno como frente al aceite de soja tomado como modelo
de mezcla compleja mutagénica. Ambas sustancias secuestrarian las espe-
cies reactivas de oxigeno formadas por los agentes oxidantes H202 e hidro-
peroxidos del acido linoleico, aunque en éstos Ultimos electrofilicos la activi-
dad antigenotoxica de la trioleina y el tirosol es mas especifica. El escuale-
no solo reduce la genotoxicidad del aceite de soja, por lo que se observa una
oxidacion competitiva con los lipidos ya descrita por otros autores.
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Figura 1. Resumen de los resultados obtenidos en los tratamientos combina-
dos de diferentes aceites o sus componentes frente a peroxido de hidrogeno
y aceite de soja, corregidos para su control concurrente.

Tirosol + Trioleina + Escualeno
Tirosol + Trioleina
Escualeno
Tirosol
Tricleina
Aceite de Soja
Tirosol + Trioleina + Escualeno
Tirosol + Trioleina
Escualeno
Tirosol

0,71

Trioleina

Agua de lavado
Aceite Casta de Cabra- dos fases.
Aceite Nevadillo- dos fases- ec.
Aceite Nevadillo- dos fases
Aceite Picual- presion

Aceite Picual- dos fases.
Aceite Hojiblanca- dos fases.
Peréxido de hidrégeno

-0,2 o] 0,2 0.4 0.6 08 1
frecuencia de mutaciones totales corregidas para el control

Se ha llevado a cabo un estudio de citotoxicidad en células HL-60 del
aceite de olivo y de sus fenoles mayoritarios. La graficas2-A que el aceite de
oliva no ejerce un efecto fuerte sobre las células HL-60, ya que su tasa de
crecimiento se encuentra ligeramente por debajo del control y no hay efec-
to de dosis. El débil efecto citotoxico del aceite de oliva puede ser debido a
la accion de algunos de sus componentes. Por ellos se estudio la capacidad
de inhibicion del crecimiento tumoral del a triolena, el tirosol y el escualeno,
que son los componentes distintivos del aceite de oliva virgen extra.
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Al igual que ocurre con el aceite de oliva, la trioleina (figura 2-B), parece
no inferir en el crecimiento celular, manteniendo la densidad de poblacion
celular ligeramente por debajo del control. Tampoco existe efecto de dosis.
El trisol interfiere débilmente en el crecimiento tumoral (figura 2-C), gene-
ralmente encontrandose por debajo del control, del mismo modo que el
aceite de oliva. Cuando se ensaya el Escualeno, se observa un claro efecto
de dosis (figura 2-D), de tal manera que conforme aumenta la concentra-
cion disminuye el porcentaje de células vivas por ml. Se puede decir que el
Escualeno inhibe el crecimiento del cultivo.
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INTRODUCCION

Las relacion entre la razas autdctonas y los sistemas extensivos se suele
reducir al binomio razas autdctonas-dehesas, como un hecho que se remon-
ta a los primeros siglos en que el hombre domestico a los animales y se dedi-
c6 a la cria de ellos, especialmente en las zonas espafiolas, que hoy dia, se
consideran de dehesas. Pero esas relaciones son mas complejas si se anali-
zan desde el punto de vista politico, econdmico y social.

El mundo rural en Espaia esta experimentando hondas transformaciones
como consecuencia de la accion de distintos factores: los cambios politicos
y econdmicos que tienen lugar en nuestro entorno europeo (reformas de la
PAC); cambios en la demanda de lo consumidores que se dirigen a la cali-
dad y a la seguridad de los alimentos; la importancia que se da al desarro-
llo sostenible, lo que significa respeto al medio ambiente; la actitud de a ciu-
dadania, cada vez mas exigente para aceptar los esfuerzos econdmicos que
exigen las ayudas de la PAC a la agricultura; la creciente externalizacion de
las actividades agrarias y el desarrollo de empresas de servicio en el medio
rural.

El modelo europeo de desarrollo rural resultante de las reformas de la
PAC se articula en torno a dos enfoques estratégicos, por un lado la multi-
funcionalidad de la agricultura y por otro el enfoque territorial. Se entiende
que la multifuncionalidad implica que la agricultura no es sélo una mera pro-
duccién de alimentos y de fibra, sino que también tiene otra funcionalidad.
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Bajo un enfoque territorial se considera al territorio no como una delimi-
tacion geografica, sino como un espacio de gestion y como una unidad de
movilizacién de actores en el Desarrollo Rural

E. Moyano (2007) diferencia dos modelos en una agricultura dual que
acttan en este momento. Uno que denomina “empresarial” referente a explo-
taciones orientadas al mercado y guiadas por la ldgica de la competitividad y
la eficiencia productiva (por ejemplo, sector carnico, porcino y bovino).

|II

El otro modelo es el de la agricultura “multifuncional” constituido por
explotaciones que estan fuertemente integradas en el territorio, producen
externalidades positivas, son una significativa fuente de renta para la pobla-
cion que reside en las zonas rurales de nuestro pais y que son dificilmente
competitivas en mercados abiertos teniendo escasas posibilidades de sub-
sistir sin ayudas publicas, pero que han alcanzado una nueva legitimidad en
la opinidn publica. Es en este ultimo modelo en el que se encuadran los sis-
temas extensivos y la cria en ellos de las razas autdctonas, que podran y
deberan tener un futuro prometedor, siempre que no se contemple como
una agricultura marginal, asistida y dependiente, al mismo tiempo que se le
incorpore las nuevas dinamicas y técnicas de modernizacion y estén acopla-
das a contratos territoriales y que por ultimo, los gobiernos nacionales y
autondmicos tomen un mayor protagonismo en las politicas a aplicar en el
desarrollo rural y, concretamente, a la cria de razas autdctonas en los siste-
mas extensivos.

A pesar de que hoy en dia se promueve una visién mas amplia del mundo
rural, la agricultura y la ganaderia siguen siendo sectores esenciales en
muchas de las areas rurales, especialmente en las mas deprimidas y de con-
diciones mas desfavorables.

La ganaderia extensiva juega un papel fundamental en el mantenimien-
to de la vitalidad socioeconémica y en la sostenibilidad ambiental de la
mayoria de estos territorios. Esta situacion cobra especial relevancia en
Andalucia ya que, al mismo tiempo se da el hecho de ser la regién espafio-
la con mayor riqueza de razas autdctonas y el contar con amplias superficies
adehesadas.

En esta region existen razas autoctonas de todas las especies de anima-
les, debido a que ha sido siempre encrucijada de culturas y civilizaciones y
zona de transito para las migraciones entre Europa y Africa, a lo que se une
la variedad bioclimatica y edafica, que ha facilitado el establecimiento y
mantenimiento de numerosas razas caprinas, ovinas, bovinas, etc, perfecta-
mente adaptadas a su habitat e integradas en sistemas de produccién y
manejo caracteristicos (Rodero y col, 1995).
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SISTEMAS EXTENSIVOS, DEHESAS Y RAZAS AUTOCTONAS

Tradicionalmente la ganaderia andaluza se ha basado, casi exclusiva-
mente, en el aprovechamiento directo de pastos y pastizales naturales, y
aun hoy, podemos decir que la mayoria de la cabana regional se mantiene
todavia dentro de los sistemas extensivos. Estos sistemas ganaderos exten-
sivos se caracterizan por su contribucion a la conservacion de agroecosiste-
mas de alto valor ecoldgico como dehesas, y otros espacios de pastos natu-
rales, por la mayor generacion de empleo en el medio rural, asi como por
un modelo territorial y equilibrado vinculado a la produccién de calidad.

Los sistemas extensivos son sistemas que aprovechan grandes superfi-
cies pastoreables que respetan las condiciones medioambientales propias de
la zona, que estan asociados a niveles de rentabilidad bajo y que generan
productos de elevada calidad pero condicionados a la inestabilidad de la pro-
duccion. En todos los casos las especies autdctonas empleadas para la pro-
duccién suponen un patrimonio genético importante que conviven con la
flora y la fauna silvestre. Esta convivencia contribuye a mantener el equili-
brio entre produccién y conservacion (Horcada y Valera).

Atendiendo al Grupo Nacional de la Dehesa (2005) “se entiende por
dehesa al sistema antrdpico de uso y gestidn de la tierra basado principal-
mente en la explotacién ganadera extensiva de una superficie de pastizal y
arbolado en la que mas del 20% esta ocupada por especies frondosas con
una fraccion de cabida cubierta entre el 5-60% que da lugar a un agrosis-
tema en el que la conjuncién del manejo agrosilvopastoral propicia impor-
tantes valores ambiéntales, el uso sostenible del territorio, un paisaje equi-
librado y una adecuada diversidad a distintos niveles de integracion”
(Horcada y Valera).

La dehesa en Andalucia se extiende por Sierra Morena desde Jaén a
Huelva y en las confluencias de las provincias de Cadiz, Sevilla y Malaga
(Parque Natural de los Alcornocales, Sierra de Ronda, Sierra de Grazalema,
Valle del Genil), ademas de otros nucleos dispersos en las Sierras
Subbéticas.

El reconocimiento internacional de la dehesas proviene de la directiva
europea Habitats (Directiva 92/43/CE) que establece tres categorias dife-
rentes de espacios susceptibles de proteccidon y recoge a la dehesa como
uno de los tipos de habitats, dentro de las categorias de habitats naturales
de interés comunitario bajo la denominacion de bosques esclerdfilos de pas-
toreo (Quercus). La UNESCO ha declarado las dehesas de Sierra Morena
como reserva de la Biosfera.

Segun el Catalogo Nacional de razas ganaderas de Espafa (Real Decreto
1682/1997 de 7 Noviembre) se definen “Razas autdctonas espaiiolas” como
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las originarias de Espaia, catalogandose como razas de fomento, aquellas
gue por su censo y organizacion se encuentran en expansion; y como razas
de proteccion especial o en peligro de extincion, aquellas que se encuentran
en grave regresion o en trance de desaparicion.

Las razas autdctonas y las costumbres rurales tradicionales estan estre-
chamente unidas y esto seria suficiente para justificar su conservacién aun-
que no debe olvidarse el aspecto lucrativo.

INFORMACION NUMERICA SOBRE LA RELACION ENTRE RAZAS Y
SISTEMAS EXTENSIVOS

En lineas generales se entiende por ganaderia extensiva aquella en la que
los animales obtienen parte de sus recursos alimenticios del entorno
mediante pastoreo. En ganado porcino los cerdos deben cubrir al menos el
50% de sus necesidades en pastoreo (Rodriguez Estévez y col. en prensa).
Mas concretamente, en ganaderia, la extensificacion bien entendida es equi-
valente a sostenibilidad y conservacién. Los aspectos medioambientalmente
positivos de la ganaderia extensiva segiin San Miguel (2001) serian:

e Aceleracion de los ciclos de nutrientes, e incremento de la fertilidad
del suelo

» Aumento de la actividad bioldgica del suelo

e Transporte y distribucién de la fertilidad contenida en los recursos
alimentos consumidos

» Dispersion de especies vegetales (endozoocoria y ectozoocoria)

e Favorecimiento de flora amenazada

e Favorecimiento de fauna amenazada: buitre negro, alimoche, etc.
e Conservacion de razas autdctonas

e Consumo de material combustible y reduccién del riesgo de incen-
dio.

La ganaderia extensiva en Andalucia supone mas de un 65% del total de
los efectivos ganaderos. La mayor parte de ellos se explotan en ecosistemas
dehesa-encinar. La superficie ocupada por el encinar en la Peninsula Ibérica
y Marruecos supone el 90 % de su distribucién mundial. En Espafia hay una
superficie adehesada de mas de siete millones de Has., de las cuales unos
2.200.000 estan en Andalucia, y de éstas 187.000 estan en Parques
Naturales. Se cria en ellas vacuno, ovino, caprino de carne y porcino ibéri-
co. Casi el 100% del ovino esta en régimen extensivo, el 70% del vacuno de
mas de 2 afios, el 50% el caprino y el 27% de los cerdos y cerdas de mas
de 50 kg.
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Tabla 1. Distribucion relativa del censo ganadero en sistemas extensivos por
provincias y especies

Porcino Vacuno Ovino Caprino

Almeria 0,19 7,54 14,88
Cadiz 5,44 31,82 4,16 7,51

Cordoba 28,82 21,61 30,5 10,05
Granada 0,36 1,66 17,48 13,63
Huelva 31,55 14,43 8,75 11,29
Jaén 0,36 7,10 10,34 712

Malaga 3,64 1,75 4,85 20,87
Sevilla 30,12 21,44 14,85 14,66

Fuente: SIGAN. Junta de Andalucia. 2006.

Tabla 2. Distribucion por especies y unidades de dehesa del total de cabezas
en extensivo.

Unidades de dehesa Porcino Bovino Ovino Caprino
Sierra Norte 219.975 69.416 274.858 20.037
Pedroches Orientales 127.333 48.505 218.634 7.511
Sierra de Huelva 92.559  36.901 63.642 21.281
El Andévalo 91.938 7.807 119.410 15.202
Pedroches Occidentales 44 818 7.891 177.570 42.842
Sierras de Ronda-Grazalema 21.675 10.441 78.531 7.836
Sierra de Cérdoba 21.261 13.651 54.704 21.964
Los Alcornocales 8.899 65.939 26.676 2.360
Sierra Morena de Jaén 1.354 27.761 55.922 45.757
Otros 20.428 32.157 81.350 186.756
Total 650.240 320.466 1.151.297 20.037

Las razas ganaderas autdctonas de Andalucia son generalmente aprove-
chadas bajo la forma de sistemas extensivos de produccién. Las caracteris-
ticas y los genotipos autdctonos de estas razas estan especialmente adap-
tados a los factores ecoldgicos y a los limitantes de los medios de en los que
viven, permitiéndoles aprovechar eficazmente los recursos naturales exis-
tentes, generalmente mediante pastoreo (Martin y col, 1996).

Se potencian con la tendencia actual a los sistemas de produccién ecol6-
gicos y a la produccién ganadera integrada. Estas posibilidades han puesto
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en funcionamiento mecanismos para evitar el peligro de extincion de
muchas de estas razas.

La explotacion extensiva de las razas autdctonas puede sacar ventajas de
esta nueva situacion. Permitiendo obtener productos de alta calidad y pro-
veyendo de bienes publicos como conservacion del entorno, produccion de
paisaje, mantenimiento de la biodiversidad y conservaciéon de costumbres y
saberes tradicionales, mantenimiento de la poblacidn, creacién de empleo,
creacion de tejido asociativo, etc. También la ganaderia extensiva puede
jugar un papel importante en la conservacion y desarrollo de los Parques
Naturales. En la Tabla 3 puede observarse lo que representan las distintas
especies de rumiantes en la cria de animales domésticos de los Parques
Naturales y en la Tabla 4 las razas implicadas en ello.

Tabla 3. Censo de rumiantes en régimen en extensivo de Andalucia.

CENSO EN EXTENSIVO EN ANDALUCIA 215.262
VACUNO CENSO EN LOS PN DE ANDALUCIA 95.728
Reproductoras % DEL TOTAL DEL CENSO EXTENSIVO DE 44,5 %
ANDALUCIA EN LOS PN
CENSO EN EXTENSIVO EN ANDALUCIA 2,046.035
OVINO CENSO EN LOS PN DE ANDALUCIA 298.482
Reproductoras % DEL TOTAL DEL CENSO EXTENSIVO DE 14,6 %
ANDALUCIA EN LOS PN
CENSO EN EXTENSIVO EN ANDALUCIA 531.900
CAPRINO CENSO EN LOS PN DE ANDALUCIA 131.310
Reproductoras % DEL TOTAL DEL CENSO EXTENSIVO DE 24,7 %

ANDALUCIA EN LOS PN
Fuente: (Rodriguez-Estévez et al., 2003)

Las nuevas oportunidades para las razas autdctonas andaluzas se pue-
den concretar en los siguientes apartados:

e Produccion ecoldgica
e Granjas-Parque

e Marcas de Calidad. Se demanda, cada vez mas, productos espe-
cializados de alta calidad, muchas veces provenientes de razas
locales bajo sistemas tadicionales, calidad, apreciacion distinta del
consumidor, seguridad alimentaria.

e Turismo rural. La raza constituye una parte del paisaje cultural y
por tanto del agroturismo y ademas ayuda a proteger ese paisaje.

e Implicacion de la Administracion.
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e Prevencion de incendios forestales
e Romerias y festejos.

Es importante destacar el papel que cada vez han de jugar las razas
autoctonas en la produccién de alimentos ecoldgicos. La tabla 5 nos infor-
ma so bre cdmo la contribucién de Andalucia a los productis ecoldgicos del
total Espaifiol representa en la mayoria de los casos una cantidad superior a
la mitad.

Tabla 4. Razas autdctonas y cruces mas destacables en los Parques
Naturales (Rodriguez Estévez et al., 2004).

Los Alcornocales Bovino Retinta, Berrenda, Pajuna, Cardena y Lidia
Caprino  Payoya
Ovino Merinos y “Burdas” (cruces adaptados de Churras)
Porcino  |bérico y sus cruces

S. de Andujar Bovino Pajuna y Lidia
Ovino Cruces adaptados de Segurefia

S. de Aracena y Picos Bovino Retinta y de Lidia

de Aroche Qvino Merinos

Caprino  Negra Serrana y Blanca Andaluza
Porcino  Ibérico y sus cruces

S. de Baza Caprino  Blanca Serrana y Murciano-Granadina
Ovino Montesina, Segurefia y sus cruces adaptados
S. Cardena-Montoro Bovino Retinta, Negra Andaluza y Lidia
QOvino Merinos y sus cruces
S. de Castril QOvino Segurefa pura en el sury cruce s adaptadosa la
sierra en el norte.
S. de Cazorla, Seguray Ovino Segureia en todo el parque y cruces de
Las Villas Montesinas en el sur adaptados a condiciones
semidesérticas
Entorno de Donana Bovino Marismefia o Mostrenca
S. de Grazalema Qvino Merina de Grazalema
Caprino  Payoya
S. de Bovino Retinta, Berrenda, Pajuna y Lidia
Hornachuelos Caprino  Serranas y algunas Malaguenas.
Qvino Merinos cruzadas
Porcino  Ibérico y sus cruces
S. de Huétor Bovino Berrendas en negro y colorado, Negra Andaluza,
Morucha y Pajuna
Qvino Cruces adaptados de Segurefia
S. Magina Ovino Montesinas y cruces con Segurefia.

Caprino  Blanca Serrana Andaluza y sus cruces y cruces de
Malaguefia con Granadina

Montes de Malaga Ovino Segurefa
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S. Nevada Bovino Befrendas en ne gro y colorado, Negra Andaluza,
Morucha y Pajuna
Ovino Segurefia y Montesinas, y cruces de ambas

buscando una oveja pequefa que suba mejor las
pendientes. Uno de estos cruces, muy adaptado a
las condiciones de pastoreo en el Marquesado, se
denominada ove ja “Marquesena” (variedad
“Paloma”)

Caprino  Blanca Celtibérica y sus cruces con razas lecheras,
y cruces de Malaguena con antiguas razas locales

S. Norte de Sevilla Bovino Retinta y de Lidia

Ovino Merinos y cruces de Segurefia

Caprino  Florida, Murc iana-Granadina, Malaguefia, Negra
Serrana y cruces variados entre estas razas

Porcino  |bérico y sus cruces

S. de las Nieves Ovino Cruces de Merino del tronco antiguo con Manchega
buscando la adaptacion a la Sierra
S. Subbéticas Ovino Montesina

Tabla 5. NUmero de cabezas de ganado inscrito en ecoldgico en el 2005.

Vacuno Ovino Caprino Porcino Aves
Carne Carne Carne Leche Carne Huevos
Andalucia 27.668 83.582 8.021 3.799 5.498 17.562 21.245
Espaiia 54.176 131.050 11.886 6.587 10.665 39.095 66.661

Andalucia en

= 51,07 63,78 67,48 57,67 51,55 44 92 31,87
Espana (%)
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ESTRATEGIA PARA A CONSERVAGCAO E MELHORAMENTO

DAS RACAS AUTOCTONES (2007-2013)

Afonso F.

Direccdo Geral de Veterinaria (DGV)
Direccao de Servigos de Producdao Animal (DSPA)

E ESTRATEGIA NACIONAL E COMUNITARIA

Promover a conservacdo genética, preservando genes potencial-
mente Uteis e suas combinagdes;

Ultrapassar as limitacdes impostas pelos niveis de seleccao para
determinadas caracteristicas;

Evitar a extincao das racas autoctones/locais;
Contribuir para manter a biodiversidade;

Promover uma politica de seguranca que previna os efeitos das
alteragOes climaticas, da dispersdao de doencas, de alteracdes na
disponibilidade alimentar, das prioridades da sociedade com refle-
X0Ss no bem-estar animal / sustentabilidade ambiental e da trans-
missao de doencas;

Manter o imaginario cultural ligado as ragas autdctones (museus
Vvivos);

Garantir a suficiente variabilidade genética intra-racial, contrarian-
do a erosdo genética que se tem verificado;

Avaliar economicamente os programas de melhoramento por forma
a incluir aspectos sociais e de desenvolvimento rural sustentado.

As Racas Autdctones constituem um patrimoénio genético Unico e insubs-
tituivel que devemos preservar.
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E importante desenvolver accdes que visem a conservacdo e caracteriza-
¢do “in-situ” e “ex-situ” das racas autdctones de diferentes espécies animais
utilizadas na nossa agricultura, de forma coordenada.

Estas acgOes destinam-se a manter a diversidade genética do efectivo
nacional, apoiando o estabelecimento e manutencao dos Registos
Zootécnicos e Livros Genealdgicos.

Em 1992 a FAO (Organizacdao das Nacdes Unidas para a Agricultura e
Alimentagao), lancou um programa internacional com o objectivo de “sal-
vaguardar e difundir a diversidade genética, inventariar os recur-
sos de cada regiao, detectar as racas que se encontram em perigo
de extingao e estudar e propor a forma de as proteger.”

Paralelamente, os paises membros da Unido Europeia incentivaram o
desenvolvimento de acgdes visando o melhoramento e conservacao das
ragas autdctones no seu habitat original.

Portugal foi recentemente representado na 12 Conferéncia Técnica
Internacional da FAO sobre Recursos Genéticos Animais
(Organizacdo das NacOes Unidas para a Agricultura e Alimentacao), que
decorreu de 01 a 07 de Setembro de 2007 em Interlaken, na Suica, tendo
sido adoptado o documento final de compromisso - Plano Global de Acgao
para Recursos Genéticos Animais, que aborda entre outras matérias,
igualmente, o financiamento e direitos de detentores dos animais, sendo a
representacdo da Unido Europeia a referida reunido assegurada por
Portugal, no ambito da Presidéncia.

O financiamento nacional visando o apoio as racgas locais/autdctones,
desenvolve-se em duas vertentes constantes do Plano de
Desenvolvimento Rural para o Continente, abreviadamente designado
por PDRc (2007- 2013):

¢ Financiamento directamente aos Agricultores, subvencio-
nando a manutencdo "in-situ” dos efectivos autdctones (Accdo
2.2.2. Proteccdo da Biodiversidade Doméstica);

* Financiamento as Associacoes de Criadores detentoras da
gestao de Livros Genealdgicos/Registos Zootécnicos, visan-
do suportar os custos com o seu funcionamento (preservacao) e os
custos com as accdes de melhoramento animal (Acgao 2.2.3.
Conservacao e Melhoramento de Recursos Genéticos).

Portugal é um importante reservatério de recursos genéticos, estando
oficialmente reconhecidas 44 Ragas Autdctones, sendo 15 ragas da espé-
cie Bovina, 14 racas de Ovinos, 5 ragas de Caprinos, 3 racas de Suinos, 4
racas de Equideos e 3 ragas de Galinaceos.
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As Racas Autdctones de Bovinos, Ovinos, Caprinos, Suinos, Equideos e
Galinaceos e respectivo efectivo de fémeas adultas exploradas em Linha
Pura, apresentam-se no Quadro em anexo.

Efectivo de Fémeas de Ragas Autdctones - Relatorio 2006

Efectivo de Fémeas exploradas

Espécie Raga em Linha Pura Inscritas no Livra
de Adultos
Bovinos  Alentejana 9744
Arouquesa 5800
Barrosa 6900
Brava 8950
Marinhoa 2300
Maronesa 5214
Mertolenga 10215
Mirandesa 5821
Preta 2899
Cachena 1150
Minhota 6800
Garvonesa/Chamusca 172
Ramo Grande 996
Algarvia 32
Jarmelista 38
Ovinos Bordaleira Entre Douro e Minho 6031
Churra do Minho 3394
Campanica 6439
Churra Algarvia 2300
Churra Badana 2911
Churra da Terra Quente 26848
Churra Galega Bragangana 9630
Merina da Beira Baixa 7585
Merino Branco 23000
Merino Preto 8962
Mondegueira 3207
Churra Galega Mirandesa 7656
Saloia 6923
Serra da Estrela 20721
Caprinos  Algarvia 4668
Bravia 9700
Chamequeira 5086
Serpentina 4162
Serrana 19500
Suinos Alentejana 10000
Bisara 1465
Malhado de Alcobaca 200
Equideos Garrana 1100
Lusitana 3953
Burro de Miranda 850
Sorraia 84
Galinhas Amarela 1669
Preta Lusitanica 1107
Pedrés Portuguesa 1080







EL CABALLO MENORQUIN, RAZA SURGIDA DE LA
CULTURA POPULAR

Marques Coll, J.

Associacid de Criadors i Propietaris de Cavalls de Raga Menorquina.

Los caballos y las yeguas de raza menorquina constituyen una mas de las
sefias de identidad que caracterizan la isla de Menorca, a la que los fenicios
ya denominaron con el nombre de MELOUSA, tierra de ganado. Los equinos
forman parte de su valioso patrimonio genético junto a las vacas, las galli-
nas y las ovejas, las otras razas autdctonas que sobreviven dentro de esta
isla declarada por la UNESCO patrimonio universal RESERVA DE LA BIOSFE-
RA. ¢De donde vienen estos caballos?, ¢Como se explica que en una isla tan
pequeia haya tantos?, ¢Como son?.

El prestigioso zootécnico, Dr. Antonio Sanchez Belda determind, a partir
del estudio de campo realizado en el mes de julio de 1986 sobre un grupo
de 76 ejemplares representativos de la raza, que podia afirmar la existencia
de la raza menorquina de caballos, a la cual, englobd dentro de un antiguo
tronco comdn de origen hispanico con asentamientos en Mallorca vy
Cataluna. El informe del Dr. Sanchez Belda fue decisivo para que la Comisién
del Registro Matricula, el mes de diciembre de 1988, hiciera oficial el reco-
nocimiento del caballo de raza menorquina y aprobase el censo fundacional
de mds de 300 caballos y yeguas presentado por el Consell Insular de
Menorca y la Asociacién de Criadores y Propietarios de Caballos de Raza
Menorquina. El hecho de que en la isla se dé una de las densidades de equi-
nos mas alta de Europa, mas de 1.500 ejemplares Unicamente de raza
menorquina, se explica por la pasion que sienten los menorquines por sus
fiestas religioso caballerescas, que desde el siglo XIV se han extendido a la
totalidad de poblaciones de Menorca.
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Es por tanto, el aprecio de los menorquines por sus ancestrales celebra-
ciones tradicionales, en las cuales el caballo de silla tiene un protagonismo
relevante, si bien de componente mas cultural y ritual que ganadero o
ecuestre, el que explica que hoy tengamos un caballo de raza propia.
Formada sobre la base de una cabafa autdctona con pocas influencias
externas debido a la condicion insular del territorio. Esta raza caballar se ha
ido configurando a lo largo del tiempo por la continua seleccién de repro-
ductores para conseguir un tipo de caballo que diera respuesta a las exi-
gencias de las fiestas populares, esto es: ejemplares temperamentales,
expresivos y de porte distinguido.

Esta forma de cria tradicional se vio amenazada en la década de los 80
por el auge de la equitacion deportiva y la consiguiente entrada en la isla de
ejemplares de otras razas, ademas de por los cruces de yeguas autdctonas
con caballos trotones y PSI de los 2 hipddromos insulares.

La iniciativa para salvaguardar la raza que de forma popular denomina-
bamos RAZA MENORCA, anglicismo heredado de las dominaciones britani-
cas de la isla durante el siglo XVIII, llegd pues en el momento justo para evi-
tar el cruce descontrolado de ejemplares, lo que en poco tiempo habria
supuesto la dispersion y perdida de las caracteristicas raciales generadas a
través de siglos. Desde entonces, la Asociacién de Criadores y Propietarios
de Caballos de Raza Menorquina ha organizado diecisiete concursos morfo-
l6gicos, de convocatoria anual, que han conseguido importantes mejoras en
los criterios de seleccion de reproductores aplicados por parte de los gana-
deros, dando unos resultados muy esperanzadores para la mejora de la cali-
dad morfoldgica y funcional de los ejemplares.

La historia y la toponimia avalan también la ancestral cultura del mundo
del caballo en esta isla, de la cual, es un exponente de primer orden el sen-
dero costero que circunda la isla de Menorca, conocido por el nhombre de
“Cami de cavalls" (camino de caballos), el cual, gracias a la movilizacion ciu-
dadana se ha recuperado para el acceso publico. Asi pues, los caballos de
raza menorquina, dejando la huella de sus herraduras sobre él, rubrican en
toda la extension del sendero, la existencia de sus valores culturales.

Otro componente destacado de esta dimensidn cultural lo constituye la
doma menorquina, modalidad que pretende trasladar a la pista el estilo de
montar surgido en Menorca con la forma guiar al caballo y su comporta-
miento en las fiestas de los pueblos de la isla. Se caracteriza por la forma de
coger y utilizar las riendas y espuelas, por los modelos de bocado y de silla
utilizados, asi como por las figuras y movimientos que realiza el caballo en
el transcurso de los distintos momentos de la fiesta. Actualmente, esta orga-
nizada como disciplina deportiva federada, regulada por el reglamento ela-
borado por la Delegacion en Menorca de la Federacion Hipica Illes Balears.
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Por tanto, el caracter y caracteristicas del caballo de raza menorquina han
determinado a lo largo de los anos de forma inequivoca, este estilo de mon-
tar que ahora denominamos doma menorquina. Su comportamiento brioso
y desafiante ante los otros caballos, aparece descrito en diversas obras lite-
rarias y cronicas oficiales del siglo XIX. Asi pues la doma menorquina debe
al caballo representativo de la isla, y a la forma tradicional como los han
montado los campesinos, su razon de ser. La vestimenta del jinete o ama-
zona en esta disciplina esta inspirada en la utilizada en Menorca a partir del
siglo XVIII, pero sin reproducir exactamente los detalles de la vestimenta del
jinete y adornos del caballo propios de la Fiesta, como signo de respeto
hacia la tradicidon que los ha generado.

Si bien en las fiestas pueden participar las otras razas de caba-
llos de silla, es un hecho incuestionable que los equinos que han
merecido el reconocimiento como la raza menorquina de caballos,
estan vinculados a las fiestas desde sus origenes. Las fiestas con
los caballos negros de Menorca y la forma caracteristica de mon-
tarlos, constituyen la maxima expresion de la identidad ecuestre menor-
quina.

Aungue sin duda este es el ambito mas conocido de la participacion de
los caballos de raza menorquina, el potencial deportivo del caballo menor-
quin también encuentra en la modalidad de doma clasica la oportunidad de
contrastarse en la mayor referencia de la equitacion racional que se practi-
ca en el mundo vy sirve de indicador comun del nivel ecuestre conseguido por
cada uno. La doma clasica también es practicada con éxito por jinetes y
amazonas montando ejemplares de caballos de raza menorquina. Las pun-
tuaciones conseguidas por cada ejemplar en el transcurso de las pruebas ofi-
ciales en los aires basicos de los caballos: paso, trote y galope, proporcio-
nan una informacién importantisima de cara a la seleccion de reproductores,
con el objetivo de mejorar la funcionalidad de la raza.

Todo el potencial del mundo del caballo menorquin se ve reflejado en la
Feria del Caballo de Raza Menorquina, que de forma ininterrumpida se orga-
niza desde el ano 1997 en la poblacion de Mercadal. A través de la feria,
Menorca exhibe una parte importante de su patrimonio cultural y genético.
El binomio caballo menorquin y doma menorquina constituyen una sefia de
identidad, reconocida, valorada y admirada alli donde se presenta. La feria
del caballo menorquin ofrece la oportunidad de contemplar un buen nime-
ro de magnificos ejemplares y permite hacerse una idea del nivel consegui-
do después de afios de continua mejora en la cria y en la doma de los caba-
llos de pura raza menorquina.

En ella, los concursos morfoldgicos ponen de relieve la belleza y la ele-
gancia del caballo menorquin. Montados en el espectaculo, podemos admi-
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rar su nobleza y adaptabilidad a distintas modalidades, especialmente en el
estilo de monta menorquin, donde la arrogancia y vitalidad de sus movi-
mientos, tan caracteristicos, le hacen inconfundible y consigue la complici-
dad magica del publico con cada uno de los nimeros, convirtiendo una exhi-
bicion ecuestre en un sentimiento de orgullo colectivo.

La satisfaccién que produce el ver la respuesta entusiasta del pueblo de
Menorca, de los visitantes de fuera de la isla, de las empresas relacionadas
con el sector, asi como de las administraciones: Autonémica, Insular y local,
anima a continuar con la promocién y mejora del caballo de raza menorqui-
na, con la finalidad de ver a los magnificos ejemplares que se producen,
abrirse camino en el mundo de la equitacion.

Funcionalidad, belleza y caracter son las caracteristicas que la Asociacion
de Criadores y Propietarios de Caballos de Raza Menorquina pretende con-
solidar en la raza de caballos que forma parte del valioso patrimonio zoo-
técnico y cultural de la isla de Menorca.



SELECCION DE LAS VARIABLES QUE PERMITEN LA
EVALUACION DEL POTENCIAL DE PRODUCCION CARNICA
DE LAS RAZAS EQUINAS ESPANOLAS

Gomez M.D.!, Romero F.2, Juarez 2, Alcalde M.]J.2 y Valera M.2

1 Dpto. Genética. Facultad de Veterinaria. Universidad de Cérdoba.
E-mail: agr158equinos@gmail.com
2 Dpto. Ciencias Agro-forestales. E.U.I.T.A. Universidad de Sevilla.

RESUMEN

El consumo de carne de potro en Espafia se encuentra muy localizado
mayoritariamente en un area geografica limitada, situada en el norte y nor-
este de la Peninsula. De manera tradicional, la produccion de carne equina
se han basado en la crianza especifica de animales de razas autdctonas
mediante el empleo de sistemas extensivos o semi-extensivos, en los que los
animales son destetados a los 6-7 meses de edad pasando después por una
fase de engorde intensivo en cebaderos hasta alcanzar su peso dptimo para
el sacrificio, entre los 12 y 24 meses de edad, segun la raza. Aunque tam-
bién se han destinado al consumo animales de desecho, desvieje o danados,
lo que ha perjudicado seriamente al sector.

Las zonas de cria tradicional han sido Asturias, el norte de Castilla-Ledn
(Burgos y Ledn, principalmente), Navarra y el Pais Vasco; mientras que el
cebo de los animales, y su posterior sacrificio y consumo se encuentra mas
desplazado hacia el este de la Peninsula (Navarra, Valencia y Catalufia), des-
tacando en los Ultimos afos la exportacion, tanto de animales vivos como de
sus productos, hacia otros paises europeos, como son Francia e Italia.

En el afo 2004, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion apro-
bd el Plan de Ordenacién y Fomento del Sector Equino en Espafa con el
objetivo de incluir esta especie dentro de la Politica Agraria Comun en
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Europa, potenciando y favoreciendo su regulacion tanto a nivel nacional
como internacional. Una consecuencia directa de este Plan ha sido la inten-
sificacion de la cria selectiva de équidos para el deporte y la produccién car-
nica en nuestro pais en los Ultimos afios, abordandose diferentes programas
de selecciéon y mejora para las distintas razas equinas espanolas segun su
orientacion productiva.

Con el objetivo de contribuir a la conservacion, la seleccion y la mejora
genética de los caballos productores de carne, el Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA) concedié en el afio
2004 un proyecto de investigacion y desarrollo (RZ2004-00023-00), incluido
en el subprograma nacional de conservacion de los recursos genéticos de
interés agro-alimentario, que se centra principalmente en el estudio de las
razas equinas de aptitud carnica en nuestro pais incluyendo las poblaciones
de: Jaca Navarra, Burguete, Hispano-bretdn y Agrupacién Hipermétrica del
Pirineo. Dentro de este proyecto, se esta abordando la preseleccién de las
caracteristicas de los animales vivos que pueden orientar a los criadores
para la seleccidén de animales que posean canales de mayor calidad y mejor
conformacion. Un resumen de los resultados obtenidos queda recogido en
este documento.

MATERIAL Y METODOS

Se han medido un total de 50 équidos de aptitud carnica. El dia anterior
al sacrificio se han recogido un total de veintitrés medidas zoométricas dife-
rentes en cada animal. Los datos recogidos en matadero incluyen: seis medi-
das zoométricas (longitud de la pierna, anchura de la pierna, longitud del
dorso y del lomo, profundidad toracica y longitud de la canal) y el peso de
cada canal. A partir de estas medidas se han calculado dos indices produc-
tivos de la canal: el indice de compacidad de la canal y el indice de compa-
cidad de la pierna.

El analisis estadistico de la informacion se ha realizado utilizando el pro-
grama Statistica for Windows version 6.0 e incluye la estimacién de los esta-
disticos descriptivos para las variables estudiadas en las canales, el estudio
de las correlaciones entre ellas y las correlaciones entre las medidas zoo-
métricas recogidas en los animales vivos y las variables analizadas en las
canales de los mismos individuos.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presentan los estadisticos descriptivos (media, minimo,
maximo y coeficiente de variacidn) de las seis medidas zoométricas estudia-
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das sobre las canales y los dos indices productivos estimados a partir de
ellas, asi como los resultados obtenidos en la prueba t de comparacion de
medias entre ambos sexos.

A partir del estudio de los coeficientes de variacién obtenidos para las dis-
tintas variables analizadas en la canal, es posible evaluar el nivel de homoge-
neidad de la muestra analizada para estas caracteristicas. En general, el nivel
de homogeneidad es medio-alto (coeficientes de variacion oscilan entre 4,57-
18,63%). Cabe destacar que la anchura de la pierna y los dos indices calcu-
lados son las variables con mayor nivel de variabilidad, mientras que la longi-
tud de la pierna y de la canal son las mas homogéneas. La prueba t de com-
paracion de medias entre ambos sexos evidencia la ausencia de diferencias
significativas en funcion del sexo sobre las variables utilizadas para evaluar la
conformacion de la canal, aunque si puede condicionar otros aspectos.

Tabla 1. Estadisticos descriptivos y prueba t de comparacion de medias entre
sexos para las seis medidas zoométricas estudiadas sobre las canales equi-
nas y los dos indices estimados a partir de ellas.

Media Media Valor

Variables Media Min Max CvV H M t P
LPI 0,750 0,700 0,835 4,568 0,757 0,759 -0,208 0,836
ANPI 0,272 0,230 0,400 13,581 0,266 0,262 0,385 0,702
LLO 0,278 0,240 0,350 8,713 0,274 0,274 0,076 0,940
LDO 0676 0,535 0,785 8,407 0669 0674 -0277 0,783
PT 0,342 0,305 0410 7,480 0,330 0,331 -0,099 0,922
LCAN 1,118 1,035 1,330 7,165 1,124 1,132 -0,356 0,724
ICC(kg/lcm) 2374 1,782 3,078 14291 2355 2424 -0654 0517
ICP 0,362 0,293 0,500 12,395 0,352 0,345 0473 0,639

Donde: LPi es longitud de |a pierna, ANPI es anchura de la pierna, LLO es longitud del
lomo, LDO es longitud del dorso, PT es profundidad toracica, LCAN es longitud de la canal,
ICC es indice de compacidad de la canal e ICP es indice de compacidad de |a pierna.

A partir de las correlaciones fenotipicas (tabla 2) estimadas entre las seis
medidas zoométricas estudiadas en las canales podemos evaluar las rela-
ciones existentes entre ellas. Todas han presentado valores positivos, sien-
do el 85,71% de ellas significativas y el 52,78% mayores de 0,5. Cabe des-
tacar que las variables de peso de la canal completa y longitud de la canal
se encuentran correlacionadas con todas las demas.
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Tabla 2. Correlaciones de Pearson entre las medidas zoométricas de las
canales.

PCC LPI ANPI LLO LDO PTD LCAN

PCC 0,44 0,55 0,70 0,56 0,57 0,88

LPI 0,19 0,25 0,54 0,12 0,36
ANPI 0,52 0,56 0,46 0,48
LLO 0,31 0,67 0,78
LDO 0,32 0,52
PTD 0,53
LCAN

Donde: PCC es peso de la canal completa, LPi es longitud de la pierna, ANPI es anchura
de la pierna, LLO es longitud del lomo, LDO es longitud del dorso, PT es profundidad
toracica y LCAN es longitud de la canal. Se han sombreado las correlaciones significativas
p<0,005.

Finalmente, se han estimado las correlaciones fenotipicas entre las medi-
das zoométricas tomadas en los animales vivos y las medidas de las cana-
les (resultados no mostrados). Las alzadas de los animales vivos se encuen-
tran altamente correlacionadas con las longitudes de la pierna, el dorso, el
lomo y la canal recogidas en matadero. El perimetro de la cafia y la longitud
del lomo de los animales vivos no se correlacionan con ninguna de las medi-
das tomadas en las canales.

Todos los resultados obtenidos en este estudio se van a utilizar en la pre-
seleccién de las variables mas relacionadas con las produccién carnica en
équidos espaioles, con el objeto de poder disefiar una nueva metodologia
de valoracién de los animales vivos que nos permita evaluar su potencial de
produccidn carnica antes del sacrificio facilitando la seleccion de los repro-
ductores en las explotaciones. Se recomienda el desarrollo de una metodo-
logia de Calificacion Morfoldgica Lineal adaptada a la produccion carnica, ya
que la informacién que de ella se deriva puede utilizarse en la valoracion
genética de los animales desde un punto de vista selectivo.
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La importancia de las raza autdctonas se halla determinada por una serie
de cualidades que las hacen idéneas para su utilizacion en los ecosistemas
en que se han formado, después de cientos de generaciones que han sido
capaces de trasmitirlas hasta la nosotros, y que hoy son la garantia y defen-
sa de unos modos de produccién muy competitivos en cuanto a calidad de
las producciones.

GRAN RUSTICIDAD

La rusticidad de un animal es el conjunto de caracteristicas heredables
que le permiten superar las variaciones aleatorias y adversas del medio sin
disminuir demasiado su capacidad productiva. Mas que por seleccion artifi-
cial, la rusticidad estd dada por la seleccion natural. Rusticidad y medio
ambiente dificil o desfavorable son, por consiguiente, correlativos. Asi pues,
la rusticidad es un efecto de interaccién genotipo-ambiente. Dada la impo-
sibilidad, por razones de costos, de modificar o artificializar el
medio en funcion de los requerimientos del animal, éste debe
adaptarse continuamente a las variaciones del medio, y esta adap-
tacion se da a través de regulaciones biologicas y de comporta-
miento (origen y tipo genético), lo que comporta una gran:
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o Capacidad de amortiguar una situacion de déficit nutricional con las
reservas corporales.

e Capacidad de recuperar rapidamente el estado o condicion corpo-
ral tan pronto como reaparece una situacion de bonanza nutricio-
nal.

e Adaptacién a las variaciones aleatorias del clima (buena termorre-
gulacion).

e Adaptaciéon a los accidentes topograficos (desniveles) y aptitud
para la marcha (distancias).

e Capacidad de obtener provecho de un territorio heterogéneo,
demostrando un comportamiento adaptado a la vegetacion (selec-
tividad, capacidad de ingestion y digestiva).

e Resistencia a las enfermedades nutricionales, infecciosas y parasi-
tarias comunes en el medio: normalizan eficientemente las infec-
ciones.

Estas cualidades de rusticidad son la base de una produccién econémi-
camente viable y sostenible en los sistemas donde, por razones de costo, los
insumos externos deben ser minimos, debiendo el animal tener suficiente
“autonomia” para adaptarse a un manejo pecuario en el que las interven-
ciones del criador son limitadas.

AUTONOMIA ALIMENTARIA

Tienen una gran autonomia alimentaria para afrontar la extrema estacio-
nalidad, transformando eficientemente los recursos agroforestales y de una
forma muy competitiva los subproductos generalmente infrautilizados y mal
aprovechados por las razas selectas, maximizando su utilizacién energética
a favor de sus necesidades vitales de mantenimiento y produccién; ademas,
poseen una gran adaptacion e integracion en los ciclos naturales con la
maxima optimizacion de los recursos en productos pecuarios. Todo ello con-
lleva importantes ventajas a la economia pecuaria, por rebajarse los cotes
de alimentacion, a diferencia de muchos sistemas convencionales.

VALOR ECOLOGICO Y MEDIOAMBIENTAL

Poseen un inestimable valor en este sentido al estar integradas en siste-
mas ecoldgicos donde contribuyen a mantener el medio. Tienen una buena
capacidad para mantener la diversidad floral mejorando la composicion del
pasto con el aporte de nutrientes al suelo, siempre que la carga ganadera
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se adapte al agro-ecosistema. Ayudan al mantenimiento de la riqueza fores-
tal con el control del estrato herbaceo y arbustivo (ramoneadores), lo que
ayuda a que se degrade disminuyendo la incidencia de los incendios fores-
tales. En muchos casos, el mantenimiento de esta cabana autoctona es
imprescindible para la conservacion de ecosistemas valiosisimos de pastos y
dehesas, que de nos ser aprovechados por ella se degradarian irremedia-
blemente. Igualmente, contribuyen al mantenimiento de las vias pecuarias
como corredores ecoldgicos ayudando a mantener su biodiversidad.

RIQUEZA ECONOMICA Y SOCIAL

La ganaderia basada en las razas autdctonas constituye todavia la base
de las producciones bovinas, ovinas, caprinas y porcinas de amplias zonas
por su grado de adaptacion a un medio ambiente de condiciones de gran
dureza. Por ello, son también una herramienta utilisima para la fijacién de la
poblacién al medio rural de amplias zonas, tratando, por otra parte, de que
se produzcan mejoras en sus condiciones de vida por la via del incremento
de la calidad y, en consecuencia, de la competitividad y el valor afadido de
los productos. Ademas, son una muy buena herramienta de imagen de cara
a la comercializacién de los productos, junto a su entorno medioambiental y
a sus sistemas tradicionales de explotacion.

USO SOSTENIBLE DE RECURSOS GENETICOS Y MEDIOAMBIENTA-
LES

Su uso contribuye al desarrollo sostenible de unos recursos genéticos y
agro-ambientales, al utilizarlos en unos sistemas de produccién que no pro-
ducen su merma de cara al traspaso a generaciones futuras. Existe una inte-
gracion plena en los agro-silvo-sistemas potenciando su conservacién, ade-
mas de ofrecer como valor afiadido grandes ventajas medioambientales.

GRAN CALIDAD DE LAS PRODUCCIONES

La calidad de un producto es entendida como la capacidad del mismo
para cubrir las expectativas de los consumidores. En las razas autdctonas se
halla representada en distintos términos:

 salubridad, entendida en su sentido mas amplio como seguridad
alimentaria

e buenas cualidades organolépticas, representadas por su textura -
terneza y jugosidad en el caso de la carne-, sabor, olor, etc.

e buenas cualidades nutritivas: se han descrito efectos significativos
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de las diferentes razas en caracteres, por ejemplo de la carne,
como grasa intramuscular, capacidad de retencién de agua, color y
terneza.

e son producciones obtenidas en condiciones de bienestar animal y
acordes con el medio ambiente (calidad social).

RESERVA GENETICA

Representan una gran reserva genética por ser portadoras de un patri-
monio genético Unico conseguido después de un largo proceso de seleccion
y adaptacion al medio y a los usos ganaderos. No olvidemos que es un ver-
dadero patrimonio vivo, de todos, que es necesario conservar y fomentar.

Hacia un equilibrio para las producciones autdéctonas

En general nuestras razas autdctonas, y sobre todo las consideradas “en
peligro de extincion”, no pueden competir en cuanto a conformacién, poten-
cial de crecimiento y, en general, rendimientos comerciales, con las razas
especializadas que se han ido desarrollando en las ultimas décadas para ser
utilizadas en sistemas de produccién industrializados. Por ello es necesario
mantener un sistema de ayudas econdmicas que permita equilibrar las dife-
rencias de precios para sus producciones. Para estas razas son necesarios
programas de conservacion especificos y, cuando lo permita el estado de su
poblacién, pueden ser objeto de cierto grado de mejora siempre que ésta
tenga como premisa fundamental la conservacion de la variabilidad genéti-
ca y de la rusticidad. Ademas, debe establecerse un sistema que permita
poner en el mercado productos tradicionales de calidad claramente diferen-
ciados, como medio de revalorizar las producciones.
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RESUMEN

El asno Zamorano-Leonés pertenece a una raza autdctona, hoy en peli-
gro de extincién, que ha formado parte de economias de autoabastecimien-
to a las que ha servido de manera notable con su sistema de aprovecha-
miento, y que aun es una parte viva de una cultura tradicional. En la actua-
lidad continia prestando en buena medida los mismos servicios a sus pro-
pietarios tradicionales, pero han aparecido otros nuevos. Se ha tenido como
objetivo de estudio el aprovechamiento tradicional actual, los nuevos usos,
asi como la evolucion surgida en la relacidon de su tenencia y los beneficios
que otorga.

Palabras clave: Asno Zamorano-Leonés, bienestar, conservacion, usos.

INTRODUCCION

El pequeio censo de la raza se halla formado por 1.251 animales, con un
area de cria restringida a comarcas marginales del oeste de la provincia de
Zamora (Aliste y Alba sobre todo), donde se encuentra en manos de una
mayoria de envejecidos propietarios tradicionales (654) que aiin emplean los
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animales en tareas agricolas y ganaderas asi como en diversos servicios.
Desde hace unos afios ha aparecido un nuevo uso como animal de recreo y
compafia.

El plan de fomento y conservacion de la raza llevado a cabo desde el afio
1995 (valoracion, identificacion individual y registro) llevé a la reimplanta-
cion del libro genealdgico de la raza en 1998, consiguiéndose asi contribuir
a afianzar y oficializar el patrimonio genético del que eran portadores. Se
vienen llevando a efecto desde entonces diversos programas (reproduccion
en paradas e inseminacion artificial, recria, manejo, terapia asistida, etc.) y
un gran esfuerzo de divulgacion (radio, television, prensa, videos, cd-rom,
tripticos, libros, trabajos cientificos), lo que ha contribuido a la sensibiliza-
cion de propios y ajenos sobre la diversidad y reserva genética que repre-
senta la raza en un mundo cada vez menos biodiverso. Un buen ejemplo hoy
son las exposiciones monograficas y subastas de buches celebradas anual-
mente en marzo en la localidad de San Vitero (Zamora), como buen refe-
rente europeo. Fruto de estas actuaciones ha sido la conservacién y recu-
peracién de la raza, su reconocimiento, la revalorizacion de los animales y
de la relacién con sus propietarios, tanto econdmica como atractiva, con el
logro de haberse dado un nuevo impulso a la reproduccion y recria de ani-
males, la incorporacion de nuevos propietarios y la concienciacion de estar
conservando un patrimonio genético.

Pero también ésta raza se halla integrada por animales domésticos, tran-
quilos, bien socializados, con caracteristicas morfoldgicas y cualidades sin-
gulares que le confieren una buena aptitud para formar parte de una bene-
ficiosa relacion con los humanos. Un ejemplo de relaciéon entre hombre y
animal, que evidencia los beneficios mutuos obtenidos a partir de una con-
vivencia ancestral, la encontramos en el dio que componen este asno y sus
tradicionales propietarios. Era necesario poner de manifiesto las razones de
esta nueva relacién con un gran animal de servicios y “compaiiia”, asi como
la evolucidn de las pautas y actitudes en este axioma. También se tuvo como
objetivo la demostracion del valor en alza de este lazo afectivo, asi como en
el de la mejora de las condiciones de bienestar animal.

MATERIAL Y METODOS

Para determinar la caracterizacién de la poblacién tradicional de la raza y
sus usos agricolas y ganaderos, el estudio se basé en un trabajo de campo
a través de encuestas (fichas de campo), teniendo en cuenta los datos del
libro genealdgico y determinandose previamente el tamafio de la muestra en
funcidn del nimero de propietarios de las distintas comarcas naturales de la
provincia de Zamora. El trabajo de campo se realizd entre los meses de
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diciembre de 2006 y marzo de 2007. Para la elaboraciéon de resultados se
contd con la oportuna aplicacion informatica.

Para el estudio de la relacion propietario/animal se realizo la recogida de
informacion de campo y se efectudé un andlisis de la misma en el tiempo
debida a los efectos conseguidos con el plan de recuperacion y fomento de
la raza, teniendo Unicamente como referencias el antes y el ahora de este
periodo. Se usaron como parametros la valoracion del animal (identidad cul-
tural, patrimonio genético, econdmica, afectiva), la valoracion social y del
bienestar del propietario (legado cultural, nuevo status, autoestima) y la
valoracién del bienestar animal.

RESULTADOS Y DISCUSION

A. Caracterizacidon de usos tradicionales de la raza

En las comarcas tradicionales es empleado en labores de arada, funda-
mentalmente en huerta (34%) para abrir el surco y recoger la patata, tra-
bajos de vina (21%), acarreo de corta distancia de productos agricolas,
abono y lefa (13%), acompanamiento de rebafios de ganado ovino; traba-
jos que son realizados en solitario (montura, carga, acarreo), o en pareja
(laboreo agricola, acarreo). Como segura montura, con albarda o con alfor-
jas, es utilizado por el 26% de los propietarios. Usos en tareas agricolas que
son una de las cuestiones clave de su situacién censal actual respecto a
otras razas asnales. Como animal de recreo y compaiiia (su futuro), se
encuentra también en aquellos propietarios que por edad no hacen ya labo-
res de campo, y en los que los lazos afectivos tienen mucho que ver con el
mantenimiento del animal, aunque para este uso se vienen adquiriendo por
nuevos propietarios (23%) en Espafia y otros paises

B. Andlisis de la relacién propietario/animal

Los propietarios tradicionales son conscientes del patrimonial que pose-
en por la tenencia de estos animales, y no solo por la genética y econémi-
ca, sino por la social y lo que representa de simbolismo e identidad de una
cultura tradicional.

1. Valoracion del animal

Un animal ambiental, muy adaptado al entorno, de morfologia tan sin-
gular, arraigado ancestralmente en unas peculiares tierras, acabd en
el ostracismo y casi en la extincion por culpa de los nuevos tiempos,
pero también estos le estan ofreciendo una nueva posibilidad para su
olvidada identidad integradora de toda una cultura de gentes, preci-
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samente la que le esta sirviendo como gran argumento, cuestidn vista
de tal modo por el humano admirador. Sin duda, también deudora en
la actualidad de su revalorizaciéon racial como riqueza patrimonial
entendida como portadora de una reserva genética irrepetible, asi
como de la econdmica debida a las nuevas expectativas creadas para
la raza. Paradigma de ello seria el hecho de que este asno ahora se
“ensefa” cuando no ha mucho tiempo se “escondia” por ser sinénimo
de marginalidad y atraso social.

Con todo, la cuestién afectiva ha sido un componente importante para
el éxito en esta situacion: un alto porcentaje de propietarios (casi el
50%) no realiza labores con los animales 0 son muy escasas, pues son
en su mayoria jubilados (61%), a lo que contribuye también la cos-
tumbre de criar y mantener asnos tradicionalmente.

2. Valoracion social y del bienestar del propietario

El propietario tradicional se esta sintiendo portador de una identidad
cultural asociada a la cria de la raza que es capaz de transmitir a los
demas, sobre todo, de ensefiar a aquellos ajenos que saben apreciar
la “riqueza” que él posee. Buen paradigma seria el de la reproduccion:
un nuevo auge en el nacimiento de buches.

El tenedor ha alcanzado un nuevo status por el mero hecho de ser
poseedor del asno, lo que le lleva a una autoevaluacion positiva como
individuo que no ha precisado de ninguna de las variantes de movili-
dad social para encontrarse en una nueva categoria que le ha sido
otorgada por el animal, incluyendo la dignidad, nunca antes reconoci-
da, de su logro por haber sido capaz de mantener el bien legado aln
a expensas de ser muy poco significativos los beneficios econdmicos.

Este proceso ha supuesto también una ganancia de autoestima y de
relacion de tenencia con los animales que, sin duda, esta siendo muy
beneficiosa para el bienestar de su propietario: es receptor de una
nueva estima social, tiene un nuevo interés, actividad y comunicacion
debido al nuevo sentido de la tenencia. Un bienestar que se ha visto
acrecentado, ademas, por la constatacion de que la propiedad del
asno ya no solo no es un sintoma de marginalidad, sino que personas
ajenas a la raza, extraias al area tradicional de cria, adquieren ani-
males como muestra de modernidad.

3. Valoracion del bienestar animal

Es evidente esta ganancia: desde un manejo tradicional donde algu-
nas de sus acciones cabria calificarlas de nefastas para el desarrollo
del animal, se ha pasado a una nueva concepcién de lo que deben ser
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las condiciones de bienestar a través de las mejoras en las condicio-
nes de manejo, representadas basicamente por el cambio en las con-
diciones higienico-sanitarias, alimentacion, estabulacion, pastoreo y
otras. A ello también han contribuido de manera muy notoria los nue-
vos propietarios no tradicionales, con conceptos de bienestar animal
distintos.

Con este analisis se ha tratado de poner de manifiesto como un plan
de conservacion de una especie animal y raza doméstica en peligro de
extincion (Equus asinus), ha sido capaz, sin pretenderlo, de conseguir
paralelamente resultados beneficioso (terapéuticos) en una especie
“superior” (Homo sapiens), gracias a la instauracién, apenas percepti-
ble, de una terapia (la de las emociones) donde nuestra raza seria el
sujeto gracias al cual una pequefia poblacidn se tiene en mejor esti-
ma, ademas de conferir un importante beneficio para el animal a tra-
vés de la mejora de sus condiciones de bienestar; hay una buena
clave: la morfologia racial. Unos y otros, sin duda, han contribuido
notoriamente al mutuo beneficio, base del éxito de ambos.
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RESUMO

Avaliaram-se a altura ao garrote e as pontuacOes atribuidas em concur-
sos de admissdo ao Livro de Reprodutores da raca Lusitana a 501 animais
(175 machos e 326 fémeas). Encontraram-se correlagdes altamente signifi-
cativas de valor positivo entre praticamente todas as varidveis em estudo.
Os factores classificacao de mérito ou recomendado do progenitor masculi-
no, sexo do animal e ano de admissao ao Livro de Reprodutores tiveram
influéncia significativa sobre as pontuagdes obtidas pelos animais da amos-
tra aguando da sua admissao ao Livro de Reprodutores. Os resultados obti-
dos mostram que tem havido um aumento do nivel de exigéncia dos juizes
na admissao dos animais ao Livro de Reprodutores, facto a que ndo é alheia
a obrigatoriedade da apresentacao dos machos montados, sendo que o
mesmo efeito é de esperar se tal critério for também introduzido na admis-
sao das fémeas.

Palavras-chave: cavalo, Lusitano, reprodutores, pontuagdes, modelo,
andamentos.
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INTRODUGAO

Desde a criagao do livro genealdgico em 1967, o cavalo Lusitano tem sido
objecto de um processo de seleccao, baseado fundamentalmente nos crité-
rios de admissao ao Livro de Reprodutores. Em 1993 foi introduzida a obri-
gatoriedade da apresentacao montada dos individuos do sexo masculino
aquando da admissao ao Livro de reprodutores, obrigatoriedade que pensa
agora estender aos individuos de sexo feminino, privilegiando assim a fun-
cionalidade dos animais. A partir de 2001, a Associacdo Portuguesa do
Cavalo Puro Sangue Lusitano (APSL) determinou que o sistema de seleccdo
ficasse organizado em 3 escaldes de seleccao: um primeiro que consiste na
inscricdo no Livro de Reprodutores; um segundo que consiste na obtengao
do titulo de reprodutor recomendado, para premiar as qualidades morfofun-
cionais do prodprio reprodutor; e um terceiro escaldo, a obtengdo do titulo de
reprodutor de Mérito, para premiar os reprodutores em que a qualidade, evi-
denciada pelos descendentes, demonstra a capacidade de transmitir quali-
dades superiores a média para a raca Lusitana (APSL, 2004). Neste trabal-
ho fez-se uma abordagem preliminar a influéncia destes critérios de selec-
¢do na avaliagdo morfofuncional que é feita aos animais aquando da sua
admissdo ao Livro de Reprodutores.

MATERIAL E METODOS

Analisaram-se as pontuacOes atribuidas em concursos de admissdo ao
Livro de Adultos de 501 animais de raca Lusitana, provenientes de 70 cria-
dores diferentes, dos quais 262 eram descendentes de 8 garanhdes reco-
mendados ou de mérito (a totalidade dos descendentes destes animais que
estao admitidos no Livro de Adultos), e 239 descendentes de 8 garanhdes
sem qualquer destas classificagdes. As variaveis analisadas foram a altura ao
garrote, as pontuacdoes morfoldgicas parciais (cabega e pescogo, espadua e
garrote, peitoral e costado, dorso e rim, garupa, membros, andamentos e
conjunto de formas) e a pontuacao total. Os dados foram obtidos a partir da
base de dados que suporta o Livro Genealdgico da raca. O tratamento esta-
tistico dos dados foi realizado com o auxilio da aplicagdo informatica STA-
TISTICA v. 6 (Statsoft ©). Utilizaram-se os procedimentos “Descriptive sta-
tistics” (para o calculo de médias e desvios-padrao), “Correlation matrices”
(para o calculo das matrizes de correlacdo) e “One way ANOVA” para a ana-
lise de variancia, tendo a separacao de médias sido realizada pelo método
de Tukey.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se a existéncia de correlagdes positivas significativas entre prati-
camente todas as variaveis (exceptuando-se entre a altura ao garrote e as
pontuacdes atribuidas a cabeca e pescoco e aos membros). A elevada corre-
lagdo entre as diferentes pontuagles era esperada, ja que a atribuicdo das
pontuagdes pelos juizes €, necessariamente, influenciada pela impressao de
conjunto que o animal causa no juiz. Assim, sera de esperar que um animal
que impressione favoravelmente um juiz, apresentando-se harmonioso e
tipico em relagdo ao padrao da raga, tenha pontuagdes parciais mais eleva-
das do que um animal que, no seu todo, impressiona desfavoravelmente o
juiz. Quanto a pontuacdo total, as fortes correlacdes que apresenta com
todas as pontuacgdes parciais advém, naturalmente, do facto da pontuagdo
total resultar da soma das parciais. Quanto a altura ao garrote, as correla-
¢oes significativas com algumas pontuagdes, nomeadamente com a pontua-
¢do total, confirmam o facto da estatura, ou porte, dos animais, ser uma
caracteristica importante para a sua valorizagdo como reprodutores.

Molina et al. (1999) estabeleceram correlacdes semelhantes numa amos-
tra de 1273 cavalos de Pura Raca Espanhola, tendo obtido valores da mesma
ordem de grandeza que os por nds obtidos. Nalguns casos, os valores das
correlagdes por nods calculadas atingem mesmo valores superiores (por
exemplo, na correlacdo entre as pontuacgdes obtidas para o conjunto de for-
mas e para os andamentos, ou entre a pontuacao atribuida aos andamen-
tos e a pontuacao total), o que ndo deixa de ser significativo, dado que tra-
balhdamos com uma amostra bastante mais reduzida.

VerificdAmos que a altura ao garrote dos descendentes de garanhdes de
mérito e recomendados é significativamente mais elevada do que a dos des-
cendentes dos outros garanhdes, resultado que vai de encontro a diferenca
observada quanto as alturas médias dos garanhdes de ambos os grupos.
VerificdAmos também que as pontuacdes dos descendentes dos reprodutores
de mérito/recomendados registam, no cOmputo geral, melhores resultados
nas pontuagdes atribuidas na admissao ao Livro de Adultos, sendo que estas
diferencas sao significativas para as pontuacoes atribuidas a Espadua e
Garrote, Dorso e Rim, Garupa, Membros, Conjunto de Formas e, conse-
guentemente, para a Pontuacao Total. Todas as diferengas encontradas com
significado estatistico o foram com elevado grau de significancia (p<0,001).
Assim, podemos concluir que, no que respeita as classificacoes na admissao
ao Livros de Adultos, a descendéncia dos garanhdes de mérito e recomen-
dados obteve resultados significativamente melhores do que a descendén-
cia dos reprodutores sem qualquer classificacao. Este facto confirma a ade-
quacao da atribuicdo da classificacdo aos reprodutores, enquanto ferramen-
ta para promover o melhoramento da raca.
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No conjunto da amostra, 175 animais eram do sexo masculino e 326 do
sexo feminino. Este factor prende-se efectivamente com a obrigatoriedade
de os machos terem que ser pontuados montados, o que acresce em muito
as despesas dos criadores. Quanto as fémeas, as pontuagles sdo feitas na
prépria coudelaria, e referem-se apenas a avaliagao de modelo e andamen-
tos, sendo as éguas apresentadas a mao, o que é sempre menos ONeroso.
Pudemos verificar que a altura ao garrote apresenta uma diferenca signifi-
cativa entre os dois sexos, sendo 0s machos mais altos 2 cm, em média, do
que as fémeas. Esta diferenca manifesta a existéncia de algum dimorfismo
sexual na raca, patente até no préprio padrao racial. Quanto as pontuago-
es, as fémeas obtiveram pontuacdes significativamente mais elevadas para
as variaveis Peitoral e Costado, Dorso e Rim, Membros, Conjunto de Formas
e Pontuacao Total. Nao dispomos de nenhuma informacgao que nos permita
justificar este resultado, a ndo ser que, aparentemente, o critério mais rigo-
roso que é aplicado aos machos (também em funcao do seu potencialmen-
te muito maior nimero de descendentes) se reflecte nas pontuacoes parciais
e totais atribuidas na admissao ao registo de reprodutores.

Analisando o efeito do ano de admissao ao Livro de Reprodutores, veri-
ficdmos que existem diferencas significativas na altura média ao garrote dos
cavalos, sendo que este valor tem vindo a aumentar desde 1980 até 2007.
Quanto as pontuagbes, verificou-se que o ano de admissao ao Livro de
Reprodutores, teve uma influéncia significativa sobre todas as variaveis,
exceptuando as pontuagdes atribuidas a Espadua e Garrote, e aos
Andamentos. Regra geral, as pontuacdes parecem demonstrar uma tendén-
cia decrescente desde o intervalo de corrido entre os anos 1990 e 1995 até
ao presente. Seria necessaria uma analise mais profunda para podermos
justificar plenamente estes resultados. No entanto, numa analise de varian-
cia factorial em que se estudou a influéncia dos factores ano de admissdo
ao Livro de Reprodutores e Sexo do animal, a interaccao entre os dois fac-
tores influenciou significativamente as variaveis Espadua e Garrote, Dorso e
Rim, Garupa, Andamentos, Conjunto de Formas e Pontuacao Total. Este
facto parece novamente indicar que a introducdo da obrigatoriedade da
apresentacdao dos machos montados em 1993 levou a uma subida no nivel
de exigéncia dos juizes na admissdo dos reprodutores, facto que também
serd de esperar se 0 mesmo critério for adoptado para as fémeas. E, no
entanto, razoavel supor que, dado o crescente interesse suscitado pelo
cavalo Lusitano nos ultimos anos, e o seu reconhecimento nacional e inter-
nacional, tenha pesado também sobre todos os responsaveis pela raga uma
necessidade acrescida de realizar uma selecgao criteriosa, que garanta a
qualidade dos produtos.
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RESUMEN

Partiendo de una revisidon bibliografica, se describen las caracteristicas
fenotipicas y la aptitud productiva del conejo doméstico Comun Espafiol,
raza practicamente desaparecida debido al cruzamiento con razas selectas
mas productivas. También se analiza el estado actual de las poblaciones de
la raza. En base a ello se proponen alternativas para la conservacion de este
recurso genético autdctono.

Palabras clave: conejo Comun Espaiiol, etnologia, conservacion de
recursos genéticos.

INTRODUCCION

En muchas zonas geograficas se han desarrollado razas de conejos
comunes, mas o menos rusticas y adaptadas a las peculiaridades de mane-
jo y medioambientales predominantes. En Espaia, la principal de estas razas
era el conejo Comun Espafiol, de gran difusién hasta el segundo tercio del
siglo XX. Esta raza era consideraba como muy rustica (R. E. L., 1910;
Guaber, 1945; Baro et al., 1977; Lleonart et al., 1980; Ruiz, 1983) y con
gran resistencia a enfermedades (Lleonart et al., 1980). En este trabajo se
analizan las caracteristicas etnoldgicas y productivas de esta raza de aptitud
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carnica (Darder, 1944; Baro et al., 1977), se describe el estado de sus pobla-
ciones y se plantean posibilidades de recuperacion.

FORMATO, MORFOLOGIA Y CONFORMACION

Esta raza era de formato ligero (Baro et al., 1977) a mediano (Ruiz, 1983;
Zaragoza et al., 1986). Los ejemplares de capa parda, por su corpulencia y
conformacion exterior, eran similares a los silvestres (Darder, 1944) pero el
Comun Espanol doméstico tenia un mayor peso medio, que era de alrede-
dor de unos 3 kg (Lleonart et al., 1980). Recientemente Zaragoza et al.
(1986) sefalaban que el peso adulto variaba de 3,5 a 4 kg. Su crecimiento
era mediocre (Lleonart et al., 1980).

Tenia cabeza fina y sin papada (Baro et al., 1977), orejas largas y dere-
chas (Baro et al., 1977; Ruiz, 1983; Zaragoza et al., 1986), cola mediana
(Baro et al., 1977; Ruiz, 1983) y levantada (Baro et al., 1977) y patas finas
(Ruiz, 1983).

La capa del conejo Comun Espafiol podia presentar diversas coloraciones:
gris, blanco, negro, azul, rojizo, pizarroso, pio, etcétera (Darder, 1944;
Guaber, 1945; Salom, 1980) pero la coloracion mas frecuente y tipica era
gris-pardo leonado (R. E. L., 1910; Baro et al., 1977; Lleonart et al., 1980;
Salom, 1980; Ruiz, 1983; Zaragoza et al., 1986), muy similar a la del cone-
jo silvestre. El vientre era blanco en todos los casos (Darder, 1944) y existi-
an ejemplares con manchas blancas (Baro et al., 1977) o calzados en blan-
co (Darder, 1944).

CARACTERISTICAS REPRODUCTIVAS

Hasta principios del siglo XX el conejo Comun Espafiol se consideraba
muy productivo y prolifico (R. E. L., 1910) si estaba bien atendido (Salom,
1980). Sin embargo, la difusidén de razas selectas propicid que, en compa-
racion con éstas, el conejo Comun Espanol resultase menos rentable
(Guaber, 1945).

En general, la raza Comun Espaiiol se consideraba de muy buena fertili-
dad y precocidad (Baro et al., 1977). Presentaba una excelente aptitud
maternal, pues las conejas tenian menos tendencia que las de otras razas a
parir los gazapos fuera del nidal y los aplastaban menos al entrar en el
mismo (Darder, 1944). Su prolificidad era mediana (Lleonart et al., 1980),
inferior y mas heterogénea que la de otras razas selectas, pues parian desde
dos gazapos hasta, mas cominmente, ocho o diez (R. E. L., 1910). Salom
(1980) destaca que algunas hembras llegaban a parir hasta 10 gazapillos por
parto.
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CARACTERISTICAS CARNICERAS

Esta raza tenia un rendimiento carnico mediocre (Lleonart et al., 1980)
pero su carne era fina y de buen gusto (Baro et al., 1977) en comparacion
con la de otras razas domésticas, aunque era mas insipida y no poseia el
aroma caracteristico de la del conejo de monte (R. E. L., 1910).

ESTADO DE LAS POBLACIONES DE LA RAZA

La menor productividad de la raza Comun Espanol propicié que, a pesar
de su buena rusticidad y adaptabilidad a condiciones heterogéneas y poco
controladas de explotacién, se empezase a aconsejar la utilizacion de razas
tales como Gigante de Flandes o Gigante Espafiol como mejoradores de
carne para cruzarlas con el Comun Espanol (Nin de Cardona, 1943, citado
por Valls, 1982), recomendandose la utilizacion de las hembras de esta raza
para realizar cruces industriales (Baro et al., 1977). Esto propicié que el
conejo Comun Espaiiol se encontrase cada vez mas cruzado (Lopez y Sierra,
1998). De hecho, a comienzos de los 70 el conejo comin y sus cruces repre-
sentaban algo mas del 60 por 100 del censo (Serna, citado por Valls, 1982)
y a comienzos de los 80 en granjas complementarias y de minifundio (que
reunian el 80 por 100 de los reproductores) todavia predominaban los tipos
del pais y sus cruces con diferentes razas selectas que se habian ido intro-
duciendo en Espana (Valls, 1982). Los estudios mas recientes demostraron
que la pureza genética de la raza estaba perturbada por cruzamientos
(Zaragoza et al., 1987).

El progresivo cruzamiento del Comuin Espaiol con otras razas fue cau-
sando su practica desaparicién, a lo que contribuyd el hecho de que nunca
estuvo incluido en el Catalogo Oficial de Razas de Ganado de Espaia, lo que
hubiera propiciado su conservacion. Se realizaron algunos intentos de man-
tener y recuperar la raza pero no tuvieron la continuidad ni la promocion
deseada (Sarazdén Ortiz, 1952; Sarazon Ortiz, 1957; Sotillo Ramos, 1966,
citados por Valls, 1982). Sin embargo, en diversos lugares perviven criado-
res que producen de manera casera conejos (Figura 1) que tienen un feno-
tipo similar al del conejo Comun Espafiol (Martinez, com. pers.; Rivera, com.
pers.) pero normalmente tienen diversos grados de cruzamiento con otras
razas y son, por lo general, de mayor formato debido a que las razas que
han intervenido en dichos cruzamientos son de mayor tamano. Estos cone-
jos cruzados cuya base genética era el conejo Comun Espanol se siguen
criando para autoconsumo porque muchos consumidores rechazan el cone-
jo blanco con ojos rojos, caracteristico de las lineas selectas utilizadas
actualmente en cunicultura industrial, y prefieren conejos de capa parda y
0jo oscuro porque los asocian a la raza que nos ocupa, a la que tradicional-
mente estaban habituados.
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Figura 1. Conejo rustico actual, con fenotipo afin al del conejo Comiin
Espaiiol.

ESTRATEGIAS DE CONSERVACION

A partir de los nlcleos de poblacion dispersos en los que queden conejos
de fenotipo correspondiente al originario de la raza es posible recuperarla
con un doble interés: para la conservacion del recurso genético en si mismo
y para la utilizacién de la raza en sistemas rurales de produccién casera para
autoconsumo o de produccidn alternativa de conejos diferenciados. Pero
para ello seria necesario realizar un esfuerzo urgente por establecer un pro-
grama de recuperacion. Existen dos posibilidades diferenciadas para la recu-
peracion:

¢ Constituir un nucleo fundacional que relina los ejemplares mas
puros que puedan localizarse, sobre los que se debe implementar
un programa de conservacion genética orientado a recuperar el
conejo en una forma lo mas fiel posible al tipo original.
Probablemente esta opcion sea dificil de llevar a la practica a causa
del elevado grado de introgresion de alelos de otras razas en las
poblaciones de conejo Comun Espafiol. Al no haber estado nunca
reconocida la raza en el Catdlogo Oficial de Razas de Ganado de
Espafia, tampoco existe un estandar racial que oriente sobre las
caracteristicas fenotipicas a las que atenerse para la conservacion
del recurso genético.
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 Constituir una raza sintética, partiendo de los ejemplares afines al
tipo original del conejo Comun Espafol que puedan encontrarse.
Esta raza sintética conservaria el fenotipo del conejo Comun
Espafiol en lo relativo al color de la capa y a su formato ligero-
mediano, pues son dos caracteristicas buscadas en este tipo de
conejo para su explotacion bajo sistemas alternativos. Pero en la
constitucion y seleccion de la raza se aprovecharia para fijar y
seleccionar algunas caracteristicas deseables que presentan los
animales existentes debido al cruce con otras razas, tales como una
mayor prolificidad y un tamafio mayor que los del conejo Comun
Espafiol original. Dichas caracteristicas son deseables para lograr
una mayor productividad, interesante para hacer atractiva al cria-
dor una raza sintética de estas caracteristicas, ya que mejoran su
rentabilidad. Un ejemplo de raza sintética constituida con premisas
similares pero partiendo de poblaciones locales de un conejo autdc-
tono es el Leprino de Viterbo, seleccionado en Viterbo (Italia)
desde mediados de los afios 80 y reconocido oficialmente en 2006
(ANCI-AIA, 2006). Su explotacion esta ligada a sistemas alternati-
vos sin empleo de farmacos y orientada a la produccién de carne
de conejo de calidad.

Partiendo de un nucleo de conejos rusticos muy afines al tipo original al
del conejo Comun Doméstico Espaiiol que se ha encontrado en la provincia
de Cordoba (Figura 1), en la Granja de Experimentacion y Practica Animal
del Area de Produccion Animal del Departamento de Ciencias Agroforestales
de la Universidad de Sevilla se va a constituir un pequeno nucleo de cria en
el que las primeras actuaciones irdn encaminadas a caracterizar la morfolo-
gia y caracteristicas reproductivas de los animales para, en funcién de los
resultados que se obtengan, analizar su aproximacion fenotipica al tipo ori-
ginal y estudiar la viabilidad de recuperar la raza.
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RESUMEN

La raza ovina Montesina se ha explotado tradicionalmente en zonas muy
hostiles de alta montafia (por encima de 1.000 metros sobre nivel del mar),
caracterizadas por la escasa pluviosidad y su mal reparto a lo largo del afo,
donde aprovecha los pastos de zonas marginales: ralos, escasos y de mala
calidad. En los ultimos afos, el numero de efectivos ha sufrido un fuerte
retroceso, pasando de los 300.000 ejemplares, criados en pureza, censados
durante la década de los 80 a sélo 1.366 en la actualidad. Este descenso se
ha producido en beneficio de razas mejorantes como la Merina o la
Segurefia.

En este trabajo se presentan las caracteristicas del sistema de produc-
cion, el censo actual, la distribucién geografica y las principales caracteristi-
cas productivas de la raza.

Segun nuestros resultados, se trata de una raza explotada en régimen
extensivo, de un enorme potencial carnico, gran adaptabilidad al medio y
una enorme capacidad de aprovechamiento de los recursos naturales, sien-
do escasa la necesidad de realizar suplementacién. Es una raza con una pro-
lificidad del 123 %, cuyos corderos tienen un peso medio al nacimiento de
3,97 kg, alcanzando su maxima tasa de crecimiento (280 g/dia) hacia la 42
semana de vida.
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Palabras clave: ovino, conservacion, ex-situ, in-situ, Montesina, des-
arrollo rural.

INTRODUCCION

La oveja de raza Montesina (conocida como Sevillana, Ojinegra o
Granadina) es una raza autdctona andaluza, en peligro de extincion, origi-
naria de los Montes de Granada, enclavada principalmente en areas prote-
gidas (Sierra Magina y Sierra Morena).

Desciende del tronco Ovis aries ibericus, quedando relegada a zonas
montafosas poco productivas. Actualmente pervive en un medio pobre y
hostil, posiblemente el peor de cuantos ocupan los ovinos espafioles, en los
que otras razas no han podido efectuar el relevo (Valle et al., 2004)

En las Ultimas décadas ha sufrido una drastica reduccion censal, pasan-
do de contar con algo mas de 300.000 cabezas (Sanchez Belda y Sanchez
Trujillano, 1979) a menos de 70.000 reproductoras, en los afos 80 (Sanchez
Belda, 1984) y a sdlo 12.000 en el 1994 (EAAP Animal Genetic Databank).
En la dltima década, el declive de la raza ha sido mas que notorio y, en la
actualidad, son pocos los rebafios que realizan la cria de esta raza en pure-
za, mientras que en el resto la influencia de razas mejorantes ha provocado
la desaparicion de un importante nimero de efectivos mediante el cruce por
absorcion.

Recientemente se ha creado una Asociacion de defensa de la raza
(Asociacion de Criadores de Oveja Montesina), que junto al grupo de inves-
tigacion AGR-158 (MERAGEM), y encuadrado en el proyecto INIA RZ-03-19,
han sentado las bases para establecer los planes de recuperacién y conser-
vacion de la raza, siendo una de las primeras actuaciones el estudio de la
situacién actual de los sistemas de produccion de la oveja Montesina.

MATERIAL Y METODOS

Para caracterizar el sistema de produccion de la raza ovina Montesina, se
han encuestado un total de 20 explotaciones, entre las que se encuentran
explotaciones pertenecientes a la asociacion de criadores y otras que reali-
zan cruce industrial con razas mejorantes. Estas encuestas incluyeron infor-
macion acerca de las caracteristicas de la explotacién (situacion geografica,
tipo base territorial, propiedad de la tierras, dimensiones de la propiedad,
sistema de explotacidn, etc.), sistema de alimentaciéon, manejo reproducti-
vo, manejo sanitario, aptitud productiva de los rebafios, estructura del reba-
fio y producto final obtenido.
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RESULTADOS Y DISCUSION
Distribucion geografica y censos

La raza ovina Montesina se encuentra localizada principalmente en el nor-
este de la provincia de Granada (Comarca de Iznalloz y Guadix), sur de la
provincia de Jaén (Huelma) y Murcia. Son zonas de gran altitud, general-
mente por encima d e los 1.000 metros de altitud, donde las precipitaciones
anuales son escasas y mal repartidas a lo largo del afio y donde abunda el
cultivo del cereal (trigo, girasol, cebada y avena). Las areas montafiosas de
aprovechamiento estan compuestas por matorrales, espartizales y tomillares.

Figura 1. Area geografica de explotacion de la raza ovina Montesina.

v
P .( ‘ [ Montesina

Actualmente, hemos registrado un censo de 1.366 ovejas (1.322 hem-
bras y 44 sementales) en 5 explotaciones donde se realiza cria en pureza, y
alrededor de 4.000 ejemplares en 15 explotaciones donde la influencia del
ganado Merino y Segureio se hace notar. Es por ello que, teniendo en cuen-
ta los animales criados en pureza, se ha producido en los Ultimos 13 afios
un descenso del nimero de efectivos hasta la décima parte del censo regis-
trado en la Animal Genetic DataBank (EAAP).

Los principales nlcleos que aun crian la raza en pureza se encuentran
localizados en los las localidades de Huelma (Jaén), Alamedilla y Pedro
Martinez (Granada). El resto de explotaciones donde se explota la raza ovina
Montesina se localizan en las localidades de Guadahortuna, Pinar y Torre
Cardela (Granada) y en la provincia de Murcia.
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Caracteristicas del sistema de produccion

El sistema de explotacion es, por lo general, extensivo, donde los anima-
les aprovechan a diente los recursos naturales disponibles y los restos de
cosecha de los cereales. Estos recursos son aprovechados por otras espe-
cies, como el caprino, que conviven con el ganado ovino. Algunas explota-
ciones siguen practicando la trastermitancia (durante el invierno); habiendo
disminuido hasta la desaparicion la practica de la trashumancia. Estas explo-
taciones no se caracterizan por la presencia de apriscos, y tan sélo son apro-
vechados viejos caserios, practicamente en ruinas, para resguardar a las
ovejas de las inclemencias meteoroldgicas o en épocas de parto.

Se trata de grandes explotaciones (659 has de media) de caracter fami-
liar, con un tamafio medio de rebafio de 470 animales, donde se pueden
apreciar los tres tipos de tenencia de la propiedad: aparceria, arrendamien-
to y propiedad. No obstante la combinacion de tenencia en propiedad (60 %
de los casos) y arrendamiento de pastos y rastrojos (85 %) es lo mas fre-
cuente.

Generalmente, no se presta especial atencion a la época de paridera, no
realizdndose controles ni de paternidad ni de maternidad. Es frecuente
observar un continuo “goteo de partos”, ya que en el 68 % de las explota-
ciones los sementales permanecen junto a las hembras todo el afio.

Produccion de carne

Se trata de una raza de orientacién eminentemente carnica. La prolifici-
dad media se sitUa en 1’23 corderos/parto, con una precocidad media (12
meses), y tres partos cada dos afios. El peso medio al nacimiento es de 3,97
kg, variando de los 4,36 kg partos simples y los 3,45 kg en partos dobles de
machos (Tabla 1). EI peso medio al nacimiento en hembras se sitla en una
posicién intermedia, seguin sea parto doble o simple, a los pesos observados
en corderos machos. Los corderos se suelen sacrificar con 3-4 meses de
edad y unos 25 kg de peso vivo. Presentan un crecimiento maximo de 280
g/dia hacia la 42 semana y de 200 g/dia la 92 semana de vida.

Tabla 1. Peso al nacimiento de los corderos montesinos segun tipo de parto y

sexo.

Tipo de Parto Peso al nacimiento
Macho Hembra

Parto Simple 4,36 3,78

Parto Doble 3,45 3,63
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CONCLUSIONES

La raza ovina Montesina es una raza de enorme rusticidad, explotada en
sistemas extensivos, altamente adaptada a las condiciones de alta montaia,
donde aprovecha pastos de baja calidad en invierno y rastrojeras en vera-
no. Tradicionalmente ha jugado un papel importante en la economia de la
zona de ocupacién, puesto que otras razas no han sido capaces de adap-
tarse a unas condiciones de habitat tan extremas.

Es una raza con un potencial productivo mas que aceptable, no obstante
su principal peligro reside en la introduccion de razas foraneas mejorantes
debido al cruzamiento indiscriminado que se ha llevado a cabo.

Las posibilidades de futuro de esta raza pasan por la creacion de una
marca de calidad vinculada a la zona tradicional de explotacién, que permi-
ta una mayor rentabilidad de las explotaciones y la consiguiente recupera-
cién censal de la raza.
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CARACTERIZACION ETNOLOGICA DE LA RAZA BOVINA
NEGRA ANDALUZA
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RESUMEN

La raza bovina Negra Andaluza o de las Campifias, una de las razas man-
sas procedentes del Tronco Negro Ibérico, vio reducido su censo como con-
secuencia de la llegada de la mecanizacién del campo, por ello, en la actua-
lidad, esta catalogada como raza de proteccion oficial, quedando algunos
rebafos en las zonas de sierra de las provincias de Cérdoba y Huelva y en
las tierras bajas de las provincias de Sevilla, Cadiz y Huelva. Pese a existir
descripciones de la raza en la bibliografia clasica, hasta la fecha no se habia
realizado ningun estudio de caracterizacion detallada. Los estudios realizados
para el presente trabajo se han desarrollado con este fin bajo la financiacion
del proyecto INIA identificado como RZ2004-0013. Se han analizado un total
de 6 medidas zoométricas y 27 caracteres de indole morfoldgica y fanerdpti-
ca en una muestra de 81 animales (78 hembras y 3 machos). Las medias
obtenidas en las variables zoométricas son inferiores, tanto en las hembras
como en los machos, a las aportadas por la bibliografia clasica (135-140 para
la alzada a la cruz, 138-143 para la alzada a las palomillas y 60-66 para el
diametro bicostal). En cuanto a los caracteres cualitativos, se ha obtenido que
éstos son poco polimdrficos y que su forma de presentacion mas frecuente
coincide en muchos de ellos con el estandar racial vigente.

Palabras clave: raza, zoometria, morfoestructura, variabilidad fenotipica.
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INTRODUCCION

La raza bovina Negra Andaluza, también conocida como de las Campifias,
procede del Bos taurus ibéricus con un asentamiento en tiempos pasados en
la campina andaluza como animal de laboreo, desplazandose posteriormen-
te hacia las dehesas de la Sierra con la consiguiente reduccién en su tama-
fio (Sanchez Belda, 2002). Se caracterizaba por ser un excelente animal de
trabajo para labores agricolas al superar a las demas razas locales por su
rusticidad, capacidad dinamdgena y fortaleza. A mediados del Siglo XX,
como sucedié con muchas de nuestras razas autdctonas debido a la meca-
nizacion del campo, la desplazd de sus tareas cotidianas. A la par, la pro-
duccién de carne se iba basando, cada vez mas, en la creciente importacion
de razas foraneas especializadas en la produccién mixta (carne-leche) o
carne, propiciando la desaparicion de gran parte de los animales pertene-
cientes a las razas autéctonas mediante absorcion por cruzamientos (Rodero
et al., 1994). Ademas, otro factor que ha propiciado es descenso del censo
es el haberse reproducido frecuentemente con machos de otras razas, espe-
cialmente Retintos y Avilefios.

Los nucleos de cria se esta raza nos los encontramos dispersos por la
Andalucia Occidental, distinguiéndose dos zonas perfectamente. La primera
de ellas coincide con Sierra Morena y sus estribaciones de las provincias de
Cordoba y Huelva y la segunda abarca las tierras bajas de las provincias de
Sevilla, Cadiz y Huelva. Se cria en sistema extensivo donde su aprovecha-
miento principal es el de la produccidn carnica, mayoritariamente mediante
el cruzamiento con razas especializadas.

Estd catalogada por el Ministerio de Agricultura (RD 1682/1997) como
raza “autdctona espaiola de proteccién oficial”, siendo una raza rustica y
adaptada muy bien a los sistemas extensivos tanto en dehesa de Sierra
como en areas de campina. En el ano 2004 se constituyd la Asociacion,
encargada de la gestién y llevanza del Libro Genealdgico de la raza.

En los Ultimos afios han existido dificultades para estimar un censo preci-
so por su similitud con otras razas del mismo tronco originario. Sanchez Belda
(2002) ponia de manifiesto la existencia de 10.000 reproductoras, una cifra
desorbitante si tenemos en cuenta que el MAPA en el afio 1986 proponia
2.159 ejemplares, algo superior a los algo mas de 1.200 animales dados por
Rodero et al. (1998), o de los menos de 1.000 expuestos por Delgado et al.
(1992). La puesta en funcionamiento de los libros genealdgicos, nos precisa
el censo en torno a los 800 reproductores en un total de 12 ganaderias.

&



Las razas autoctonas en la produccion extensiva tradicional

MATERIAL Y METODOS

Se han muestreado un total de 81 animales, de los cuales 78 eran hem-
bras y 3 machos, distribuidos en un total de seis ganaderias localizadas en
las provincias se Sevilla, Huelva y Cérdoba. Aunque la eleccién fue al azar,
se descartaron para el estudio aquellos todos animales que mostraban un
claro cruzamiento con otras razas y no reunian las caracteristicas tipicas y
fundamentales de cada raza.

En el analisis de los caracteres morfoestructurales o zoométricos se sigue
la metodologia clasica, para lo que se han obtenido un total de seis medidas
zoométricas, tomadas directamente sobre los animales. Estas fueron la alza-
da a la cruz (ACR), el diametro bicostal (LB), la longitud de la grupa (LG), la
alzada a las palomillas (AP), la anchura anterior de la grupa (AEA) vy la
anchura posterior de la grupa (AG).

Los datos provenientes de los caracteres cualitativos externos (morfold-
gicos y fanerdpticos) se obtuvieron completando una ficha de campo, donde
se recogen todas las variables y sus tipos segun la metodologia utilizada
para otras razas bovinas andaluzas por Gonzalez et al. (2006). Para el tra-
tamiento de este tipo de caracteres se empled el programa Statistica 6.0
para Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

En las Tablas 2 y 3 se muestran los estadisticos descriptivos simples que
presentan los machos y hembras de la raza Negra Andaluza para las seis
medidas zoométricas estudiadas. Tanto machos como hembras presentan
unos valores medios de todas las medidas inferiores a las dadas por Aparicio
(1960), con la excepcion de la Anchura Anterior de la Grupa que es superior
a la facilitada por dicho autor.
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Tabla 1. Valores medios de las medidas zoométricas (Aparicio, 1960).

Machos Hembras

Alzada a la cruz 140 135
Altura a la mitad del dorso 139 134
Altura a la entrada de la grupa 143 138
Altura la nacimiento de la cola 143 138
Altura del térax (diametro dorso -esternal) 79 73
Longitud escapulo-isquial 173 168
Anchura del térax (diametro bicostal) 66 60
Anchura anterior de la grupa 52 50
Anchura media de la grupa - -

Anchura posterior de la grupa - -

Perimetro toréacico 210 190
Perimetro de la cafia 21 20

Los coeficientes de variacidon presentan un valor pequeio, excepto para
el Didmetro Bicostal y la Anchura de la Grupa en las hembras y la Anchura
anterior de la Grupa en los machos, que son los mas variables. En funcion
de ellos, las hembras se catalogan como “poco homogéneas” al presentar
coeficientes de variacion muy dispares entre ellos. Sin embargo, en el caso
de los machos, aun considerando un tamafio de muestra muy pequefio (3),
podemos decir que la homogeneidad es “media” (Herrera et al., 2003).

Tabla 2. Estadisticos descriptivos de las medidas zoométricas en las hembras
de la raza Negra Andaluza.

Desviacion Error

N Media Minimo Maximo Varianza e . cv
tipica estandar

ACR 77 13431 11500 152,00 43,51 6,60 0,75 491
DB 78 4864 28,00 62,00 87,58 9,36 1,06 19,24
LG 78 5226 45,00 59,00 12,97 3,60 0,41 6,89
AP 78 13550 117,00 148,00 40,93 6,40 0,72 4,72
AG 78 3750 27,00 52,00 31,86 5,64 0,64 15,05
AEA 78 5129 42,00 60,00 12,89 3,59 0,41 7,00

ACR: Alzada a la cruz, DB: Diametro bicostal; LG: Longitud grupa; AP: Alzada a las
palomillas; AG: Anchura posterior grupa; AEA: Anchura anterior grupa.
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Tabla 3. Estadisticos descriptivos de las medidas zoométricas en los machos
de la raza Negra Andaluza.

N Media Minimo Maximo Varianza Desviacion tipica Error estandar CV
ACR 3 138,33 130,00 144,00 54,33 7,37 4,26 5,33
DB 3 56,67 54,00 58,00 5,33 2,31 1,33 4,08
LG 3 5567 52,00 59,00 12,33 3,51 2,03 6,31
AP 3 139,67 131,00 146,00 60,33 7,77 4,48 5,56
AG 3 40,67 39,00 42,00 2,33 1,53 0,88 3,76
AEA 3 52,33 44,00 60,00 64,33 8,02 4,63 15,33

ACR: Alzada a la cruz;  DB: Diametro bicostal; LG: Longitud grupa; AP: Alzada a las palomillas; AG:
Anchura posterior grupa; AEA: Anchura anterior grupa.

Contrariamente a lo encontrado para los caracteres zoométricos, los
caracteres cualitativos (Tabla 4) muestran una gran uniformidad entre indi-
viduos, siendo la mayoria de ellos muy poco polimoérfico. De los 27 caracte-
res estudiados correspondientes a las regiones de la cabeza, tronco, mamas
y extremidades, asi como caracteres de indole faneroptica relativos al color
de la capa y piel, 13 en las hembras y 12 en los machos tienen unas fre-
cuencias superiores al 80% en algunas de sus expresiones (Tabla 4).
Igualmente, podemos decir que aquellos caracteres que presenta mayor
uniformidad las hembras son el perfil cefdlico, las orejas, las orbitas, la
ausencia de flequillo y la coloracion de las mucosas y pezuias. Estos hechos
se repiten en los machos, pero existiendo uniformidad también en los cuer-
nos, grupa, grosor de la cola y en el pelo.

La comparacion de estos resultados con el estandar racial aprobado por
la Asociacion de Criadores de la raza pretende detectar caracteres donde la
forma de presentacién mas frecuente no coincide con lo establecido en el
estandar, y son aquellos obre los que especialmente debe incidir el plan de
seleccion de la raza. Entre éstos estaria descrito en el estandar el perfil de
frontal como subconcavo, las orbitas manifiestas, los cuernos con nacimien-
to anterior (proceros) y cola fina y de nacimiento alto.
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Tabla 4. Frecuencias de los caracteres morfoldgicos y faneropticos en las
hembras y los machos de la raza Negra Andaluza.

Cabeza Perfil recto Orejas Orejas Orbitas
medianas horizontales poco
marcadas
H [ ™ H [ ™ H m H [ M
8933 | 100 | 8667 | 100 | 86 | 100 92 | 100
Cuerno Seccion Cuernos Cuernos Cuernos Cuernos
circular en gancho gancho medianos ortoceros
medio abierto
H M| H] M| H][ M [H W[ H [m
60,66 100 | 4590 33,33 | 2459 33,33 [66,57 100 | 90,16 100
Cuello, Longitud cuello Papada Linea dorso Grupa algo Macimiento de Cola de Nalga
tronco mediana discontinga lumbar recta inclinada la cola alto grosor recta
y grupa medio
H T M H [ ™ H M H T M H [ M HM H [ M
8267 | 6667 | 69,33 | 3333 | 6533 6667 | 68 | 100 | 3467 | 3333 61,33 100 | 70,67 | 66,67
Ubre Ubre pequefia Ubre Ubre Pezones Pezones Pezones
mediana simétrica pequefios medianos simétricos
4412 54,41 100 32,35 66,18 97,06
[Peloy capa Pelo corto Pelo de Pelo fino Pelo de Ausencia de
longitud media grosor medio flequillo
H M H M H M H M H [ M
3333| 0 | 6667 | 100 | 3733 | 0 | 6267 | 100 | 86 | 100
[Pigmentacion Alguna en Completa en Color pitén Color pala Color pala Mucosas Pezufias
Ubre f escroto | Ubre / escroto negro blanca oscura negras negras
H M H M H M H M H M H M H M
3784 | 3333 5811 | 6667 | 5574 | 3333 (39,34 | 6667 | 6066 | 3333 100 | 100 | 9467 | 100
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RESUMEN

La raza ovina Churra Lebrijana se localiza en la Sierra Norte de Sevilla y
Sierra de Aracena y Picos de Aroche. En la actualidad, se encuentra en grave
peligro de extincion, contando con no mas de 200 efectivos repartidos en
dos explotaciones. Ante la necesidad de abordar la llevanza del Libro
Genealdgico de la raza, previa concesion, por los organismos administrati-
vos pertinentes, se estan llevando a cabo una serie de actuaciones, encua-
dradas en un proyecto INIA, con la finalidad de preservarla. En este senti-
do, se han obtenido un total de 23 variables cualitativas correspondientes a
las regiones de la cabeza, tronco, mamas y extremidades, asi como carac-
teres de indole fanerdptica. Se han controlado un total de 22 ejemplares (16
hembras y el total de sementales de la raza), localizados en dos explotacio-
nes de Andalucia. Para sentar las bases que permitan recuperar y conservar
la raza, es necesario realizar un andlisis previo que determine la variabilidad
de los caracteres analizados a fin de poder encuadrar /discriminar aquellos
animales que se ajusten o no al patrén racial propuesto.
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Palabras clave: ovino, razas autdctonas, fanerdptica, recuperacion y
preservacion.

INTRODUCCION

La raza ovina Churra Lebrijana ha sido considerada hasta 1997 como eco-
tipo derivado del tronco Churro (Ovis aries celticus). A consecuencia de su
aislamiento geografico durante un largo periodo de tiempo, se produciria la
fijacion de diversos caracteres, diferenciandola del resto de grupos étnicos
derivados del tronco Churro, que la han llevado a la catalogacion de raza
autoctona segun el RD 1682/1997 de 7 de noviembre, por el que se actua-
liza el Catalogo Oficial de Razas de Ganado de Espaia.

Segun referencias historicas, esta raza ovina abundaba en la zona occi-
dental de la Comunidad Auténoma Andaluza, principalmente en zonas mar-
ginales de marismas. El sobrenombre de Churra Atlantica la sitlo como una
raza que ademas de pervivir en los margenes salinos de la desembocadura
del Guadalquivir, lo hizo a lo largo de toda la Costa Atlantica, desde el estre-
cho de Gibraltar hasta el Algarve portugués, donde tradicionalmente ha reci-
bido el nombre de Churra del Algarve. Actualmente podemos encontrar efec-
tivos de esta raza, criados en pureza, en Cazalla de la Sierra y Encinasola
(Romero et al., 2007).

La falta de una orientacion productiva clara, su cruce indiscriminado con
razas de mayor aptitud productiva, y el status sanitario de los rebafios donde
tradicionalmente se ha explotado (sobretodo la incidencia de la lengua azul),
han llevado a la raza a una situacidon censal critica, registrandose actual-
mente poco mas de 200 efectivos frente al millar de animales que se conta-
bilizaban a mediados de la década de los noventa.

_ Ante esta situacion y por iniciativa de la Excma. Diputacion de Sevilla
(Area de Medio Ambiente y Cultura), se crearia en 2002 una Asociacién de
Criadores con el objeto de recuperar y conservar la raza. Esta labor ha sido
consolidada a través del Plan de Recuperacién encuadrado en el proyecto
INIA RZ-03-019. Actualmente se estan llevando a cabo todas las iniciativas
necesarias para la peticién de la llevanza del Libro Genealdgico, con la finali-
dad de conocer la situacion censal de la raza, y dada la situacion critica de la
misma, poder encuadrar los efectivos seguin su grado de pureza en distintos
niveles que permitan llevar a cabo un Plan de Recuperacién menos agresivo,
dada la situacién de extrem gravedad en la que se encuentra actualmente.

MATERIAL Y METODOS

Se ha elegido una muestra al azar, compuesta por 22 reproductores
mayores de 3 anos, de los cuales 16 son hembras y los 6 machos que que-
dan de la raza ovina Churra Lebrijana, procedentes de dos rebafios. Se han



Las razas autoctonas en la produccion extensiva tradicional

valorado un total de 23 caracteres cualitativos externos correspondientes a
las regiones de la cabeza, tronco y extremidades, asi como caracteres de
indole fanerdtpica relativos al color de la capa y lana. El control de los carac-
teres fanerdpticos se realizd siguiendo las recomendaciones aportadas por
distintos autores especialistas en zootecnia ovina para la confecciéon del
estandar racial (Saraza Ortiz, 1957; Aparicio Sanchez, 1950 y Sanchez Belda,
1964). Una vez analizada toda esta informacion, se realizo la caracterizacion
de los atributos externos de la raza ovina Churra Lebrijana, con objeto de
establecer un prototipo racial como base para la instauracién de un progra-
ma de conservacion racial. Para el tratamiento estadistico de los datos se ha
empleado el STATISTICA 7.0 para Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los caracteres estudiados se han clasificado en tres niveles, atendiendo
al grado de variabilidad fenotipica de los mismos (Rodero et al., 2004):

e Nivel I. Caracteres donde la frecuencia de su expresion predomi-
nante es superior al 80 %.

e Nivel II. Caracteres donde la frecuencia de su expresion predominante
se encuentra entre el 60-80 %.

e Nivel III. Caracteres donde la frecuencia es inferior al 60 %.

En la tabla 1 se expresan las frecuencias que presentan machos y hem-
bras de la raza ovina Churra Lebrijana, para cada uno de los caracteres estu-
diados (subdivididos en clases) el nivel de variabilidad y la propuesta para
su inclusién en el estandar racial.

o Perfil frontal: Se trata de animales de perfil recto a subconvexo,
aunque en algunos ejemplares machos, se dan los perfiles conve-
XO0S.

e Cuernos: La raza se caracteriza por la ausencia total de cuernos en
las hembras, mientras que los sementales presentan una corna-
menta muy desarrollada en forma de espiral abierta.

e Orejas: En ambos sexos predominan las orejas de tamafio medio,
y posicion horizontal, aunque en machos se observan orejas en
posicion caida.

e (Cuello: Se observa una clara diferencia entre ambos sexos. En este
sentido, las hembras presentan cuellos arqueados, mientras que el
perfil del cuello, en sementales, tiende a la rectitud.
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e Linea dorso-lumbar. Con tendencia a la rectitud, siendo escasos el
nimero de ejemplares que presentan una linea dorso-lumbar
ascendente hacia las palomillas o céncava.

e Grupa y nacimiento de la cola. La grupa es derribada, con naci-
miento de la cola predominantemente bajo en los dos sexos.

e Ubre y testiculos. Se tratan de mamas desarrolladas y bien implan-
tadas, de forma globosa, simétricas en sus dos partes y cubierta
por una piel fina, pigmentada. Pezones de tamafio medio.

e Los testiculos son de tamafio medio y simétricos sin pigmentacion.

e Extremidades. En cuanto a la coloracion de las extremidades se
han encontrado animales sin pigmentacidn, con pigmentacion en la
zona distal de las mismas o calzados en distinto grado.

e Piel y mucosas: Son animales de piel gruesa, sin pliegues, pigmen-
tada en las mucosas nasales, alrededor del ojo y gran parte de la
oreja, aunque se evidencian animales carentes de pigmentacion en
ésta Ultima region.

e (Copete: Presencia de “copete” o “mona” tanto en hembras como
sementales.
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Tabla 1. Frecuencias de los caracteres cualitativos en hembras y machos de
la raza ovina Churra Lebrijana.

Nivel de Formas en el estandar
Variables Clases H(N=16) | M (N=6) | variavilidad H M
H M
Recto 50,00 % 3333 % Rect
Pertil Frontal Subconvexo 50,00 % 50,00 % i I Subceocni_exo Subconvexo
Convexo 0,00 % 16,67 %
Cuernos = R O o I I Sin cuernos Con cuermnos
No 100,00 % 0,00 %
Tipo cuerno Espiral 0,00 % 100,00 % I Espiral
. Gruesos 43,75 % 66,67 % .
Grosor labios Finos 5625 % B33 % 11 I Gruesos-finos Gruesos
Corta 18,75 % 0,00 %
Tamafio orejas Media 62,50 % 83,33 % II I Media Media
Larga 18,75 % 16,67 %
. ., . Horizontal 75,00 % 50,00 % . Horizontal-
Direccion orejas Caida 2500 % 50,00 % II III Horizontal caida
Prominentes 6,67 % 3333 % Promi . Promi .
Orbitas Prominencia media 86,67 % 66,67 % I 11 roll\zlendeizcm roll\zlendjzcm
No prominentes 6.67 % 0,00 %
L;g;;a;;gte 2308% | 0,00%
Perfil Cuello Arqueado 53.85% 0,00 % 11 1 Arqueado Recto
Recto 23,08 % 100,00 %
. Recta 53,85 % 83.33 %
Llrfiﬁ)oarrs o Ascendente 38,46 % 16,67 % 11 I Recta Recta
Concava 7,69 % 0,00 %
Escasa 15.38% 0,00 % Medi
Inclinacion Grupa 45° 15,38 % 50,00 % il I Derribada De;ib;a
Derribada 09,23 % 50,00 %
1 0, 0,
Nacimiento cola 1\]/;:;.1;0 Zf’gi ‘f 22’23 ‘;’ I I Bajo Bajo
5 () o (]
Simetria Sunétrica 87,50 % 8333 % s L
ubre/testiculo No simétrica 12,50 % 16,67 % : : oLt Rt
Forma ubre Globosa 100,00 % I Globosa
759 g
Tamaiio COI.TO 6,25 ? 16,67041 ) )
o zones/testiculos Mediano 81,25 % 66,67 % I II Mediano Mediano
L Largo 1250% | 1667 %
Corta 12,50% 0,00 %
Longitud lana Media 50,00 % 16,67 % 1 I Media Larga
Larga 37,50 % 83,33 %
Gruesa 87,50% | 100,00 %
Piel Media 12,50 % 100,00 % I I Gruesa Gruesa
Fina 0,00 % 0,00 %
Sin pintas 714 % 0,00 %
Con pintas 64,29 % 66,67 %
Color extremidades Calzada 1/3 21,43 % 33,33 % I I Pigmentada Pigmentada
Calzada 2/3 0,00 % 0,00 %
Calzada +2/3 7,14 % 0,00 %
Pigmentacion Negro 93,33 % 83,33 %
hocico Con pintas 6,67 % 16,67 % I I Negro Negro
Pigmentacion ojos Negro 100,00 % 100,00 % I I Negro Negro
. -, Negras 3750 % 16,67 %
P‘g“;::?;“’“ Negras 1/2 62,50 % 66.67 % I i Negras 1/2 Negras 1/2
J Sin pigmentacion 0,00 % 16,67 %
. . Sin pigmentacion 6,25 % 100,00 % .
1?;1%::;26013’1 Alguna LV gt . ! 1 ﬁlegrir;:io'n ot meS:tlacién
Completa 18,75 % 0,00 % L2 1243
Pigmentada 1/4 56,25 % 83.33 % . .
Color de la cara Pigmentada 1/2 3750% | 1667 % I I P‘g‘?ﬂma P‘g“;j":ma
Pigmentada 3/4 6,25 % 0,00 %
Presencia de copete 100,00 % 100,00 % I I Con copete Con copete
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Figura 1. Prototipo racial de sementales (izquierda) y hembras (derecha).

CONCLUSIONES

El analisis de los caracteres cualitativos externos en la raza ovina Churra
Lebrijana, muestra un grado de variabilidad medio. Siendo la presencia de
“copete”, la ausencia de cuernos, y la distribuciéon de la pigmentacién, las
caracteristicas esenciales de la raza, diferenciandolas del resto de ovinos
pertenecientes al mismo tronco. Este estudio nos permitira concretar la pro-
puesta de un primer patron racial junto con el estudio morfométrico que nos
permitird encuadrar los efectivos que aun perviven, en distintos grados de
pureza.
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INTRODUCCION

El Cerdo Ibérico constituye la Unica raza porcina autéctona de fomento
de Espafia incluida en el Catalogo oficial de razas de ganado de Espana (RD
1682/1997). Esta raza presenta una gran variabilidad que se traduce en la
presencia de varias estirpes dentro de ella. Aunque existen varias estirpes
del Cerdo Ibérico, actualmente existen 4 oficialmente reconocidas en el cata-
logo de razas (Orden APA/53/2007) (Entrepelado, Negro Lampifio, Retinto y
Torbiscal). Hasta el momento, la base de la diferenciacion de las estirpes se
ha llevado a cabo en base a caracteres morfoldgicos y fanerdpticos princi-
palmente. Hoy dia esta diferenciacién puede ser estudiada desde el punto
de vista genético utilizando herramientas de genética molecular. Existen
varios trabajos en los que se ha demostrado que los marcadores molecula-
res de tipo microsatélite son una herramienta de gran valor para su uso en
estudios de diferenciacién genética de poblaciones de animales (Azor et al.,
2007, Martinez et al., 2000). El objetivo de este trabajo ha sido poner de
manifiesto las relaciones genéticas existentes entre las diferentes estirpes y
lineas reconocidas tradicionalmente en el Cerdo Ibérico utilizando marcado-
res microsatélites.
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Palabras clave: Cerdo Ibérico, estirpes, variabilidad genética, microsa-
télites, diferenciacion genética.

MATERIAL Y METODOS

Para este estudio se han utilizado 350 animales de la raza porcina ibéri-
ca representantes de las estirpes: Entrepelado, Negro Lampifio, diferentes
lineas de Retinto (Villaldn, Silvela, Valdesequera y Mamellado), Torbiscal y
otras como cerdos Alentejanos, el Manchado de Jabugo y el Negro de los
Pedroches. Las muestras fueron sangre entera extraida del seno infraorbita-
rio, utilizando sistemas Vacutainer® en tubos de 7 ml que contenian
EDTAk3 como anticoagulante. También se han tomado muestras de 30 ani-
males de la raza Duroc para su utilizacién como referencia y por su impor-
tancia ya que se utiliza como raza parental en los cruzamientos que se lle-
van a cabo en el cerdo ibérico de acuerdo a la Norma de Calidad (RD
1083/2001).

La extraccion del ADN a partir de las muestras se llevd a cabo utilizando
la metodologia de Miller et al., (1998) y digestidén con proteinasa K. Todos
los animales fueron genotipados para un total de 35 marcadores microsaté-
lites distribuidos por todo el genoma porcino entre los que se encuentran los
25 recomendados por la FAO para este tipo de estudios. Los marcadores
microsatélites fueron amplificados mediante PCR mudltiple (Reaccion en
cadena de la Polimerasa). Los fragmentos amplificados fueron comprobados
en gel de agarosa al 2% y posteriormente analizados en un secuenciador
automatico capilar ABI3730 de Applied Biosystems. Los alelos fueron tipifi-
cados con el software GeneMapper v4.0.1. Para el calculo de los estadisti-
cos relacionados con la variabilidad y diferenciacion poblacional se ha usado
el software Genetix v 4.0.5. Para determinar la proximidad genética entre las
diferentes poblaciones analizadas hemos calculado la matriz de distancia de
Reynolds (Reynolds et al., 1983) y se ha representado utilizando el algorit-
mo Neigbourg Joining usando el software Phylip v3.65.

RESULTADOS Y DISCUSION

El nimero medio por locus por poblacién ha oscilado entre 2,25 y 2,54
en las poblaciones Manchado de Jabugo y Villaléon y 4,8 en la raza Duroc
(Tabla 1).
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Tabla 1. Valores de Heterocigosidad observada (Ho) y esperada (He)y nime-
ro medio de alelos por locus en las poblaciones Ibérica y Duroc analizadas.

He Ho Na medio/locus
DUROC 0,5744 0,5118 4.8
ALENTEJANO 0,5594 0,6081 42
MANCHADO DE JABUGO 0,3188 0,3516 2,3
NEGRO DE LOS PECROCHES 0,6045 0,6157 41
ENTREPELADO 0,5820 0,5225 4.4
LAMPINO 0,5736 0,5408 4.4
VALDESEQUERA 0,4043 0,4144 3,3
SILVELA 0,5827 0,6504 4
TORBISCAL 0,5383 0,5310 42
VILLALON 0,4306 0,4631 25
MAMELLADO 0,5791 0,5335 44

Al calcular los valores de las heterocigosidades observada (Ho) y espera-
da (He) se comprueba que de nuevo las poblaciones Manchado de Jabugo
y Villalén son las poblaciones que presentan los menores valores, indicativo
de una menor variabilidad genética y por tanto menor consanguinidad. Para
estos parametros la poblacién de Negro de los Pedroches ha sido la pobla-
cion que ha presentado los valores mas elevados

Cuando estudiamos los estadisticos F de Wright medios entre todas las
poblaciones (Tabla 2) y entre todos los pares de poblaciones (Tabla 3)
observamos que los valores para el FST son muy elevados, lo que indica que
la proporcidn de la variacién debida a la diferencia entre poblaciones es muy
elevada (20%), mayor a la obtenida entre otras razas de animales domésti-
cos, o lo que es lo mismo, que existe una gran diferenciacion entre ellas. El
mayor nivel de diferenciacién genética lo presenta la poblacién Manchado de
Jabugo con respecto al resto de estirpes, incluso mayor a la observada entre
la raza Duroc y el resto de estirpes ibéricas.

Tabla 2. Valores de los estadisticos F de Wright entre todas las poblaciones
porcinas estudiadas.

Valor Intervalo de confianza (95 %)
FST 0,204 0,183 - 0,227
FIS 0,038 0,002 - 0,080
FIT 0,234 0,195 - 0,271
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En la tabla 3 se exponen los valores, entre las poblaciones estudiadas, del
numero de migrantes por generacion (Nm). Cabe destacar que el mayor
valor de flujo genético encontrado ha sido entre las poblaciones Mamellado
y Silvela.

La representacién, en un arbol con raiz, de las distancia de Reynolds
entre las poblaciones porcinas estudiadas (Figura 1) muestra una clara agru-
pacién de los animales en tres grupos poblacionales.

Figura 1. Cladograma que representa la matriz de distancia de Reynolds
entre las estirpes del Cerdo Ibérico y el Duroc Utilizando un panel de 35 mar-
cadores microsatélites.

MDJ]
Leyenda:

DUR: Duroc

ALE: Alentejano

MDJ: Manchado de Jabugo

NDP: Negro de los Pedroches
VAL ENT: Entrepelado

LAM: Lampifio

VAL: Valdesequera

SIL: Silvela

TOR: Torbiscal

VIL: Villalén

MAM: Mamellado.

DUR

Por un lado se agrupan los animales de la raza Duroc, por otro los ani-
males pertenecientes a la poblacion Manchado de Jabugo y por otro lado se
agrupan el resto de estirpes del Cerdo Ibérico. Esta diferenciacion de la
poblacion Manchado de Jabugo con respecto al resto de estirpes del Cerdo
Ibérico, ya ha sido constatada anteriormente en estudios realizados con ADN
mitocondrial, habiéndose encontrado haplotipos de procedencia asiatica que
no estan presentes en las demas estirpes del Cerdo Ibérico (Alves et al.,
2003). Estas poblaciones, a su vez, se distribuyen en dos subgrupos, por un
lado la poblaciéon Negro de los Pedroches y el resto de estirpes y lineas. Es
dentro de este Ultimo subgrupo donde se aprecia una separacion de las
poblaciones de influencia mayoritaria de sangre Lampifia (Lampifio y
Torbiscal) de las estirpes con influencia de sangre Retinta (Alentejano,
Valdesequera, Mamellado, Silvela, Entrepelado y Villalon). Las poblaciones



Las razas autoctonas en la produccion extensiva tradicional

Silvela, Mamellado y Villalén se agrupan conjuntamente dentro de este
grupo ya que presentan un origen comun (Clemente et al., 2006), y el
Valdesequera procede de Silvela. Finalmente, el Entrepelado procede de cru-
zamientos, utilizando el Retinto Extremefio. (Clemente et al., 2006).

Tabla 3. Matriz de porcentajes de FST (sobre la diagonal) y flujo genético
(Nm) (bajo la diagonal) entre las poblaciones Ibérica y Duroc analizadas.

Nm/Fsr DUR ALE MDJ NDP ENT LAM VAL SIL TOR VIL MAM

DUR - 225 309 166 198 238 351 244 272 312 237
ALE 086 - 251 14 102 162 208 128 203 186 123
MDJ 05 075 -——- 2r7 250 278 371 291 322 392 267
NDP 1,26 195 065 —— 125 145 247 136 161 173 11,2
ENT 1,00 221 075 175 -—- 172 193 112 175 157 99

LAM 080 129 065 147 120 - 283 150 162 218 172
VAL 046 09 042 076 105 063 - 18,7 308 305 157
SIL 0,78 1,70 0,61 159 199 142 109 - 166 159 96

TOR 067 098 053 13 118 129 056 125 -—- 244 20,8
VIL 05 109 039 119 134 09 057 132 078 - 18,8

MAM 0,81 1,77 0,68 1,98 228 1,21 1,34 235 0,95 1,08  -—-—
Leyenda: DUR: Duroc;L ALE: Alentejano; MDJ: Manchado de Jabugo; NDP: Negro de los Pedroches;
ENT: Entrepelado; LAM: Lampifio; VAL: Valdesequera SIL: Silvela; TOR: Torbiscal; VIL: Villalén; MAM:
Mamellado.

CONCLUSIONES

La raza Duroc y la poblacién Manchado de Jabugo se encuentran clara-
mente diferenciadas tanto entre si, como del resto de las estirpes y lineas
del Cerdo Ibérico.

Las estirpes y lineas del Cerdo Ibérico constituyen un grupo bien defini-
do mostrando, no obstante, un elevado nivel de diferenciacién genética
entre ellas, lo que apoya la diversidad intra-racial reconocida.
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INTRODUCCION

Desde que el francés André Sanson, en su Tratado de Zootecnia de 1901,
hablara por primera vez del “Sus ibericus” o “raza Ibérica”, hasta nuestros
dias, se han ido reconociendo numerosas estirpes y lineas dentro del Cerdo
Ibérico. Esta rica diversidad intra-racial ha motivado recientemente la apro-
bacién, por el Comité de Razas de la Subdireccion General de Medios de
Producciéon Ganaderos (Direccion General de Ganaderia del M.A.P.A.), de un
reconocimiento diferenciado, dentro del Catdlogo Oficial de Razas de
Ganado de Espaiia, de las cuatro principales estirpes del Cerdo Ibérico, dos
con caracter de fomento (Entrepelado y Retinto), dos con caracter de pro-
teccion especial (Negro Lampino y Torbiscal), como queda recogido en la
Orden APA/53/2007, de 17 de enero, por la que se modifica el Catalogo
Oficial de Razas de Ganado de Espafia (BOE n° 21, del miércoles 24 de
enero de 2007).

Nuestro grupo de investigacion (MERAGEM AGR-158) elabord, a peticion
de AECERIBER, el “informe sobre las bases cientificas de la diferenciacion de
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las principales estirpes de Cerdo Ibérico”, que fue aportado en la documen-
tacion que la asociacion presentd a dicho comité, en el que se demostraba
la existencia de esta diversidad genética interna del Cerdo Ibérico, y se ava-
laba la necesidad de este reconocimiento oficial diferenciado de las princi-
pales estirpes como requisito previo ineludible a cualquier esfuerzo por pre-
servar su riqueza genética interna.

Convencidos de que esta diversidad intra-racial también se sustenta en
diferencias fisioldgicas, y que éstas serian las responsables de diferentes
caracteristicas en sus productos, disefiamos un estudio de caracterizacion de
las estirpes de Cerdo Ibérico a partir de las diferencias en las cualidades fisi-
cas, quimicas y organolépticas de sus productos carnicos para consumo en
fresco y de piezas curadas.

Como fase previa a este estudio, llevamos a cabo una caracterizacion
genética y productiva de las estirpes seleccionadas, para confirmar que efec-
tivamente se tratan de subpoblaciones diferenciadas dentro del Cerdo
Ibérico por parametros que van mas alla de caracteres fanerdpticos, que han
sido los criterios empleados tradicionalmente para su clasificacion.

En esta comunicacion queremos presentar las principales diferencias pro-
ductivas que hemos encontrado entre las estirpes estudiadas, utilizando
para ello la informacion suministrada por el Nucleo de Control Carnico del
AECERIBER.

Palabras clave: estirpes de Cerdo Ibérico, caracterizacién productiva,
jamones, paletas, lomos, rendimiento a la canal.

MATERIAL Y METODOS

Desde que la Asociacién Espafiola de Criadores de Ganado Porcino
Selecto Ibérico Puro y Tronco Ibérico (AECERIBER) se constituyera en la
entidad responsable de la llevanza del Libro Genealdgico de la Raza, y con
ello del Esquema de Seleccion de la Raza, viene recopilando datos producti-
vos de animales pertenecientes a diversas ganaderias inscritas en el
Esquema de Seleccion.

Gracias a la estrecha colaboracion que mantenemos con AECERIBER,
hemos tenido acceso a los registros productivos de los animales controlados
de 1993 a 2006, unos terminados con pienso y otros en montanera. Para
reducir los factores de variacion debidos a las diferencias en el cebo final,
hemos depurado estos registros quedandonos sélo con los obtenidos de las
montaneras. De éstas, la Ultima en la que, en suficiente nimero, participa-
ron animales de las cuatro estirpes reconocidas en el Catalogo Oficial de
Razas de Ganado de Espafia, fue la de 2003. En esta campafia se controla-
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ron en montanera 384 animales (9 lampifios, 71 entrepelados, 239 retintos,
13 torbiscales y 52 animales sin diferenciacion de tipo).

El analisis estadistico de estos registros se realizd con el software
Statistica 6.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presentan los principales parametros analizados. Se
puede apreciar como las estirpes negras (Lampifio y Entrepelado) destacan
por sus menores crecimientos (GMD) en montanera y el menor peso de sus
jamones. Sin embargo, son las estirpes que expresan los mejores resultados
en el rendimiento de la canal y de todas las piezas nobles. Igualmente obser-
vamos que estas estirpes negras son las que mayor porcentaje de grasa pre-
sentan.

Tabla 1. Registros productivos por estirpes de animales ibéricos
pertenecientes a las diferentes estirpes. Montanera de 2003.

LAMPINO ENTREPELADO RETINTO  TORBISCAL MIXTO
GMD (g/d) 503 + 39,19 547 + 13,64 625 +9,04 650 + 40,71 628 + 15,36
Peso (kg) 144 + 4,54 156 £ 1,20 162+ 0,86 172+ 2,50 168 £1,75
P. canal (kg) 110,3 £4,28 123,7 £1,05 1295+0,73 1384+216 1349150

Rto. Canal (%) 76,51 £ 1,14 79,09 0,18 80,18 £ 0,11 80,52+0,27 80,24+0,18
P. jamones (kg) 19,97 + 0,67 20,92+0,19 2118+£0,10 2214023 21,98+0,22
P. paletas (kg) 12,61 £ 0,50 14,32+ 0,16 14,53 £ 0,07 1419+023 1460+0,13

P. lomos (kg) 2,83+0,26 2,86 0,05 2,73+0,03 3,08 £ 0,06 2,96 + 0,06
P. grasa (kg) 11,88 £1,49 11,65 +0,45 12,05+ 0,24 9,79+0,72 10,83 £0,52
% jamones 18,10 £ 0,28 16,91 £ 0,14 16,35+ 0,07 1598 +020 16,28+0,13
% paletas 11,43 £0,22 11,57 £0,12 11,21 £0,05 10,24+0,09 10,82+0,12
% lomos 2,56 + 0,20 2,30+0,04 2,10+0,02 2,22+0,04 2,19+0,04
% grasa 10,87 + 1,08 9,37 £ 0,34 9,20+0,18 7,10+0,76 8,06 +0,23

% piezas nobles 32,10+ 0,71 30,79 £ 0,22 2967+0,12 2846050 29,30%0,25

Por otro lado, en consonancia con los datos de Benito et al. (1998) y
Forero (1999), la estirpe Torbiscal es la que presenta mayor crecimiento en
el acabado, originando las canales mas pesadas, que ademas ofrecen los
mayores rendimientos, siendo éste un aspecto en el que Torbiscal ha mejo-
rado en los Ultimos afos. Esta estirpe presenta los jamones y los lomos mas
pesados, si bien el peso de sus piezas nobles respecto de la canal supone el
menor porcentaje del registrado en las estirpes estudiadas. Igualmente
debemos sefialar el bajo contenido en grasa de la canal de Torbiscal.

Por su parte, la estirpe Retinta ofrece unos registros intermedios entre los
de Entrepelado y Torbiscal, siendo una estirpe muy compensada en todos
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los aspectos productivos, lo que sin duda ha contribuido a su supremacia
hoy dia; fendmeno que ya se advertia en 1930, cuando la Asociacion General
de Ganaderos del Reino, mediante la Memoria del Concurso Nacional de
Ganados de dicho ano, destacaba la cada vez mas consolidada supremacia
de los cerdos ibéricos colorados, por sus mejores caracteristicas productivas,
en detrimento de las estirpes negras. Esta estirpe presenta paletas de buen
tamano, siendo, sin embargo, pobre en lomos.

Dentro del denominado tipo “Mixto”, encuadramos cerdos ibéricos puros
sin adscripcidn a ninguna estirpe concreta, aunque generalmente presen-
tan una base retinta, por lo que sus resultados se aproximan a los de esta
estirpe.

A partir de los registros productivos, hemos construido un arbol de dis-
tancias (figura 1) en el que se aprecia que las estirpes de Cerdo Ibérico, en
funcién de estos parametros productivos, se diferencian claramente, apare-
ciendo muy préximos la estirpe Retinta y el denominado “Mixto” (cerdos ibé-
ricos puros sin adscripcién a estirpe alguna, pero generalmente con base
retinta).

Figura 1. Distancias de Neighbor-Joining entre las para los parametros pro-
ductivos de las piezas nobles. Montanera 2003.
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CONCLUSIONES

¢ La estirpe Torbiscal se caracteriza por una mayor tasa de creci-
miento (GMD) en montanera (650 g/d = 40,71), un mayor peso de
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sus jamones (22,14 Kg £ 0,23) y lomos (3,08 Kg + 0,06) en mata-
dero, pero no de las paletas. Esta estirpe, que antaio presentaba
un menor rendimiento a la canal, hoy dia manifiesta una gran
mejora en dicha caracteristica, siendo la estirpe que mejor rendi-
miento ofrece (80,52 % % 0,27).

e El Negro Lampiiio es la estirpe que peores datos de crecimiento
ofrece (503 g/d £ 39,19), lo que hace que haya que prolongar su
cebo en el tiempo para alcanzar el peso de sacrificio, lo que lleva
aparejado un mayor engrasamiento. En cambio, destaca por sus
mayores rendimientos, en porcentaje de la canal, de sus piezas
nobles (18,10 % = 0,28, para jamones; 11,43 % =+ 0,22, para pale-
tas; 2,56 % + 0,20, para lomos; 32,10 % =+ 0,44, total piezas
nobles), mientras que Torbiscal es la peor estirpe para estos para-
metros de interés econdmico (28,46 % + 0,32, para el total de pie-
zas nobles).

o Retinto y Entrepelado muestran datos intermedios, entre
Lampifio y Torbiscal, para los caracteres productivos.
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