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RESUMEN

Romero Roddy. 2008. Desempefio productivo en caroglidad y caracteristicas
sensoriales de la carne de verracos y cerdos dastr®royecto Especial Ingeniero
Agrénomo. Carrera de Ciencia y Produccion AgropeauZamorano, Honduras. 18p.

El estudio se llevd a cabo en las unidades de ®@aRactino, Industrias Carnicas y

Laboratorio de Andlisis de Alimentos de Zamoram®uSlizaron 60 cerdos, cruces de
las razas Yorkshire, Landrace y Duroc, selecciomadanomento del nacimiento e

incluidos al estudio a partir de los 70 dias deledan un peso inicial de 33 + 5.08 kg
y un peso de sacrificio de 90 = 9.51 kg. Los tra¢atos fueron asignados en un
Disefio Completamente al Azar. No se encontr6 difgee(P > 0.05) en el consumo

de alimento (1,723 + 139 g/dia), la ganancia dideiaeso (734 + 93 g/dia), el indice
de Conversién Alimenticia (2.4 + 0.38), el pesdaleanal caliente (64.58 + 5.81 kg),

el peso de la canal fria (65.01 + 6.85 kg), el raimehto de la canal caliente (69.77%).
Para el rendimiento en piezas se encontrd difeseagitocineta en un 6.63% para
cerdos castrados y en 16.11% mayor en filete pareacos, en rendimiento en

composicion de la canal se encontré diferenciacete ae cerdo con 50% de grasa
con 12.95% mayor para cerdos castrados, en grasal de redujo en un 25% para
verracos, esto se debe al efecto anabdlico deolasdmas masculinas. En el area del
lomo, color y el pH no se encontro diferencia es d¢aracteristicas sensoriales y
preferencia general no se encontrd diferencia.l@g@noduccion de verracos se puede
reducir el desarrollo de grasa en la canal, sictaiféas caracteristicas de la carne.

Palabras Clave Androstenona, enteros, escataingissimus dorsi.



ABSTRACT

Romero Roddy. 2008. Productive performance in fiedghality and sensorial
characteristics of the meat of boars and barrowad@ation Project (Thesis) of the
B.S. program in Agricultural Sciences and ProdugtidProject Program of
Agricultural Engineering of the Career of Scienced aAgricultural Production.
Zamorano. Honduras 18p.

The research project was done in the swine praoluctnit, meat industries and food
analysis laboratory in Zamorano. 60 pigs were usgdsses of the Yorkshire,
Landrace and Duroc breeds, they were selectec ahtiment of birth and included in
the research at 70 days of age, with an initiaigiveof 33 + 5.08 kg and a slaughter
weight of 90 + 9.51 kg. The treatments were assigm¢h a Completely Randomized
Design. No difference was observed (P > 0.05) whth feed consumption (1,723 +
139 g/day), daily weight gain (734 = 93 g/day), doconversion efficiency (2.4 +
0.38), slaughter weight (64.58 + 5.81 kg), frozesight (65.01 * 6.85 kg), slaughter
carcass weight yield (69.77%). For the chops yaetlifference was found in the bacon
6.63% for the barrows and in 16.11% greater inkstéar the boars. There was found
differences in the carcass composition in the pmdréps with 50% fat with 12.95%
greater for the barrows, backfat was reduced 25%he boars, this was by the effect
of the anabolic male hormones. No difference wasdan the loin muscle area, color
and between the sensorial characteristics andethergl preferences of the meat. With
the boar production the fat of the carcass can dukiced without affecting the
characteristics of the meat.

Keywords: Androstenone, escatdlpngissimus dorsi, whole pigs.
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1. INTRODUCCION

En la porcinocultura el engorde de verracos esalteenativa para reducir el estrés por
manejo a los lechones al momento de la castra&ibriReino Unido, Dinamarca,
Irlanda, Australia y Nueva Zelanda entre otros dbandonado en mas de un 50% la
castracion ya que muchos estudios han encontragl@xjsten ventajas comparativas
entre la produccién de verracos y cerdos castradeniendo un mayor crecimiento,
mejor indice de conversion del alimento, mayor eotaje de magro, menor pérdida
de animales por hemorragia e infecciones, asi coesarrollo posterior de hernias
inguinales e inmunosupresion, y ambiental ya gigeial calidad de la dieta las heces
de los verracos contienen menos nitrdgeno que edios castrados.(Font i Furnols
2002).

La carne de verracos tiene un defecto sensorialimpgrtante que se conoce como el
olor sexual, el cual se atribuye principalmentes dompuestos, la androstenona y el
escatol (Whittemore 1993). La androstenona es tanade testicular que se acumula
en tejido graso mostrando un olor semejante aitea gr transpiracion. El escatol, es
un producto de la degradacion del triptéfano enntdstino que confiere un olor
semejante al fecal (Pearsemal. 1971). El escatol puede ser percibido por el 98% d
los consumidores mientras que la androstenona rmieesmayor dificultad para
detectarlo (Font i Furnols 2002).

La alternativa a la castracién quirargica es launotastraciébn que consiste en la
inmunizacion, mediante la vacunacion contra lasniomas LH o bien la Hormona
Liberadora de las Gonadotropinas (GnRH), mucho seotroso y estresante para el
animal. Zenget al. (2002) y Pefia (2006) indican que el productcadeatuna consiste
en una forma modificada de GnRH conjugada con woiina inerte, suspendida en
un adyuvante acuoso, la cual promueve la prodoabdanticuerpos anti-GnRH. Con
la inhibicion de la GnRH se inhibe también la protdan de las hormonas Foliculo
Estimulante y Luteinizante en la hipdfisis y ponsiguiente, de la Testosterona y
Androstenona en el testiculo, afectando tambigrdduccion de Escatol. Para lograr
el efecto, se requiere de dos aplicaciones coméusas de diferencia (Pefia 2006). Es
importante tener en cuenta la existencia de ekt@sativas a la castracion quirdrgica,
ya que probablemente en el futuro, esta técnica ser prohibida en muchos de los
paises que explotan cerdos a gran escala (FomolBL2002).

El objetivo general de esta investigacion fue campel efecto de la no castracion en
cerdos sobre el rendimiento productivo en camga,calidad de la carne a través de
analisis en laboratorio y panel de degustacion. @bgtivos especificos fueron
comparar si existe diferencia entre cerdos castradoerracos en: consumo de
alimento, ganancia diaria de peso y el indice dev€sion Alimenticia, olor y pH,
peso de la canal caliente y canal fria, el renditoi€le la canal caliente con relacion al
peso vivo, el rendimiento de la canal en piezasnglimiento de la canal despostada,
grasa dorsal, area del lomo y en caracteristioasosales de la carne a través de un
panel de degustacion.



2. MATERIALES Y METODOS

El estudio se realizé en la Escuela Agricola Panaarea, Zamorano, a 30 km de
Tegucigalpa, Honduras, en el Valle del rio Yeguadef latitud norte y 87longitud
oeste, con una precipitacién promedio anual de M@0 una temperatura promedio
anual de 24°C y una altura de 800 msnm.

El estudio se dividio en tres. La evaluacion deletiepefio productivo en campo como
ser: consumo de alimento, ganancia diaria de pesd indice de Conversion
Alimenticia se realiz0 en la unidad de ganado mparcila medicion de las
caracteristicas de la canal: peso de la canalntalig peso de la canal fria, el
rendimiento de la canal caliente, el rendimientpiezas de la canal y rendimiento de
la canal despostada en cortes, la grasa dorsafiresl del lomo ademas las
caracteristicas sensoriales de la carne en lagptentarnicos y las caracteristicas de la
calidad de la carne pH y color en el laboratoricadélisis de alimentos de alimentos
de Zamorano.

Se utilizaron 60 cerdos, cruces de las razas YoesHandrace y Duroc,
seleccionados al momento del nacimiento e incluad@studio a partir de los 70 dias
de edad. Los cerdos machos se tomaron al azar ggoada y se distribuyeron
hermanos para incluirlos en ambos tratamiento. feawon tres corrales por
tratamiento con 10 animales por corral. En el desp corrales a 0.70 m de altura con
pisos ranurados y en las fases de crecimientorrdleay engorde en corrales de piso
de cemento con un area de 15 m2 (3m x 5m), drésiajal, bebederos automaticos y
comederos automaticos de tolva. La alimentacioofseio ad libitum en todas las
fases sin variacion de la formulacion para ningd@dos tratamientos.

Al final de la fase de engorde los cerdos se tasta el dia anterior al sacrificio a la
planta de proceso donde se alojaron en corralemacogso a agua. Al momento del
sacrificio los cerdos se llevaron a la sala de respende se bafiaron para evitar el
estrés y hacer mas eficiente el aturdimiento cochague eléctrico de 300 voltios y
1.3 amperios, se colgaron de las patas posteparasdesangrarlos cortando la arteria
carétida y vena yugular, luego del desangradoesmrbn a la escaldadora con agua a
60°C por 3 a 4 minutos, se pelaron, después seeearen y limpiaron con agua. Para
realizar las mediciones se seleccionaron tres eampalr tratamiento.

Desempefio productivo.Se monitoreé el desempefio en tres etapas. Cretimien
desde el dia 70 de edad hasta los 105, desareltisdl06 hasta los 140 y engorde de
los 141 hasta los 154 dias. El consumo de alimsatmidié pesando lo ofrecido
diariamente y el rechazo al final de cada fasegdmancia diaria de peso se realizo
pesando los cerdos al dia 70 y al final de caska faBara medir el indice de conversién
alimenticia (ICA) se relacion6 el consumo de alitoepor animal con la ganancia
diaria de peso.



Caracteristicas en la composicion de la candla canal se pesé una hora y 24 horas
después del sacrificio en el cuarto frio a 3°C.grasa dorsal y area del lomo se
midieron a la décima costilla a las 24 horas despled sacrificio, la medicién de
grasa dorsal se realizo utilizando el pie de rey §rea del lomo mediante el método
de la Universidad de lllinois (hoja de acetato cicatada en pulf), para ello se corté
la chuleta y en un acetato se dibujé el contordomdesculoLongissimus dorsi. El
rendimiento de la canataliente se determind del peso de la canal sinerdsc
testiculos, cabeza, carpos y tarsos con relacipesa vivo. El rendimiento en piezas
de la canal se midi6é separando las piezas de & ganediante la relaciéon con el peso
de la canal se determind el rendimiento, luego espdstar la canal se midio el
rendimiento en musculo, grasa, hueso, tocinetaly pi

Caracteristicas de la calidad la carne y de la cahgmedicion instrumental). La
medicion de color se realiz6 24 horas postsaaifigtilizando el Colorimetro
Colorflex Hunter L.a.b(Model 45-0), con uso de la escala L* a* b*. Lasestras con
un peso de 20 g cada una se llevaron al Centrovdei&€ion de Alimentos, se tomé
una submuestra de acuerdo al tamafio del pla@isparente del Colorflex, se coloco
la muestra en la region de lectura de color deétungento y se utilizo el software para
el analisis de la muestra. La evaluacion del cololuy6 los valores de claridad, la
intensidad del color rojo y del color amarillo.

Para la medicion de pH se tomaron lecturas con atenpiémetrd de puncién
calibrado con una solucién buffer pH 4.0 a 7.0 yaadestilada, una hora y 24 horas
después del sacrificio, en el musclutimgissimus dorsi directamente en la canal. Entre
la lectura de una canal y otra el instrumento gaagd con agua destilada segun
recomendacion del fabricante (OAKTGN

Caracteristicas sensoriales de la carn&l analisis sensorial se hizo por medio de un
panel de degustacion utilizando una prueba de aciépt en la cual se midieron los
atributos de color, olor, suavidad al corte, salbpgriencia general a través de una
escala hedonica, de 1 a 5 puntos siendo 1 me thsgusho y 5 me gusta mucho. El
panel de degustacion estuvo compuesto por genteapacitada: los trabajadores,
estudiantes e instructores de la planta de carniGoprueba sensorial se realizé con
42 panelistas, se tomaron muestras de aproximaderi®ng de 2 x 2 x 2 cm del
musculoLongissimus dorsi, la carne se cocind hasta que la parte interrda dercion

de musculo alcanz6 una temperatura de 71.11 °Ggopoion se le agrego 2% de sal.

Disefio experimental y analisis estadisticdEl estudio se dividié en dos partes. La
primera se desarrollé6 en campo donde los tratansdoeron asignados en un Disefio
Completamente al Azar con dos tratamientos y &psgticiones por tratamiento con

30 unidades experimentales por tratamiento pareaaiagbles de consumo de alimento
y ganancia diaria de peso. Para el indice de CeidreAlimenticia cada repeticion se

tomo como unidad experimental.

11 * a* b*, L* escala de 0 a 100, siendo 0 negro Y Iflanco. a* mide intensidad en colores rojo y
verde en una escala de (+60 a -60), los valorasymssson rojos y los valores negativos son vertes
mide intensidad en colores amarillo y azul en useala de (+60 a -60), los valores positivos son
amarillos y los valores negativos son azules.

2 Waterproof pHTestr 20 (OAKTOR) IP67 ISO 9001 USA or NIST, Buffer Sets, Doublection



La segunda parte del estudio se desarrollé emalagplde proceso y en el laboratorio
de alimentos donde los tratamientos fueron asmgad un Disefio Completamente al
Azar con dos tratamientos y tres repeticiones pareacos y dos repeticiones para
cerdos castrados. Para medir las variables se donmareve unidades experimentales
para verracos y seis unidades experimentales pandosg castrados. Cada cerdo
represento una unidad experimental.

Se realizé un andlisis de varianza (ANDEVA) y sapam de medias con la prueba de
Diferencia Minima Significativa (DMS) para las \ailes de desempefio productivo,
caracteristicas en la composicion de la canal cdaacteristicas de la calidad de la
canal.

Se realizé un andlisis de varianza (ANDEVA) y sap&m de medias con la prueba de
Diferencia Minima Significativa para los datos dearacteristica sensorial de la carne
y la prueba t-student para la preferencia genepalrg la variable de pH con medidas
repetidas en tiempo. Los datos porcentuales comdiméento de la canal caliente,
rendimiento en piezas de la canal y rendimienttadmnal despostada se corrigieron
usando la funcion arc-seno y los valores de pHosegeeron con el antilogaritmo.
Para realizar los analisis se utilizé Excel y @lgrama estadistico Statistical Analisys
Systems (SAS 2006) con un nivel de significanci& de0.05.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Consumo de alimento.No se encontré diferencia (P > 0.05) en el consul®o
alimento entre los verracos y cerdos castradosdi©ud). Esto no concuerda con
estudios realizados por Zerej al. (2002) quienes encontraron diferencias en el
consumo de alimento con 1,640 g por dia en verracd870 g por dia en castrados
para la fase de crecimiento y 2,600 y 3,010 g parréspectivamente en la fase de
engorde la cual incluye la etapa de desarrolloigDal manera estudios realizados por
Renaudeau y Mourot (2007) reportaron 2,310 g pan@dos castrados de 90 kg de peso
vivo en la etapa de engorde. Los resultados sarianés a los reportados por el
Institut Technique du Porc (ITP) (1997) de Frar®a2,280 g para verracos y 2,410 g
para cerdos castrados.

Cuadro 1. Efecto de la castracion sobre el consumo de atiomde cerdos machos.

Consumo de alimento por fase g/dia

Tratamiento: Crecimient8>  Desarroll8>  Engordé&™ Acumulado
Verracos 1,512 + 73 1,403 + 85 2,101 £ 157 1,672
Castrados 1,552 + 205 1,577 £221 2,191 + 239 1,773
cv* 23.53 10.47 18.49

*CV: Coeficiente de Variacion
NS):No existe diferencia significativa entre tratanisn(P > 0.05).

Ganancia diaria de pesoNo se encontré diferencia (P > 0.05) en la gamadiria

de peso entre los verracos y los cerdos castr&igml(o 2); los resultados obtenidos
concuerdan con el estudio de Knudsenal. (1985), quienes no encontraron
diferencias en cerdos con peso vivo de 105 kg wnmzEas medias diarias de 782 g en
verracos y 796 g en cerdos castrados. Estos awocesitraron que la mayor ganancia
de peso se dio en la semana 17 que corresponddasdade desarrollo con 1,000 g
para ambos tratamientos, lo cual no coincide cerrégultados en este estudio en el
gue la mayor ganancia se di6 en la fase de engertiesemana 20 a la 22 (Cuadro 2).

Los resultados obtenidos concuerdan con el estadiizado por Zengt al. (2002)
guienes compararon niveles altos y bajos de enengi@erdos inmunocastrados,
castrados y verracos y no encontraron diferenaagyanancias diarias de 760 y 850 g
para castrados y verracos en la fase de crecimyeh@y0 y 1060 g para castrados y
verracos respectivamente en la fase de engordenglge la etapa de desarrallo
Anderssonet al. (1997) encontraron que los cerdos castrados peesema mayor
ganancia de peso en la fase de engorde, lo qued®icon el presente estudio.



Cuadro 2. Efecto de la castracion sobre la ganancia de peserdlos machos.
Ganancia diaria de peso por etapa g/dia

Tratamientos  Crecimientd'> Desarrolld*®  Engordd®  Acumulado
Verracos 701 +£127 494 + 46 948 + 167 715
Castrados 687 £ 181 536 +18 1036 +64 753
cv* 25.77 6.32 12.78

*CV: Coeficiente de Variacion
NS No existe diferencia significativa entre las fade cada tratamiento.

indice de Conversion Alimenticia. No se encontr6 diferencia (P > 0.05) en la
eficiencia alimenticia entre los verracos y losdosr castrados (Cuadro 3) lo cual
concuerda con el estudio realizado en la Escuelécélg Panamericana por Lopez
(1988) quien tampoco encontré diferencia en laiefida de conversion alimenticia.
Anderssoret al. (1997) reportan indices de Conversion Alimenti@a2d8 para cerdos
castrados y 2.7 para verracos, en la fase finakficeencia alimenticia en verracos es
similar a la reportada por el Institut TechniqueRtirc (ITP) (1997) de Francia de 2.4
para verracos y 2.6 para cerdos castrados. Egdadfadesarrollo los cerdos presentan
una menor eficiencia en conversion alimenticiagp et atribuye posiblemente a que
los cerdos del estudio sufrieron un ataque de rfasom que afecto la ganancia diaria
y el consumo de alimento.

Cuadro 3. Efecto de la castracion sobre indice de Conversiénenticia de cerdos
machos.

indice de Conversién Alimenticia

Tratamientos Crecimientd"> Desarrolld*®  Engordd*® Acumulado
Verracos 2.2%0.2 2.8x0.3 22%x15 2.4
Castrados 2.3+0.1 29204 21+04 2.4
cv* 6.07 12.11 14.77

*CV: Coeficiente de Variacion
NS No existe diferencia significativa entre las fade cada tratamiento.

Peso vivo.No se encontré diferencia (P > 0.05) en el peso wntre los cerdos
castrados y los verracos (Cuadro 4), lo que comncah lo reportado por Zerg al.
(2002) quienes reportan pesos similares en verragosinocastrados y castrados.
Bajo las condiciones del estudio los verracos raostrun desarrollo corporal similar
a los cerdos castrados, lo que indica que en lasem@ms fases del desarrollo de los
cerdos no se consiguen diferencias estadisticagl gmeso vivo, pero al peso
acumulado de ambos tratamientos se le pueden damaentajas que alcanzan los
verracos en reducir la produccién de grasa enndalocaaumentar la deposicién de
musculo.

Peso de la canal caliente y fricNo se encontré diferencia (P > 0.05) en el pesiade
canal caliente, peso de la canal fria y rendiroieletla canal caliente entre los cerdos
castrados y verracos, (Cuadro 4). Estos datos mwiden con los obtenidos por
Bafidnet al. (2004) quienes encontraron diferencias en cerdmgepientes de cruzas
Landrace con Duroc, con pesos de 101.1 y 92.5 Kg eanal caliente de verracos y
cerdos castrados. A parte de una dieta bien baldageun ambiente favorable para el
desarrollo, el efecto anabodlico que provocan lasnboas en los verracos permiten



gue alcancen mayor peso y rendimiento en candéegérl al final de su desarrollo
(Warriss 2003). En el estudio los cerdos se saarin a los 154 dias de edad, por lo
gue no habian llegado completamente a su maxinardés, de esta manera la edad
puede haber influido en la expresién del potendal peso de la canal en ambos
tratamientos.

El peso de la canal fria después de 24 horas detdss castrados aumenté en 0.75%,
el de la canal de los verracos disminuy6 en 0.26%adro 4). El aumento en el peso
de la canal fria se debid a que las canales sel@waren un cuarto fri6 a 3°C con un
sistema automatico de rocio de agua cada 30 mingiie@sayuda a evitar las pérdidas
de agua por oreo de la canal. Warriss (2003) indiea durante el enfriamiento la
canal puede llegar a perder hasta 2% de agua pporcion y restos de sangre por
goteo. La pérdida de agua de los verracos se gelsiblemente a que presentan un
mayor contenido de grasas insaturadas que son mo@snsas a perderse y a liberar
agua, ya que los verracos presenta aproximadanen®0% de agua en la grasa
subcutédnea y un 15% en cerdos castrados (Whittet99&).

Cuadro 4. Efecto de la castracion en el peso vivo, peso danal a la hora (caliente)
y 24 horas (fria) postsacrificio y rendimiento declinal caliente de cerdos machos.

Peso de la canal (kg)

Rendimiento
Tratamientc Peso viv8'™ (kg)  Calienté"® Frig"®  canal calient€® (%)
Verracos 90.2+5.0 64.4 +4.6 63.8+4.5 70.14
Castrados 93.3+6.4 65.2+5.7 65.8 + 6.6 69.4
cv* 9.42 9.31 10.81 4.97

*CV: Coeficiente de Variacion
"S- No existe diferencia (P > 0.05) entre los triéntos

Rendimiento de la canal No se encontré diferencia (P > 0.05) (Cuadrol$s
resultados obtenidos en el estudio no coincidena®reportados por Babol y Squires
(1995), quienes encontraron que los verracos llegamer rendimientos mas bajos en
la canal de un 2 a 2.5% en comparacion con maastsados y hembras. Esto se debe
a que las canales mas pesadas acumulan mayor idontengrasa y masa corporal,
ademas la proporcion de los intestinos es menoaeales pesadas lo que favorece en
mejor rendimiento en canal; pero esta mejora noifsig mas muasculo o carne de
calidad ya que un alto porcentaje de la canal &sagen los cerdos castrados.

No se encontrd diferencia (P > 0.05) en el renditoieen las piezas paleta, pierna,
chuleta y cuello; pero si (P < 0.05) para el reneéinto de filete y tocino entre cerdos
castrados y verracos (Cuadro 5). El peso y la edlaacrificio pudieron haber sido
factores que influyeron en el rendimiento de la&za$ de la canal. Las diferencias en
tocino para cerdos castrados y filete a favor devésracos (Cuadro 5) pueden deberse
al inicio de la acumulacion de grasa en la partlatinal en los cerdos castrados y en
el caso del filete en los verracos al efecto anabdue favorece la deposicién de
musculo.



Cuadro 5. Efecto de la castracion en rendimiento (%) engsede la canal de cerdos
machos.

Tratamientos

Piezas
Verraco& Castrado® cv*

Paletd"® 16.5+1.0 16.1 £+ 0.9 3.18
Piernd"® 31.4+1.1 320+1.1 2.02
Tocino 205+ 1.7 228 +0.8 2.68
Chuletd® 16.6 £ 0.7 16.5+1.0 2.78
Cuelld"® 12.8+1.6 11.6+1.5 6.84
Filete 2f+02 1.8+ 0.2 5.05

*CV: Coeficiente de Variacion

& NUmeroscon letras diferentes en la misma linea indicagrelifcia significativa (P < 0.05)
NS No existe diferencia (P > 0.05) entre los tra&rtos

No se encontr6 diferencia (P > 0.05) en el renditoigoara los cortes cerdos extra 1
con 8% de grasa, lomo con 1% de grasa, corte ctfn @& grasa (cerdo 1), grasa,
hueso y hueso para sopa, piel y tocineta. Parared de cerdo con 50% de grasa
(cerdo 2) si se encontro diferencia (P < 0.05) eemmigrdos castrados y verracos
(Cuadro 6). Lo encontrado en el estudio no coneueah estudios realizados por
Babol y Squires (1995) y Whittemore (1993) quienegican que los verracos
producen canales mas magras que los cerdos castealfonas los verracos presentan
un mayor porcentaje de hueso que llega a ser wwetaja en los rendimientos. Los
cerdos castrados y las hembras cuando inician da & finalizacién tienden a
acumular mayor contenido de grasa en el area dpesalel costillar lo que explica la
diferencia en cerdos castrados en el rendimientto@neta y en cortes con 50% de
grasa encontrada en el presente estudio.

Algunos estudios indican que en ocasiones la podinade verracos al ser menos
grasos que los cerdos castrados puede presentas akesventajas de una delgadez
extrema, principalmente cuando se realiza un mahbao de la dieta. Su grasa tiende
a ser mas humeda, mas blanda y con mayor propadidndirse. Estudios realizados
por Babol y Squires (1995), indican que el tejidgpaso es mas suave debido al alto
contenido de acidos insaturados, principalmentedoaciinoleico; todas estas
caracteristicas hacen que la carne y la grasa dacweepresenten mejor calidad
nutricional para los humanos.



Cuadro 6. Efecto de la castracion sobre la composicion datal de cerdos machos.

Tratamientos

Corte Verracos: Castrado® cv*
Cerdo extra 49 13.0+1.0 12.0+0.6 3.64
Lomo™S) 81+1.0 6.8+ 0.4 5.94
Cerdo 1 (20% grasd}® 20.1+15 21.0+0.9 3.72
Cerdo 2 (50% grasa) 133+ 1.0 15" 0.9 3.91
Grasa (95% gras&}® 6.2+0.9 6.8+ 1.8 9.83
Huesd"® 9.7+0.6 9.4 +0.9 3.82
Hueso sopd® 10.0 +1.0 9.6 + 0.3 4,55
PieNd 89+1.0 7.3+1.2 6.67
Tocineta 10.5+0.6 11.7 +0.1 2.60

*CV: Coeficiente de Variacion
& Numeros con letras diferentes en la misma lineiganddiferencias significativg® < 0.05)
NS No existe diferencia (P > 0.05) entre los tra&rtos

Grasa dorsal y Area del lomo.En los verracos la deposicion de grasa dorsal (P <
0.05) en un 25% comparado con los cerdos castr@losdro 7). Estos resultados
concuerdan con los presentados por Whittemore §1098r el Institut Technique du
Porc de Francia (ITP) (1997) quienes indican qgevirracos depositan menos grasa
dorsal comparado con hembras y machos castradopesms promedios de 110 Kkg.
Estudios realizados por Zergj al. (2002), con dietas altas y bajas en energia en
verracos, castrados e inmunocastrados con pesowegias de 110 kg, encontraron
gue los cerdos castrados depositaron el mayor mdotele grasa dorsal. Brooksal.
(1986) encontraron igualmente que los cerdos achsrdepositan una mayor cantidad
de grasa dorsal que los verracos. La mayor deposiieg grasa dorsal se puede dar por
el efecto de la castracion, que elimina la prodircele hormonas por los testiculos.
Otros factores que influyen en la deposicion dearson la edad y el peso de los
cerdos.

No se encontré diferencia (P > 0.05) en el arealatab entre verracos y cerdos
castrados (Cuadro 7). Estos coinciden con los érexos por Brookst al. (1986),
guienes compararon verracos, castrados e inmunagastcon pesos promedios de
110 kg. El Institut Technique du Porc de FranciBPjl (1997) tampoco encontro
diferencia en area del lomo entre cerdos castradesracos con cerdos de 100 kg de
peso promedio. Después de los 100 kg los cerddsadas pueden llegar a desarrollar
mejor el area del lomo acompafiado de una mayorw@eaain de grasa.

Cuadro 7. Efecto de la castracion en el area del lomogre&tor de la grasa dorsal de
cerdos machos.

Tratamiento Area del lomo crh Grasa dorsal m?ﬁ
Verracos 30.8% 4.46 14.00 + 2.00
Castrados 4150+ 5.72 18.66'+ 1.87
cv* 13.73 21.92

*CV: Coeficiente de Variacién

% Numeros con letras diferentes en la misma columdizan diferencias significativas
(P <0.05)
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Color y pH. No se encontré diferencia (P > 0.05) en las tariticas de color y pH
de la carne entre los cerdos castrados y verragcoad(o 8). Los resultados son
similares a los de Bafidi al. (2004) y de Ryu y Kim (2005) quienes no encontraron
diferencias (P > 0.05) en el pH con valores de %.6268 para verracos y cerdos
castrados respectivamente. Gdtal. (2006) encontraron valores de pH de 6.3 en la
canal caliente que a los 45 minutos descendié & & %as 24 horas a 5.5 en cerdos
castrados. Whittemore (1993) indica que el musddacerdo vivo tiene un pH de
aproximadamente 7.0 y pos-sacrificio el descensgragual llegando hasta 5.4 en
aproximadamente 24 horas.

El cambio de pH puede variar si los cerdos se baresdo a un estrés cronico, esto
suele provocar la utilizacion del glicbgeno y cooomsecuencia no se produce acido
lactico en las fibras musculares y el pH de estaeciende a no descender y se
mantiene préximo o superior a 6.5, que puede pavéx presencia de muasculos
duros, secos y oscuros (Whittemore 1993). Si elboame pH es demasiado brusco
llegando a valores menores a 5.5 en la primera, hracidificacion afecta al color
dando una tonalidad grisacea de la carne, y apacwad de retencion de agua
provocando exudados del masculo (Warriss 2003).

Los verracos tienden a tener un temperamento nrésiag y nervioso siendo mas
propensos a estrés. Babol y Squires (1995) encontigue la carne de verracos es
mMAas propensa a presentar la aparicion de muscwlosras duros y secos. Esta
caracteristica afecta la calidad de la carne votloéa seca en la parte superficial, en
cambio en su interior retiene mayor contenido deaagorque aumenta el punto
isoeléctrico de las proteinas miofibrilares dedene (Warriss 2003), comparado con
las carnes con pH entre 5.8 y 6.2, ademas afectalet volviendola mas oscura

siendo poco atractiva para los consumidores. Lasesaque presentan musculos
oscuros, duros y secos no presentan mayores prablgrara la elaboracion de
productos procesados. Segun el Institut TechniguBadc de Francia (ITP) (1997) el
pH varia segun los musculos, en general cuantoval&sso y/o voluminoso es el

musculo mas bajo es el pH y a la inversa.

Los valores de pH del estudio se encuentran eanglornormal en la carne de cerdo.
Esto indica que la no castracién no afecta la vniade pH y la calidad de la carne,
siempre y cuando los cerdos se manejen con todamddidas recomendadas para
evitar el estrés previo al sacrificio. El Instifiéchnique du Porc de Francia (ITP)
(1997) clasifica como carne normal en calidad la sg encuentra en un rango de pH
entre 5.6 y 6.1 a las 24 horas postmorten.

No se encontrd diferencia en el color de la caresch. Estos resultados coinciden con
los de Algarafiaz (2007), BafiG@ al. (2004) y Babol y Squires (1995) quienes
evaluaron las caracteristicas de la calidad de dmec utilizando el musculo
Longissimus dorsi de verracos y cerdas jovenes y tampoco encontdiferencias en

el color.
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Cuadro 8. Efecto de la castracion en el pH y color del mistongissimus dorsi de
cerdos machos.

pHNS) Escala de col8t®
Tratamientos 7 Hora 24 Horas L+t a* b+
Verracos 6.1x0.1 5.8+0.2 550+£1.£39+£0913.8+£0.9
Castrados 6.2+0.3 57+0.2 56.4+2846+1.214.3+0.8
cv* 3.39 3.66 5.94 24.61 6.19

*CV: Coeficiente de Variacion
NS)- No existe diferencia significativa en pH paraa#dra entre tratamientos.
! * escala de 0 a 100, siendo 0 negro y 100 blanco.
% a* mide intensidad en colores rojo y verde en useale de (+60 a -60), los valores
gositivos son rojos y los valores negativos sode®r

b* mide intensidad en colores amarillo y azul em wscala de (+60 a -60), los valores
positivos son amarillos y los valores negativos annies.

Caracteristicas sensoriales.No se encontr6 diferencia (P > 0.05) en las
caracteristicas sensoriales de la carne del musonlgissimus dorsi entre los cerdos
castrados y verracos (Cuadro 9). Los resultadosn¢racios en el estudio difieren a
los encontrados por Fodtal. (2003) quienes reportan en un estudio realizadeta
paises europeos que la aceptabilidad por los cadetes a la carne de verracos
depende de la edad, género y los habitos de condwoadombres son mas sensibles
a la androstenona; las personas menores de 25 gresagle 61 afios son menos
sensibles al olor y sabor sexual de la carne devéseacos y las personas que
consumen con frecuencia carne fresca son mas Emngie aquellas que consumen
productos madurados o procesados. Boneeal (2000) en siete paises de la Union
Europea comparando la carne de verracos, cerdangévy machos castrados,
encontraron que el 99% de los consumidores (paa&lismostraron mayor
sensibilidad al escatol asociandolo con el oloralfeen los verracos que a la
androstenona.

La interaccion entre la androstenona y escatolvales medios o altos, mayores de
0.50 y 0.15 mg/g de grasa respectivamente, provelcafecto de mal olor y sabor en
la carne a verraco, llamado olor sexual (Feral. 2003). La aceptabilidad de la carne
de cerdo cocida depende de la sensibilidad dediasuenidores a la androstenona, ya
gue los consumidores mas sensibles rechazan emr magida la carne con niveles de
androstenona medios o altos (superiores a 0.5 mug¥ghtras que el escatol puede
estar presente en niveles mayores a 0.21 mg/g @Faht2003 y Cheret al. 1993).
Sin embargo, Whittemore (1993) indica que cuandoniveles de androstenona son
similares a 1.0 mg/g de grasa puede ser percimd@algunos consumidores como un
olor a verraco. Los niveles de androstenona y elsaaimentan a medida incrementa
el peso de la canal relacionado con la edad ddbcgrdisminuyen a medida aumenta
la carne magra (Walstehal. 1999).

Pearsoret al. (1971) utilizaron un panel de degustacion parduevda aceptabilidad

de productos carnicos conteniendo carne de vergaoasencontraron diferencias en
la preferencia, por lo que la carne de verracosl@ser utilizada para la elaboracion
de productos carnicos sin afectar significativamdas propiedades organolépticas y
las caracteristicas de calidad del producto. Whitte (1993) expone que los verracos
cuando son sometidos a un engorde rapido, puedsa@#icados antes de los 100 kg
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peso vivo y no presentan olores desagradables earfee. La androstenona y el
escatol no son sustancias altamente volatiles, asinuna proporcion de estas
sustancias es evaporada durante el proceso dedwrogces facilmente detectado
cuando la carne esta caliente (Fetrdl. 2003).

Cuadro 9. Efecto de la produccién de verracos y cerdosrades sobre las
caracteristicas sensoriales de la carne.

Tratamiento

Caracteristica Sensorial

Verraco$"® Castradd8® cv*
Color* 3+1.0 3+0.9 31.81
Olor* 3+0.8 3+0.7 23.46
Sabof 4+0.9 4+0.7 20.07
Suavidad al corfe 4+1.0 3+1.2 30.74
Apariencia general 4+0.9 3+0.9 27.21

*CV: Coeficiente de Variacion

NS): No existe diferencia significativa en las carastéras sensoriales entre cada tratamiento
* Los valores en cada linea representan las medida dscala hedénica y la desviacién
estandar. La escala es de 1 a 5 puntos, siendodisgnesta mucho y 5 me gusta mucho. El
tamafo de la poblacion, n = 42 para la evaluaclasl caracteristicas sensoriales

Preferencia. No se encontré diferencia (P > 0.05) en la prefgeegeneral en la
prueba sensorial de la carne del musdtuiogissimus dorsi entre los cerdos castrados
y verracos. De los 42 panelistas que evaluaromiaesstras, 22 (52%) prefirieron la
muestra de los cerdos castrados y 20 (48%) pmefiritas muestras procedentes de
verracos. De acuerdo al niumero de panelistas adidig y correlacionado con los
valores de la tabla 8 del Duo-Trio Test y la taddgoreferencia, el nimero critico para
encontrar diferencia significativa P < 0.05 fue26e(64%).

Los resultados obtenidos no concuerdan con losadiérzt al. (2004), quienes en un
estudio comparando carne fresca cocinada de cerdssados y de verracos,
encontraron diferencias de tres cuartos de prefer@ara la carne de cerdos castrados
por los jueces calificadores quienes eran panglet&renados. Pearsenal. (1971),
reportan que no hay diferencia en la preferencidgsopanelistas en el consumo de 22
diferentes productos carnicos, preparados de gaoweniente de verracos con olor a
verraco para el primer grupo y cerdos castradedasgovenes y cerdas multiparas sin
olor sexual para el segundo grupo. La temperateireodcion de la carne y la edad de
los verracos al sacrificio son factores que puedstucir el olor de la carne de
verracos.

La androstenona y el escatol son sustancias lipbles que se acumulan en el tejido
graso Yy la deteccion por los consumidores estaioglado con el contenido de grasa
de la canal. Los resultados del estudio estantdirente relacionados con el nivel de
grasa de los verracos, ya que estos presentarodepoaicion de grasa dorsal menor
en un 25% y en 6.64% menor en el tocino, lo quéeseigue un contenido menor de
grasa en la canal evita los niveles altos y ddiketadel olor sexual por los
consumidores.



4. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones de este estudio el rendimientoampo de los verracos y de
los cerdos castrados en las fases de crecimieaesayrdllo y engorde fue similar

en el Consumo de Alimento, Ganancia Diaria de Redodice de Conversion

Alimenticia.

Entre los verracos y los cerdos castrados no hiibeedcias en el peso vivo, peso
de la canal caliente, fria y rendimiento de la taadiente. Se encontré mayor

rendimiento en filete en los verracos y los cerdastrados tuvieron mayor

rendimiento en tocineta. Los verracos tuvieron 2:193% menos de corte de cerdo
con 50% de grasa.

La deposicién de grasa dorsal se redujo en losas@sry no afectd el area del
lomo.

El color, pH y las caracteristicas sensorialesadealne fueron similares entre los
verracos Yy los cerdos castrados.

RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar la carne de verracos cociaatdiferentes temperaturas
para ver el efecto de la temperatura sobre lagtesiisticas de color y sensoriales
de la carne.

Se recomienda evaluar la produccién de verracospeso mayor de 90 kg en
laboratorio y a través de analisis sensorial.

Se recomienda utilizar la carne de verracos con ges90 kg para la elaboracion
de productos carnicos y evaluar el efecto delsdawual de la carne.
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6. ANEXOS

Anexo 1.Hoja de respuestas para el analisis sensoriafgnencia general.
ANALISIS SENSORIAL
Nombre: Fecha: Muestra:

INSTRUCCIONES: Marque con una X la escala que le asigne a cadade los
atributos de acuerdo a la intensidad de percepcion.

ACEPTACION
COLOR

1 2 3 4 5
Me disgusta ngn]e gusta nc%]e gusta rtinng]usta me gusta mucho
mucho me disgusta
OBSERVACIONES
OLOR

1 2 3 4 5
M(%]sgusta noCm]e gusta noCm]e gusta m'nng]usta mngl]Jsta mucho
mucho me disgusta
OBSERVACIONES
SABOR

1 2 3 4 5
Mg]sgusta ngn]e gusta ncg]e gusta rtinng]usta mngt]Jsta mucho
mucho me disgusta

OBSERVACIONES
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SUAVIDAD AL CORTE

- ) SO O
Me disgusta nome gusta no me gusta ni me gusta me gustho
mucho me disgusta

OBSERVACIONES

APARIENCIA GENERAL

- ] SO O
Me disgusta no me gusta no me gusta nine gusta me gusta mucho
mucho me disgusta

OBSERVACIONES

PREFERENCIA GENERAL
¢, Cual muestra prefiere?

a2 Z-904

] ]



