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CALIDAD Y TECNOLOGIA DE LOS AUMENTOS

La toma de muestras para el control de calidad de
canales de cerdo ibérico: un factor a tener en cuenta a la
hora de su clasificacion analitica de calidad

Emiliano De Pedro Sanz y Juan Garcia Olmo

Dpto. Produccion Animal - E.T.S.[.LA.M. - Universidad de Cérdoba

Introduccién

Hasta hace unas décadas el sector del cerdo
Ibérico se caracterizaba por una practica basa-
da en un conocimiento empirico. Los criterios de
manejo, alimentacién y procesos de elaboracion
de productos estaban fundamentados, en bue-
na medida, en el conocimiento tradicional al que
se habia llegado a base de una experiencia acu-
mulada a través de muchos siglos de historia.

Poco a poco se va tratando de conocer, con
mayor rigor cientifico, todo lo que se refiere a la
produccion y calidad de productos derivados del
cerdo |bérico, tratando de dictar recomendacio-
nes basadas en un conocimiento cientifico. Asi,
y como consecuencia de los resultados obteni-
dos en diversos trabajos cientificos (Izquierdo y
Nieto, 1989; Fallola y col., 1989; De Pedro y
Secondi, 1991; Flores, 1992; Led6n, 1992;
Ordofez y de la Hoz, 1992; Garcia-Regueiro,
1992; De Pedro, 1995; Peralta, 1996;
Vidal-Aragon, 1996; Ruiz y col., 1998; Benito y
col.,, 1998) asistimos, después de evaluar mu-
chos anos la calidad de canales y productos por
criterios muy subjetivos, al intento de reconocer
el régimen alimenticio que ha tenido el animal en
su periodo de acabado (y por consiguiente su
calidad), a través de una composicion en acidos
grasos.

Como es sabido, la metodologia habitual que
realizan los diferentes organismos de control e
industrias, para efectuar dicha evaluacion objeti-
va, comienza con una toma de muestras de gra-
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sa subcutanea, de un porcentaje fijo de los ani-
males que componen la partida, que viene osci
lando entre un 10 y un 40% del total. A partir de
dichas muestras se obtiene, mediante extraccion
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con disolventes o fusién con microondas de la
grasa, una unica muestra media de toda la parti-
da, en la cual se determinan la composicién de
acidos grasos por cromatografia de gases.

La primera cuestion que se plantea es cono-
cer el numero de muestras a tomar, para que el
resultado del analisis, de dicha muestra repre-
sentativa de la partida, sea reflejo de la compo-
sicion media de toda la partida y no difiera de
dicha media, de modo que pudiera conducir a un
error en su clasificacion. Una segunda cuestion
a plantear es si la calidad asignada a una partida
en funcidon de esa muestra representativa es re-
flejo de la calidad de los individuos que compo-
nen la partida.

El objetivo del presente trabajo es cuantificar
el error que es posible cometer cuando se reali

.o CERDO IBERICO

rimental, el nUmero de animales que componian la
partida y los valores medios, maximos y minimos
de los 4 &cidos grasos que vienen siendo
considerados en el "contrato-tipo homologado de
compraventa de cerdos Ibéricos cebados con
destino a su sacrificio y elaboracién" (CTH) pu-
blicado en el BOE n° 181 de fecha 30 de julio
de 1998. Dichos acidos grasos son tenidos en cuen-
ta, ademas de los informes de campo, para cer-
tificar la calidad analitica de los cerdos acogidos
al contrato.

Para conocer el nivel de muestreo a realizar,
se consideraron 4 niveles: 10, 20, 30 y 40% de
los animales que componian la partida a estu-
diar. Para conocer la influencia de la toma de
muestras, en cada uno de estos niveles, se con-
sideraron 5 series de toma de muestras al azar.

Tabla 1.- Nimero de animales, valores medios, minimos y maximos de los por-
centajes de acidos grasos mayoritarios en grasa subcutanea de cerdo Ibérico de
cada lote experimental

N° de 16:0 18:0 18:1 18:2
Lote |[Animales| Med | Min |Max| Med | Min [Max| Med | Min |Max| Med | Min | Max
I 37 19,7 | 17,8 /21,8 9,2 | 6,9 |11,1| 56,4 |53,4|59,4| 8,7 | 7,9 | 9,9
II 32 20,3 |18,5(23,4| 9,1 7,4 |10,6| 54,6 | 50,6 |56,6 9,4 | 8,2 10,9
I 80 20,4 | 18,5 (22,7 9,7 8,3 /11,8| 53,8 | 51,2 (56,4 9,7 | 83| 11,5
Iv 36 22,4 119,3 |24,1|10,3 7,1 13,5/ 52,5 | 50,0 |58,7 8,0 6,6 9,9
\% 45 20,9 | 19,6 |22,5/10,4 8,9 |12,0| 53,6 | 51,9 |55,2| 8,8 | 7,8 9,6
VI 71 21,3 19,2 | 23 |11,5 | 9,7 |13,2| 51,9 49,6 54,4 8,9 | 8,0 | 10,2

za un muestreo sobre los animales de una parti-
da y al mismo tiempo avanzar en la busqueda de
métodos de clasificacion de canales de cerdo
Ibérico, lo mas objetivos posible.

MATERIAL Y METODOS

Para este estudio se han utilizado 6 partidas
de animales, tomandose una muestra de grasa
subcutanea de la canal de cada animal. La fu-
sidn de las muestras de grasa se realizé de for-
ma individualizada, mediante horno microondas
(De Pedro y col., 1996). La determinacién del
contenido en acidos grasos, de cada muestra de
grasa fundida, se realizé mediante cromatografia
de gases en el Laboratorio Agroalimentario de Ila
Junta de Andalucia de Cérdoba, siguiendo el pro-
tocolo descrito en Garcia Olmo (1998).

En la Tabla 1 se recoge para cada lote expe
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Mediante un programa de generacion de nume-
ros al azar, se obtuvieron los nimeros de anima-
les de los que se tomarian las muestras. Dicho
numero corresponderia al nimero de orden de
la canal en la linea de sacrificio, dentro de su
lote.

De cada serie de muestras se determind la
media del porcentaje de los 4 acidos grasos, asi
como la clasificacion de acuerdo con los niveles
indicados en el CTH vigente.

RESULTADOS

En las tablas 2 a 7 se muestran los resultados
obtenidos al calcular la composicion media de
las muestras elegidas al azar en cada lote de
animales, segun que el % de muestras tomado
en cada lote sea el 10, 20, 30 0 40%.

En ellas podemos ver como dependiendo del
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Tabla 2. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,
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elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote |

SERIE
0% N° 1 2 3 4 5
° 16:0 18:018:1 18:2 C (16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2| C |16:0 18:018:1 18:2| C
10 4 (18,7 8,9 57,8 8,6| B (19,7 9,5 56,3 8,3 |B 20,2 9,4 56,5 8,1 B|19,5 9,2 56,7 8,7| B [20,0 9,6 557 8,9| R
20 7189 8,7 57,6 87|B|19,8 9,4 56,1 86| B 20,0 9,4 56,582 |B (19,9 94 56 86|B 19,7 9,5 559 88| B
30 11/19,3 9,0 57 8,7|B (19,8 9,5 559 86| B (19,8 9,4 56,6 83| B 19,7 9,1 56,4 86| B |19,4 9,3 56,3 8,9 B
40 14[19,5 9,0 56,8 8,7 | B 19,8 9,5 55,9 8,7 | B |19,7 9,2 56,6 8,4| B [19,5 9,2 56,5 8,6 | B [19,6 9,4 56,1 8,8 | B
C: Clasificacion; B: Bellota; R: Recebo; P:Pienso
numero de muestras tomadas al azar en una del tipo "bellota" segun la media de las 32 mues-

partida, su clasificacién analitica podria no coin-
cidir con la de la partida en su conjunto. Por ejem-
plo en el Lote | (tabla 2), de tipo "bellota", segun
los valores medios de los 37 animales que la
componian, bastaria una toma de muestras al
azar del 20 % para que la composicién en aci-
dos grasos de esas muestras permitiera clasifi-
car la partida en la misma categoria que si se
tomase la totalidad de las muestras. Si tomase-
mos solo un 10 % de muestras correriamos el
riesgo de que en alguna ocasion (como se ob-
serva en la serie 5 de seleccion de muestras al
azar) la partida fuese clasificada de tipo "rece-
bo" en lugar de "bellota".

Pero en el caso del lote Il (tabla 3), también

tras de los animales que componian el lote, es
preciso llegar a un 40 % de muestras tomadas al
azar para tener la garantia de que la composi-
cién en acidos grasos de esa muestras van a
permitir clasificar la partida en la misma catego-
ria que si tomasemos las 32 muestras dei lote.
Tomar un 20 o un 30 % de muestras supondria
dar una clasificaciéon errénea de la partida en al-
gunas ocasiones.

En el caso del lote Ill (tabla 4), vemos que en
todos los supuestos de seleccién de muestras el
resultado de su composicion media daria lugar a
una clasificacion similar a la obtenida con el total
de las muestras de la partida. Sin embargo, no
ocurre lo mismo con los lotes IV y V (tabla 5y 6)

Tabla 3. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,
elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote Il

SERIE
o N 1 2 3 4 5
16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C
10 3(19,3 8,1 555 10 |R 21,3 10 53,1 9,3|R 20,5 9,3 54,7 92| B (19,4 8,7 559 9,4 B 19,5 9,6 556 9,6 R
20 6201 83 54,7 9,8 R (20,4 9,3 543 9,5 B (20,3 9,1 55009,2.| B 20,3 9,0 54,6 9,4 B (19,7 9,7 55,0 9,7 R
30 10(20,3 8,8 54,5 9,6 R (20,2 9,2 54,6 9,5/ B 20,6 9,3 54,59,2| B (20,3 9,2 54,4 9,4 | B 20,3 9,4 54,4 9,4 B
40 13/20,3 9,0 54,6 9,5|B (20,6 9,2 54,2 9,4| B |20,4 9,2 54,6 9,3 B |20,3 9,3 54,4 94| B |20,3 9,4 54,4 94| B

C: Clasificacion; B: Bellota; R:

Recebo; P:Pienso

Tabla 4. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,
elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote Il

SERIE
o N 1 2 3 4 5
16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C
10 8205 9,8 53,6 9,8 R (20,3 99 53,8 9,6 R (20,3 9,7 54,2 96 R (20,3 9,6 53,8 9,9| R 20,7 10,2 53,2 9,6 R
20 16620, 9.7 53,7 9,8/ R 20,4 9,8 53,7 9,7 R|20,4 9,8 53,7 9,7 |R 20,5 9,8 535 9,8| R |20,6 9,8 535 9,7 R
30 24|20,5 9,6 53,7 9,8 R 20,4 9,7 53,8 9,7 R 20,4 9,7 53,8 9,7 R |20,4 9,8 53,7 9,7/ R|20,5 9,7 53,7 9,7 | R
40 32|20,5 9,7 53,6 9,8 R|20,4 9,8 53,7 9,7| R |20,5 9,7 53,8 9,6 R [20,4 9,7 53,8 9,7 R|20,5 9,7 536 9,7| R

C: Clasificacion; B: Bellota; R: Recebo; P:Pienso
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elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote IV

r:'-\
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Tabla 5. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,

SERIE
% N° 1 2 3 4 5
16:0 18:018:1 18:21 C |[16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C
10 41|22,7 10,7521 79|P |233 11,6513 7,2|P |22,8 10,7519 7,7|P (22,7 10,951,580 P |216 9,4 53,3 89|R
20 71223 10,152979|R|226 10851979|P|229 10,7517 7,8 P 22,6 10,8518 7,9|P |22,3 10,2 52,3 82| R
30 11{22,1 10,0533 79| R |229 11251676 |P |22,8 10,8 51,7 7,8 P (22,7 10,7519 7,9 | P |22,1 10,0529 83| R
40 14|22,3 10,2 53 7,8 R 22,7 109518 7,8| P |22,9 10,8 51,7 7,8 | P |22,5 10,6 52,2 8,0 | P |22,3 10,4 52,5 8,0 | R

C: Clasificacion; B: Bellota; R:

en los cuales, aun tornando un 40 % de mues-
tras, en algunos muestreos el resultado de la
composicion media seria tal que la partida se cla-
sificaria corno "pienso", cuando la media de toda
la partida posee un perfil de acidos grasos de

"recebo".

Un caso menos problematico seria el del lote
VI (tabla 7) en el que, cualquiera que fuese el
porcentaje de muestras tomado de la partida, el
resultado de su clasificacion analitica seria coin-
cidente con el de la media del total de muestras
de la partida. Puede que este hecho se deba pro-
bablemente a que son bastante altos los niveles
de acido estearico en la mayoria de las mues-
tras del lote, lo que conlleva a su clasificacion en

la calidad "pienso".

Por tanto, se observa la importancia que tie-
ne el modo en el que se realiza el muestreo, ya
que en.algunos casos seria suficiente un 10 o 20
% de muestras de la partida tomadas al azar,
mientras que en otros, incluso llegando a tomar el
40 % de las muestras para obtener una mues-
tra representativa, su composicion media no re-
fleja la calidad que corresponde al total de la

partida.

De todos modos, aun tomando el 100 % de

Recebo; P:Pienso

del tipo "bellota",

Tabla 6. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,

muestras (es decir, si se tomaran muestras de
todos los animales) y analizando una unica mues-
tra media, se estaria perdiendo una informacién
muy valiosa, tanto para el ganadero como para
el industrial, ya que, dentro de una partida so-
metida a un régimen alimenticio determinado,
puede darse una elevada variabilidad entre ani-
males, en cuanto a calidad de la canal. Asi por
ejemplo, aunque la media de la partida nos indi-
que una calidad "bellota" o "recebo", en esa par-
tida habra animales con perfiles de acidos grasos
recebo" o "pienso".

Entrando a analizar este aspecto en las parti-
das experimentales descritas y aplicando los cri-
terios de clasificacion de forma individualizada a
cada animal, se obtienen los resultados recogi-
dos en la tabla 8.

En ella se observa que, de acuerdo con la
composicion media en acidos grasos de los lo-
tes, (mostrado en la tabla 1) y segun los criterios
analiticos del CTH, los lotes | y Il se considera-
rian de tipo "bellota" (B), los tres siguientes (lll, IV
y V) de tipo "recebo" (R) y el ultimo de tipo
"pienso" (P). Al aplicar los criterios de calidad
analitica del CTH a los individuos de cada lote se
obtiene que en los lotes | y Il, de tipo "bellota",

elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote V
SERIE

% N 1 2 3 4 5

16:0 18:018:1 18:2 C 16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C
10 5/20,9 10,1 53,9 8,6 R |20,8 9,7 53,8 9,1 R |20,6 10,3 53,8 8,9 R 20,8 10,5 53,5 9,0| R |20,7 9,7 53,9 9,2| R
20 9(21,1 10,4 53,6 8,5/ R |20,9 10,0 53,6 9,0 | R |20,7 10,4 53,7 8,9| R |20,7 10,2 53,7 9,1 | R |20,9 10,4 53,5 9,0 | R
30 14/20,9 10,5 53,7 8,7 | R |20,8 10,0 53,7 9,0 | R |20,6 10,6 53,6 9,0 | P {20,6 10,3 53,7 9,1 | R| 21 10,5534 8,8 | R
40 18/20,9 10,4 53,7 8,7 | R |20,9 10,2 53,6 8,9 | R |20,7 10,6 53,6 8,9 | P |20,6 10,2 53,8 9,0 | R |20,9 10,6 53,4 8,9 | P

C: Clasificacion; B: Bellota; R: Recebo; P:Pienso
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Tabla 7. Valores medios del contenido en acidos grasos de las muestras de grasa,
elegidas al azar en cinco series, segun el porcentaje de muestras tomadas en el lote VI

SERIE

o N 1 2 3 4 5
16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C [16:0 18:018:1 18:2 C |16:0 18:018:1 18:2 C
10 7 /21,4 11,6 51,6 9,0| P |21,2 11,951,6 90 P | 21 11951,7 9,1 P [21,4 11,251,9 90| P |21,2 11,8 51,8 9,0 P
20 14/21,4 11,551,59,1| P |21,5 11,951,4 8,8 P |21,3 11,4 51,9 9,1| P |21,4 11,351,9 89| P |21,5 11,6 51,6 8,9 | P
30 21/21,2 11,451,8 9,1 P |21,5 11,7 51,6 8,8 P |21,5 11,7 51,6 8,8 | P |21,3 11,351,8 9,1| P |21,4 11,6 51,8 8,9 | P
40 28/21,3 11,551,790 P 21,4 11,6 51,7 89| P (21,2 11,5 51,9 9,0| P 21,3 11,4 51,8 9,0 P [21,4 11,6 51,6 8,9 | P

C: Clasificacion; B: Bellota; R: Recebo; P:Pienso

la mayor parte de animales seria, segun su com-
posicion en acidos grasos, de tipo "bellota" (24 y
15), otros serian "recebo" (11 y 12) e incluso "pien-
so" (2 y 5). En los lotes I, IV y V ocurre algo
similar y tan so6lo en el caso del lote VI, sdélo 7
animales serian considerados de tipo "recebo".

Por tanto vemos que, incluso tomando mues-
tras de la totalidad de animales que compongan
una partida, la clasificacion que se haga de esa
partida en funcién de la composicion en acidos
grasos de la media, no refleja la calidad indivi
dual potencial de los animales que componen
una partida.

CONCLUSIONES

En tanto se siga utilizando la composiciéon en
acidos grasos, de la grasa subcutanea, como
criterio para certificar la calidad analitica de los
cerdos y por tanto el régimen alimenticio en el
periodo de acabado, se deberia tener en cuenta

* En caso de que se opte por obtener una uni-
ca muestra media representativa de la partida,
seria preciso tomar mas del 40 % de los anima-
les de la partida.

Si queremos que en el futuro los productos
genuinos del cerdo Ibérico no sean desbanca-
dos por sucedaneos urge un replanteamiento de
los criterios de calidad a seguir en la clasifica-
cién de partidas de cerdos Ibéricos, como sefia-
laban Benito y col., (t998), pero sobre todo que
estos criterios tengan una base sélida cienti-
fica, de modo que garanticen al consumidor
lo que esta adquiriendo. La falta de transpa-
rencia y rigor, en la defensa de esta raza y las
dehesas en las que habita, contribuiria al des-
prestigio y desapariciéon de un sector de tanta
importancia socio-econdmica para nuestro pais.

que:
* Para minimizar los errores que se puedan

cometer en la . — ) —
clasificacién  objetiva Tabla 8.- Clasificacion de cada lote experimental, en funcion de su
de partidas de cerdos composicion media y nimero de animales clasificados en cada ca-
Ibéricos desde el tegoria, cuando se aplican los criterios del CTH de forma
punto de vista de la individualizada
alimentacion Clasificacién Ndmero de muestras de cada categoria
aportada, es nece-
sario el analisis indi- Lote Del lote B R P
vidual de cada uno de I B 24 11 2
los animales que
compongan dicha I B 15 12 S
partida. ]l R 1 51 18

v R 4 12 20

\") R 5 22 18

Vi P 7 64

B: Bellota; R: Recebo; P: Pienso
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