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La produccion de cerdo Ibérico se ha rea-
lizado tradicionalmente aprovechando los
recursos naturales (pasto, granos y princi-
palmente la bellota, producida por las
especies arboreas del género Quercus),
que predominan en las dehesas de la
peninsula Ibérica. Este sistema de engor-
de y acabado proporciona a las carnes de
los animales unas caracteristicas, quimi-
cas y de textura, especificas y responsa-
bles de la calidad, tanto de los productos
consumidos en fresco, como trans-
formados (jamones, paletas, lomos, etc.).
Esto, junto con la mayor rentabilidad que
se consigue de la dehesa con el cerdo Ibé-
rico, han sido las principales razones por
las que el cerdo Ibérico ha logrado per-
manecer en la peninsula Ibérica, mientras
otras razas autoctonas han desaparecido
o estan en vias de desaparecer.

La produccion de bellotas estd limita-
da por la superficie de dehesa, pero tam-
bién lo esta por las condiciones ambien-
tales (sequia, heladas, plagas, etc.) lo que
trae consigo que no todos los cerdos Ibé-
ricos que se producen pueden ser engor-
dados con los recursos que proporciona
la dehesa. En consecuencia una gran
parte de los cerdos Ibéricos se deben ter
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minar después del aprovechamiento de la
montanera con pienso compuesto (tal
como se indica en la Norma de calidad
de jamones paletas y lomos de cerdo
Ibérico) o incluso solo a base de pienso,
sin consumo de bellotas y pasto. Estos
otros sistemas de engorde de los cerdos
no proporcionan a la carne las mismas
caracteristicas que cuando el engorde es
aprovechando exclusivamente la monta-
nera. Ambas razones, produccion limita-
da y calidad de los productos, hacen que
estos alcancen los precios mas elevados
del mercado, dando origen a una bus-
queda de productos alternativos a la
bellota, con lo que imitar las caracteristi-
cas de los animales que se engordan
aprovechando la bellota y el pasto.

Con el objetivo de detectar las cana-
les de aquellos animales que no han
sido engordados en montanera se han
desarrollado diversas técnicas analiticas,
para determinar los pardmetros carac-
teristicos que proporcionan cada régi-
men de alimentacion. Algunos de estos
parametros son muy faciles de determi-
nar, pero con alto grado de error, como
la sensacion al tacto, temperatura de
deslizamiento o indice de yodo. Otros,
como la determinacion de acidos gra-
sos, triglicéridos o fosfolipidos, han
permitido un mejor reconocimiento del
régimen de alimentacion de los anima-
les (De Pedro, 2001). Sin embargo el
desarrollo de piensos especiales que
aportan a los animales perfiles de lipi-
dos similares a los que proporciona la
bellota han puesto en entredicho la fia-
bilidad de estas técnicas.

Una de las técnicas que ultimamente
se estd estudiando para la determinacion
del régimen de alimentacion de los ani-
males en su fase de acabado es la deter-
minacion de is6topos estables. Esta técni-
ca se ha aplicado en productos de origen
animal, como productos lacteos (Manca
et al., 2001; Rossmann et al., 2000;
Camin et al., 2001; Rossmann et al.,
1998), carnicos (Delgado y Garcia,
2001. Renou ef al., 2003, Piasentier et
al., 2003), ademas de otros productos
como zumos de frutas (Bricout y Koziet,
1985; Kornexl et al., 1995; Rossmann et
al., 1994), mieles (Giraudon, et al.,
2000; Reniero, et al., 1997, White et al.,
1998), vino (Martin et al., 1988; Versini
et al, 1997) o aceite (Kelly, 2003; Krue-
ger, 1998; Rossmann, 2001).

En el caso del cerdo Ibérico también se
ha planteado la posibilidad de aplicar esta
metodologia para determinar el régimen
alimenticio que han tenido los animales.
Asi, Gonzalez-Martin et al., (2001) dife-
renciaron animales que repusieron 5 arro-
bas (una arroba son 11,5 kg) en montane-
ra de aquellos que fueron alimentados
con pienso, a partir de los valores 8 S y
8'3C. En un trabajo similar Gonzalez-
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DE ANALISIS DE ISOTOPOS

TECNICA ES CAPAZ DE DISCERNIR LA DIETA DE LOS
ANIMALES Y CERTIFICAR LA CALIDAD DE LOS PRO-

DUCTOS, SIN DETERIORO DE LA PIEZA O DE LA CANAL.

Martin et al., (1999) utilizan el valor 8" C
en tejido adiposo para establecer una ecua
cion de prediccion del peso (en arrobas)
repuesto en montanera; sin embargo no
encontraron diferencias significativas en
los valores de 8'° C en muestras de jamén
fresco de animales con diversas reposicio-
nes de peso en montanera.

Recio (2007) en un estudio realizado
en muestras de grasa de cerdo Ibérico y
en colageno del hueso de jamones
concluye que las diversas técnicas que
emplean determinaciones de is6topos
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estables permiten caracterizar los cerdos,
tanto en los productos de ellos derivados
como en el régimen alimenticio al que
fueron sometidos.

En el presente trabajo se muestra los
resultados de determinacion de la rela-
cion isotopica N/'/N en muestras del
musculo longissimus dorsi de cerdos Ibé-
ricos terminados en montanera y con
pienso, como caracteristica que permite
diferenciar el régimen de alimentacion de
los animales en su etapa final de engorde.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron cuatro lotes de cerdos Ibéri-
cos. Dos lotes se engordaron en la tinca
del Centro de Investigacion del Deheson

del Encinar, de la Consejeria de Agricultu-
ra de Castilla La Mancha. Uno de ellos
(B1), constituido por 43 animales, fue ali-
mentado exclusivamente con pasto y
bellota (la produccion de bellota fue algo
escasa), mientras que el otro lote (C1), de
10 animales, lo fue con pienso comercial.
En ambos casos el tiempo de engorde fue
de 115 dias. Los otros dos lotes de anima-
les formaban parte de estudios genéticos
llevados a cabo por AECERIBER en dos
dehesas de Badajoz. Uno de ellos (B2),
con 9 animales, realizd su engorde aprove-
chando exclusivamente la montanera
durante 104 dias con una produccion de
bellota abundante, en tanto que el otro lote
(C2), de 10 animales, se aliment6 solo de
pienso. Este pienso era especial, ya que

una de las materia primas empleadas en
su elaboracion era la harina de girasol de
alto oleico, utilizada para la obtencion de
altos niveles de éste acidos graso en la
grasa subcutanea de los animales.

Una vez sacrificados los animales, en
el despiece, se separaron los lomos de la
canal y se tom6 una muestra (50 g) del
extremo anterior de uno de ellos, de
modo que solo fuese el musculo Longissi-
mus dorsi, sin restos de grasa externa o
intermuscular. La muestra de lomo se tri-
tur6, homogeneizandola conveniente-
mente y se cogié una muestra de 0,05 mg
para la determinacion de isotopos, que se
realizd mediante un analizador elemental
Carlo Erba acoplado a un espectrome-
tro de masas de relacion de isdtopos
(IRMS). La composicion isotopica de
8'°N esta referida a la composicion de
isotopo estable de nitrogeno en el aire. El
valor de 8"°N se calcula segin la ecua-
cion siguiente,

315N =(R,/Ry;-1) *1000 (0/00)

donde Ry y Rgy es la proporeion
815N /814N del aire y de la muestre

RESULTADOS

En la Tabla 1 se muestran los valores
(media, minimo y maximo) de la relacion
isotopica "N/™N del lomo de animales
experimentales y en la grafica se reflejan
los valores de relacién isotopica "N/'N,
para cada animal del correspondiente lote.

Tal como se aprecia en dicha tabla, los
valores medios de relacion isotdpica
N/™N de los lotes Bl y B2 fueron
menores que los de los lotes C1 y C2. Se
puede observar que cuando los animales
han consumido pienso compuesto, los
valores de la relacion isotopica 'SN/'N
son superiores a 5 mientras que aquellos
que han aprovechado la montanera no
superan dicho valor.

En el grafico se observa que tan sélo en
el lote C1 un animal (simbolo dentro de
un circulo) tuvo un valor superior a 5
(5,10) y en lote B1 otro (otro simbolo den-
tro de un circulo) inferior a 5 (4,17).

Al ser tan claras las diferencias entre
los lotes segun la alimentacion y que
estos se sacrificaron el mismo dia y en el
mismo matadero, cabe la posibilidad de

que pudiese haber habido un error en la
identificacion del animal o en la muestra
que se tomé y considerar que sea esa la
causa por la que estas muestras tienen
valores de '*N/!*N propios de otra cate-
goria distinta a la de su lote.

Cabe destacar también una muestra
del lote B2, engordado en montanera con
abundante cantidad de bellota que pre-
senté6 un valor muy diferente al de su
lote. Como este lote no se sacrificé simul-
taneamente con ninguno de los anterio-
res, no cabe la posibilidad de confusion
con otro animal del lote de pienso o
montanera del experimento, pero por los
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Valores de la relacién isotopica '*N/"N

Lote Media Minimo Miximo
Bl (bellota escasa) 4,57 4,17 5,10
C1 (pienso normal) 5,34 4,60 5,65
B2 (bellota abundante) 3,78 3,40 4,89
C2 (pienso especial) 5,93 5,74 6,24
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valores de "’N/'"N inferiores a 5 siem-
pre seria considerado como tipo “Bello-
ta” en concordancia con el régimen de
alimentacion que tuvo.

A falta de ampliar los resultados con
un mayor nimero de muestras y con
lotes de animales terminados en monta-
nera complementada con pienso (rece-
bo), como se establece en la Norma,
podemos indicar que la utilizaciéon de
isotopos estables de muestras de lomo
permiten diferenciar no sélo si los anima-
les han consumido bellota o pienso, sino
ademas diferentes tipos de montanera o
piensos consumidos en su engorde final.

Aunque esta técnica no esta al alcance
de la gran mayoria de las industrias del
sector y ademids dificil de implementar
en un proceso en cadena, si presenta la
gran ventaja de poder establecer con
gran precision el régimen de alimenta-
cion que han tenido los animales en su
etapa final de engorde. Por otra parte, la
reducida cantidad de muestra que se
requiere para las determinaciones hace
que no se produzca un deterioro ni fisico
ni econémico de la pieza, permitiendo
detectar posibles fraudes y garantizar la
calidad de los productos ante un merca-
do exterior, que puede ser muy exigente
en la garantia de calidad, dados los pre-
cios que alcanzan estos productos. @
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