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Abstract 

The aim of this work was to study the effect of slaughter age on meat characteristics of the Celta pig crossbred 
with Duroc. A total of 16 pigs of Celta crossed with Duroc were analysed. The pigs were divided into two 
groups of 8 pigs each, the first was sacrificed at 7 months and the second at 12 months of age. Animals were 
raised in an extensive system with trees, cabins type-camping for rest and pond for bathing. The feed was 
supplemented with concentrates "ad libitum". After 24 h of slaughter, longissimus dorsi muscle was taken for 
meat quality determinations: moisture, intramuscular fat, protein, ash and heme iron. Slaughter age affected 
significantly (P <0.05) on moisture content, protein and heme iron. The moisture and protein content decreased 
with slaughter age. Furthermore, the intramuscular fat content increased with slaughter age, but this increase 
was not significant (2.30 vs. 2.55% for 7 and 12 months, respectively). Finally, heme iron content increased 
with slaughter age (0.28 vs. 0.51 mg/100 g for pigs slaughtered at 7 and 12 months, respectively). 
 
Resumen 

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la edad de sacrificio sobre las características de la carne 
procedente del cruce de cerdo Celta con Duroc. Un total de 16 cerdos de raza Celta cruzados con Duroc fueron 
analizados. Los cerdos fueron divididos en dos grupos de 8 cerdos cada uno, el primero fue sacrificado a los 7 
meses y el segundo a los 12 meses de edad. Los animales fueron manejados y alimentados en un sistema 
extensivo y dispusieron de parcelas con arbolado, cabañas tipo camping para el descanso, y charca para baños. 
La alimentación se complementó con pienso concentrado “ad libitum”. Tras 24 h de sacrificio se extrajo el 
músculo longissimus dorsi sobre el cual se realizaron las siguientes determinaciones: humedad, grasa 
intramuscular, proteína, cenizas y hierro hemo. La edad de sacrificio afectó de manera significativa (P<0,05) al 
contenido en humedad, proteína y hierro hemo. Los contenidos en humedad y proteína disminuyeron con la 
edad de sacrifico. Por otro lado, el contenido en grasa intramuscular incrementó con la edad de sacrifico, pero 
este incremento no fue significativo (2,30 vs. 2,55% para 7 y 12 meses, respectivamente). Finalmente, el 
contenido en hierro hemo se incrementó con la edad de sacrificio (0,28 vs. 0,51 mg/100 g, para cerdos 
sacrificados a los 7 y 12 meses, respectivamente). 
 
Introducción 

La edad de sacrificio tiene una gran influencia en la composición química de la carne y en el grado de 
engrasamiento de la canal y de la carne. Los niveles de grasa intramuscular se ven también incrementados en los 
sistemas de explotación al aire libre (Plugiese et al., 2004), medios a los que las razas autóctonas están muy bien 
adaptadas. Estas razas locales,  generalmente poseen unos niveles superiores de grasa intramuscular si se 
comparan con otras razas comerciales (Franco et al., 2014; Peinado et al., 2004), por otro lado, estas tasas más 
altas pueden deberse, también,  a la práctica de un sacrificio a mayor edad y peso. El objetivo del trabajo fue 
estudiar el efecto de la edad de sacrificio (7 vs. 12 meses) sobre la composición química, con especial énfasis en 
la grasa intramuscular, de la carne procedente del cruce de cerdo Celta con Duroc.  
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Material y métodos 

Para la realización de este estudio (enmarcado en el proyecto Depodeza, cofinanciado en un 70% por FEDER), 
se utilizaron un total de 16 cerdos de raza Celta cruzados con Duroc. Los cerdos fueron divididos en dos grupos 
de 8 cerdos cada uno, el primero fue sacrificado a los 7 meses y el segundo a los 12 meses de edad. Los cerdos 
fueron manejados y alimentados en un sistema extensivo y dispusieron de parcelas con arbolado, cabañas tipo 
camping para el descanso, y charca para baños. La alimentación se complementó con pienso concentrado “ad 

libitum”. Los animales fueron sacrificados en un matadero comercial y a continuación, las canales fueron 
enfriadas a 4 ºC durante 24 horas. Tras el día de refrigeración en el matadero, las canales fueron trasladadas a la 
planta piloto del Centro Tecnológico de la Carne donde se extrajo el músculo longissimus dorsi. El contenido en 
humedad, grasa intramuscular, proteína, cenizas y hierro hemo se determinó de acuerdo a las Normas 
Internacionales ISO descritas por Franco et al. (2014). 
 
Resultados y discusión 

En la tabla I se presentan los resultados obtenidos para la composición química de la carne procedente del cruce 
de cerdo Celta con Duroc sacrificada a los 7 y 12 meses. La edad de sacrificio afectó de manera significativa 
(P<0,05) al contenido en humedad, proteína y hierro hemo. Los contenidos en humedad y proteína 
disminuyeron con la edad de sacrifico. El valor de composición en agua está dentro del rango de valores 
descrito por otros autores, situado entre 72-74% en razas de aptitud cárnica (Correa et al., 2006). Los contenidos 
medios en proteína para ambas edades de sacrificio (22,36%) también están en el intervalo de valores descritos 
para carne de cerdo (Correa et al., 2006). Por otro lado, el contenido en grasa intramuscular incrementó con la 
edad de sacrifico, pero este incremento no fue significativo (2,30 vs. 2,55% para 7 y 12 meses, 
respectivamente). Los valores medios (2,43%) fueron superiores a los encontrados en bibliografía (Cava et al., 
2004) para cerdo blanco (1,41%) pero inferiores a los descritos para cerdo Ibérico de las variedades Lampiño 
(3,34%) Retinto (3,17%) y Torbiscal (2,51%). Finalmente, el contenido en hierro hemo se incrementó con la 
edad de sacrificio (0,28 vs. 0,51 mg/100 g, para cerdos sacrificados a los 7 y 12 meses, respectivamente). El 
contenido en hierro hemo está relacionado con la edad de sacrificio y con el genotipo siendo mayor en las razas 
más rusticas como comprobó Franco et al. (2014) en cruces de cerdo Celta con Landrace y Duroc, así como 
Estévez et al. (2003) comparando variedades de Ibérico frente a cerdo blanco. 
 
Tabla I. Efecto de la edad de sacrificio sobre las características de la carne del cruce de cerdo Celta con 
Duroc. (Effect of slaughter age on meat characteristics of the Celta pig crossbred with Duroc) 

Edad (meses) 7 12 Sig 
 Composición química  

Humedad (%) 73.88±0.58 72.88±0.68 * 
Proteína (%) 24.24±0.76 22.47±0.72 ** 
Grasa (%) 2.30±0.78 2.55±0.46 n.s. 

Cenizas (%) 1.25±0.06 1.23±0.05 n.s. 
Fe-hemo1 0.28±0.02 0.51±0.06 *** 

1Expresado como mg/100 g 

Significancia: *** (P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), n.s (no significativo) 
 
Conclusiones 

El incremento en la edad de sacrificio provocó una disminución en el contenido en humedad y proteína. Los 
cerdos sacrificados a 12 meses presentaron un mayor contenido en grasa intramuscular lo que podría ser útil 
para la elaboración de productos cárnicos crudo-curados como el jamón. Los niveles de hierro hemo también 
incrementaron con la edad de sacrificio. 
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