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ABSTRACT

The objective of this study was to determine the effect of sexual condition (boars and castrates) and daughter
weight (83.8%6.3, 95+5.0 and 106+6) on carcass characteristics and meat quality. The experimental material
consisted of 84 pigs, 42 boars and 42 castrated males. Experimental animals were obtained by crossing F1
(Yorkshire x Landrace) females with male Tempo (B80) of the commercial line Topigs. The entire male pigs
presented lower backfat than the castrated ones (P <0.01). The loin eye area of boars surpassed in a 12.86%
that of castrates (P 0.01). The boars had alower drip loss at 24h and higher cooking loss and shear force than
the castrated ones (P<0.01). The sensorial analysis revealed that the consumers were not capable of detecting
the boar taint, main disadvantage in the use of these meats in the range slaughter weight evaluated in the
present study. The use of boars is a viable alternative for the producers by presenting due to better carcass
characteristics than castrates, this without detriment of its meat quality.
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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue determinar € efecto de la condicion sexua (machos enteros y castrados) y
distintos pesos a sacrificio (83,8+6,3; 95+5,0 y 106+6) sobre las caracteristicas de la canal y calidad de sus
carnes. Se utilizaron 84 canales de cerdos, 42 machos castrados y 42 machos enteros, provenientes del
cruzamiento obtenido de hembras F1 (Y orkshire x Landrace) y machos Tempo (B80) de la linea comercial
Topigs. Los cerdos machos enteros presentaron menor espesor de grasa subcutanea que los cerdos castrados
(P <0,01). El &readel ojo del lomo de los machos enteros superdé en un 12,86% a los castrados (P = 0,01).
Los cerdos machos enteros presentaron menor pérdida por goteo a las 24h y mayores pérdidas por coccion y
resistenciaa corte (P<0,01). El andlisis sensorial revel 6 que los consumidores no fueron capaces de detectar
el olor sexual (olor a orina), principal desventaja en €l uso de estas carnes en los rangos de pesos evaluados
en el presente estudio. El uso de machos enteros es una alternativa viable para los productores por presentar
caracteristicas de la cana meores gque los machos castrados, esto sin detrimento de la calidad en sus carnes.

Palabras clave: Cerdos machos enteros, calidad de carnes, pérdidas por goteo, olor sexual, terneza,
evaluacion sensorial.

INTRODUCCION

En Venezuela la produccion de carne cerdo en e 2004 fue de ciento diez mil (110.000) toneladas
métricas (Federacion Venezolana de Porcicultura, 2004). Esta provino en su mayoria de machos castrados y
hembras. En nuestro sistema de explotacion porcina no es comin observar la utilizacién de machos enteros,
debido al riesgo de que un porcentgje indeterminado de canales presenten el defecto sensorial denominado
olor sexua (olor aorina). Este defecto provoca el rechazo de la carne debido a su mal olor durante la coccién
y sabor a consumirla. A pesar de este problema, en otros paises como € Reino Unido, Irlanda, Portugal y
Espafia, la produccion de machos enteros representan mas de un 90% de los animales sacrificados (Diestre,
1991). Esto es debido a las ventgjas que ofrece la produccion de machos enteros versus machos castrados,
dentro de las cuales tenemos que los costos de produccién son menores, debido a la supresion de los gastos
destinados a la realizacién de esta préctica de castracion y ala disminucion de lamortaidad de los animaes a
consecuencia de posibles infecciones o enfermedades. Ademéds, los machos enteros necesitan un menor
aporte alimentario y crecen con mayor rapidez a consecuencia de una mejor eficiencia de conversion de los
alimentos (Diaz y col., 1990; Bonneau, 1998). Ademés, las canales de cerdos enteros presentan un mayor
porcentgje de magro (Hansen y Lewis, 1993). Por otra parte, existen diferentes respuestas de los
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consumidores a la carne de machos enteros, debido principamente a la gran variabilidad en los hébitos
culinarios de los consumidores (Dijksterhuis y col., 2000), por lo que haria falta estudios locaes de
aceptabilidad de carne de machos enteros.

En la actualidad venezolana es necesario implementar técnicas de manejo econdémicamente viables que
puedan ayudar a elevar los indices productivos de las granjas y producir mas carne para la poblacién. Una
alternativa para lograr €l aumento de la produccion porcina es la factibilidad de utilizar cerdos machos
enteros. Por tanto, en este estudio nos proponemos evaluar los indicadores de calidad y rendimiento de los
cerdos enteros y compararlos con los obtenidos en machos castrados; asi como establecer la respuesta de
aceptabilidad de los consumidores para la carne de cerdo provenientes de machos enteros.

MATERIALESY METODOS

Se utilizaron 84 canales de cerdos, 42 machos castrados y 42 machos enteros, provenientes del
cruzamiento obtenido de hembras F1 (Yorshire x Landrace) y machos Tempo (B80) de la linea comercial
Topigs. Luego cada grupo fue dividido en tres subgrupos seglin su peso a sacrificio 83,816,3; 95t5,0 y
106+6. Estos fueron sacrificados, exanguinados, escaldados y eviscerados siguiendo los procedimientos
esténdares comerciales en las instalaciones del matadero PROPORCA, ubicado en e Municipio San
Francisco, Zulia, Venezuela. El pH fue evaluado a los 45 min y a las 24 h postmortem en cada canal
utilizando el misculo semimembranosus para ello. A las 24 horas postmortem las medias canales derechas
fueron evaluadas para determinar longitud de la canal, grasa dorsal (utilizando una regla metdlica). El &rea
del ojo del lomo fue determinada colocando una plantilla plastica. Todas las mediciones fueron realizadas
siguiendo los procedimientos descritos por NPPC (1991). Las medias canales izquierdas fueron pesadas y
despiezadas siguiendo los procedimientos estandares comerciales de la empresa extrayéndose los cortes
magros pernil (obtenido de un corte recto entre la Ultima lumbar y primera sacra), chuleta (entre e 5to
espacio intercostal hasta la Ultima lumbar) y paleta (obtenida mediante un corte recto entre el 5to y 6to
costilla). Posteriormente les fueron retiradas la pid y la grasa hasta un minimo 0,50 cm de caobertura. Luego
fueron pesadas y se determind el peso porcentual en relacion al peso de la media canal. Parala determinacion
de las pérdidas por goteo, evaluacion sensorial y resistenciaal corte se procedié a remover una porcion de 14
centimetros de musculo longissimus lumborum, que fueron llevados a laboratorio de carnes en donde se
procedio a estandarizarlas cortando bistés de 2,54 cm de grosor. Las pérdidas por goteo fueron determinadas
segulin e método descrito por Van Laack y Kauffman (1995).

Evaluacion Sensorial y Resistencia al corte

Se utilizaron 4 bistés de 2,54 cm de grosor por anima de manera alterna; un par de bistés para la
degustacion y otro par para la resistencia a corte (Warner-Bratzler). La preparacion de las muestras, €
método de coccidn y el monitoreo de los pesos y tiempos individuales de los bistés, se realizd de acuerdo con
las pautas establecidas por AMSA (1995) en la seccidn referida a la evaluacion sensoria por catadores no
entrenados. Se organizaron dos pruebas de degustacion (cada una en dias diferentes) en la cual participaron
85 comensales € primer dia de prueba, y en la segunda prueba (dos dias después de la primera) 73
comensales. Los consumidores no entrenados hicieron uso de escalas no descriptivas del 1 al 9 (1= peor
caificacion; 9= mejor calificacion) de los siguientes atributos. sabor, olor y blandura (terneza).
Adicionalmente, a cada consumidor se le preguntd sobre su intencion de adquirir el producto degustado
(aceptabilidad); para el cual, hicieron uso de una escala de 1 a 5 (1= Definitivamente no lo compraria; 5=
Definitivamente lo compraria). Las pruebas fueron realizadas en un salén situado a 15 m de la cocina
experimental, acondicionado para tal fin. Los grupos de voluntarios (5 a 6 personas por sesion) se
distribuyeron en las mesas, guardando una distancia aproximada de 1 m entre si, para evitar lainfluencia de
evaluadores vecinos.

El otro par de bistés, posterior a su coccidn, se degjo enfriar atemperatura ambiente paraluego extraer de
cuatro a diez bocados de 1,27 cm de diametro, dependiendo del dreadel longissimus, siguiendo la orientacién
de lafibray cuidando de no contener particulas de grasa o de tejido conectivo. Cada bocado fue sometido a
un corte de cizalla como prueba reoldgica, utilizando €l aparato de Warner-Bratzler (G-R Elec. Mfg. Co,
Manhattan, KS). Al pasar cada bocado por la maguina seregistré la fuerza de corte (kg) con € dinamémetro.
Andlisis Estadistico

Los datos fueron analizados con un modelo matemético que incluia los efectos de la condicion sexual
(castrados y enteros), pesos a sacrificio (1, 2 y 3) y la interaccion entre ambos, usando para €lo €l
procedimiento del modelo lineal general (GLM) del SAS (1999). La interaccion no tuvo efecto sobre las
variables analizadas en este trabajo.

RESULTADOSY DISCUSION

EnlaTabla 1 se aprecia el efecto de la condicion sexua y peso al sacrificio sobre las caracteristicas de
la canal. No hubo diferencias significativas entre las condiciones sexuales (P = 0,01) para peso, rendimiento
y longitud de la canal en concordancia con lo reportado por Barton-Gade, (1986) y Cisneros y col. (1996).
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Los valores obtenidos para rendimiento en canal fueron similares alos reportados por Quintero y col. (1996)
en un estudio realizado en laregion, pero difieren de los obtenidos en otros paises (Latorre y col., 2004). El
espesor de grasa dorsal, € area del ojo del lomo y € rendimiento en cortes fueron afectados por condicién
sexua (P =0.01). Los cerdos machos enteros presentaron menor espesor de grasa subcuténea que los cerdos
castrados en todos los niveles donde se realiz6 la prueba. Barton-Gade, (1986) reportan menor contenido de
grasa en enteros vs castrados. El drea del ojo del lomo de los enteros superd en un 12,86% a los castrados (P
= 0,01). Los rangos de valores obtenidos para esta variable coinciden con los reportados por Cisnerosy col.
(1996), quienes encontraron mayor area del ojo del lomo en machos enteros al compararlos con hembras. Por
otra parte, €l peso a sacrificio afectd el peso y la longitud de la canal, observandose mayores valores para
estas variables amedida que seincrementan los pesos al sacrificio.

En la Tabla 2 se presenta e efecto de la condicién sexual y pesos a sacrificio sobre el rendimiento en
cortes magros. Los machos enteros presentaron mayor porcentaje en rendimiento de cortes magros que los
castrados. Alrededor de un 3,5% superior para los primeros (P = 0,01), quizés debido entre otras causas, a
menor contenido de grasa presente en sus canales (English, 1988). Los valores de pHasmin Y PH24n NO fueron
afectados por la condicién sexual ni por los pesos a sacrificio (P = 0,01).

En laTabla 3 se presentan el efecto de la condicién sexual y de los pesos a sacrificio sobre la calidad
de la carne. Los cerdos machos enteros presentaron menor pérdida por goteo a las 24h y mayores pérdidas
por coccidn y resistencia a corte. El andlisis sensoria reveld que los consumidores no fueron capaces de
detectar €l olor sexual (olor a orina) principal desventgjaen el uso de éstas carnes (Bonneau y col., 1998). La
carne proveniente de machos enteros presentd mayor olor que las provenientes de cerdos castrados, pero este
olor no fue asociado a un olor desagradable, ya que en la prueba de aceptacion genera no se encontraron
diferencias significativas entre los dos tipos de carnes evaluadas en € presente estudio (P = 0,01). Las
diferencias en terneza obtenidas en la evaluacion sensoria parala condicidn sexual, fueron ratificadas por la
prueba de resistencia al corte, al obtener las carnes provenientes de machos enteros un valor promedio de 3,3
kg versus 2,9 kg obtenido para las carnes provenientes de cerdos castrados. Similares resultados fueron
reportados por Barton-Gade (1987) quien encontré mayor resistencia a corte paralas carnes provenientes de
cerdos machos enteros. No hubo efecto de los pesos a sacrifico sobre los indices de calidad evaluados en €l
presente estudio (P = 0.01).

CONCLUSIONES

El uso de machos enteros es una alternativa viable para los productores por presentar caracteristicas de la
canal mejores que los machos castrados, como mayor area del 0jo costal, un mayor porcentge en la
obtencion de cortes magros y un menor porcentgje de grasa. Esto sin detrimento de la calidad en sus carnes,
ya que presentaron una menor pérdida por goteo y los consumidores no detectaron €l olor sexual. Aunque la
resistenciaa cortey las pérdidas por coccion fueron mayores para las carnes provenientes de cerdos enteros,
estés caracteristicas no afectaron la aceptabilidad por parte de los consumidores.
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Tabla 1. Efecto dela condicion sexual y peso al sacrificio sobre las caracteristicas dela canal

Variable Condicién Sexual Pesos al sacrificio, kg
C E P< 83,816,3 95+5,0 10646 P<
Replicas 42 42 23 38 23

Peso de la canal, 68,6+05 697405 0150 680+07° 686+05  74,8+0,7° 0,001

kg

Rendimiento en 723+04 724404 0767 726:05 72504  719+05 0,593
canal, %

L ongitud dela 794+0,4 803:04 0147 786:05  792+04° 81,7405 0,001
canal, cm

Grasadorsal, cm
Primera costilla 3,36:0,10 2,79+0,10 0,001 2,80+0,13* 3,15+0,10° 3,27+0,13* 0,036

MOmacosilla  23:007  13:007 0001 176:009 177:007 194+009 0299
Ultimacosiilla ~ 2,25:008 165:011 0001 175:011 198:008 210:0,11 0076
Oltimalumbar ~ 1,97:006 128:006 0009 157:0,08 154t0,06 1774008 0,080
preadd godel  386:09 443:09 0001 386£12 40809 450:12 0,002

"Medida fuera de lalinea media
3b Medias con letras distintas en la misma fila dentro de la misma variable difieren significativamente (P < 0,05).

Tabla 2. Efecto dela condicion sexual y peso al sacrificio sobre el rendimiento en cortes magros

Variable Condicion sexual Pesos al sacrificio, kg

C E P< 83,8+6,3 95+5,0 106+6 P<

Rendimiento en

64,9+0,4 68,5+04 0,001 54,605 54,2+0,4 53,6x0,5 0,450
cortes magr os, %
*Per nil 249+0,2  26,5+0,2 0,001 26,09+0,26 25,75+0,20 25,16+x0,26 0,056
'Pidl + grasa 6,35+t0,1 4,30+0,1 0.001 80,11+0,53 79,90+0,40 79,34+0,53 0,154
*Chuleta 16,0+0,3  15,3+0,3 0,120 15,77#0,40 15,37+0,30 15,79+0,40 0,595
’Pid + grasa 3,76x0,08 2,86+0,1 0,001 3,27+0,10 3,19+0,08  3,47+0,10 0,088
*Paleta 24,1+0,2  26,7+0,2 0,001 2548+0,33 2550+0,25 25,25+0,33 0,825
*Piel + grasa 4,72+0,1  4,14+0,1 0,001 4,36+0,13 4,61+0,09 4,31+0,13 0,104
pH SM
45 min 591+0,06 5,98+0,06 0464 5,83+0,09 591+0,06 6,07+0,09 0,167
24h 586+0,2 5,89+0,2 0,400 5,89+0,04 591+0,03 5,83+0,04 0,307

Piezasin piel y rebajado de grasa hasta a canzar 0,5 cm de espesor aproximadamente.
= piel + grasadel pernil; °= piel + grasade lachuleta; *=pidl + grasadelapaeta
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Tabla 3. Efecto dela condicion sexual y peso al sacrificio sobrela calidad dela carne.

Condicién Sexual

Pesos al sacrificio, kg

Variable c E P<  838+63 9545,0 10646 P<
Replicas a2 a2 23 38 23
PG 24h. % 33+024 26+024 0,043 284+032 2,60£024 335+032 0,192
E;erza al corte, 59,010 33:010 0023 305:012 319:0,10 303:013 0,565
YPPC, % 20,7+0,65 31,8069 0,036 31,2¢0,82 31,9+0,73 29,2+0,88 0,075
Andlisis sensorial
Olor 6,55:0,10 6,05+0,10 0,001 626+0,12 6,13+0,11 651+0,13 0,081
Sabor 6,25+0,11 6,02¢0,10 0,129 6,18+0,13 6,08+0,12 6,15+0,14 0,835
Terneza 6,65t0,10 6,25+0,10 0,008 646+0,13 632+¢0,11 6570,14 0,352
Aceptabilidad 354+0,06 3404006 0,129 343+0,08 343+0,07 355+0,08 0,483

*Pérdidas por goteo alas 24h. YPérdidas por coccion
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