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1.- INTRODUCCIÓN 
El objetivo de toda actividad empresarial es 

conseguir beneficios y, siempre que sea posible, 
tratar de que estos sean máximos. La produc-
ción de cerdo Ibérico no es ajena a este principio 
y su producción, a lo largo de los últimos años, 
ha sufrido grandes transformaciones para poder 
ser competitiva. Así, se han realizado cruzamien-
tos con otras razas, para incrementar la produc-
tividad de las cerdas, reducir los índices de con-
versión alimenticia, aumentar la ganancia media 
diaria y mejorar el rendimiento magro de sus ca-
nales. Al mismo tiempo se han mejorado las con-
diciones sanitarias y de manejo de los animales, 
para conseguir reducir las bajas durante la pro-
ducción y crecimiento de lechones. Todo ello se 
ha realizado sin valorar las consecuencias que, 
a medio y largo plazo, traían estos cambios: Por 
una parte, los riesgos de la desaparición de la 
raza Ibérica y del ecosistema dehesa, dada la 
estrecha relación que existe entre ambos y, por 
otra, la perdida de calidad de los productos, al no 
realizar el engorde aprovechando la montanera. 

Este aspecto de la calidad de sus piezas más 
nobles ha sido una de las claves para que esta 
raza no haya seguido los mismos pasos que 
otras razas autóctonas españolas, contemporá-
neas a ella en otras décadas y que han desapa-

recido del mapa ganadero español. o están a 
punto de hacerlo. Surge así la necesidad de co-
nocer a fondo las características del cerdo Ibéri-
co que ayuden a su conservación y que le hacen 
ser más competitivo frente a otras razas y sus 
cruces o con otros sistemas de engorde-acaba-
do que pretendan imitar la calidad de sus carnes 
y grasas. 

Un factor decisivo en la recuperación que ha 
tenido el cerdo Ibérico, en los últimos años, ha 
sido la labor realizada por AECERIBER. Gracias 
a ella, y al apoyo que ha tenido de las Administra-
ciones Públicas, se ha pasado de unas 6.000 
reproductoras puras Ibéricas de los años 80 a 
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las casi 30.000 inscritas en el Libro Genealógico 

e en su-
bas

 química de las piezas más 
vali

 Alimentos de la Universidad 
de 

sa de sus músculos para evitar la reducción de

en el año 2000. 
En este contexto, según destacan SILIÓ et 

al (2001), AECERIBER viene realizando anual-
mente, desde 1993, ensayos de rendimiento 
productivo comparando grupos de animales re-
presentativos de diferentes ganaderías. Estas 
pruebas permiten comparar el nivel genético de 
las ganaderías de procedencia y estimar el mé-
rito mejorante de los animales. A través de los 
trabajos llevados a cabo en estos años se ha 
podido establecer un índice genético-económi-
co, combinando los caracteres productivos eco-
nómicamente más importantes, y cuyos valores 
tipificados permiten una clasificación de anima-
les en categorías de más sencilla compresión. 
Estos indices han empezado a emplears

tas públicas de animales de la raza. 
Cuando se realiza una selección para au-

mentar el contenido en magro de la canal, se 
corre el riesgo de reducir el porcentaje de grasa 
intramuscular de las piezas magras. Esta infil-
tración grasa de los músculos es responsable 
de las características organolépticas de la car-
ne y son de especial relevancia en el cerdo Ibé-
rico, ya que han dado fama mundial a sus pro-
ductos. Por ello, el análisis químico de los teji-
dos proporciona una valiosa información, con 
elevados niveles de aplicación, tanto científica 
como comercialmente, que hace necesario co-
nocer la composición

osas de la canal. 
Con estos antecedentes y para lograr un 

conocimiento preciso de las características de la 
carne y grasa del cerdo Ibérico, que permita 
hacer una adecuada selección de los mejores 
animales, dando rentabilidad a su producción, 
se acometió un proyecto de investigación (finan-
ciado con fondos FEDER) en el que participa-
ban investigadores del Departamento de Mejo-
ra Genética y Biotecnología del INIA de Madrid, 
del Departamento de Producción Animal de la 
ETSIAM e investigadores del Departamento de 
Tecnología de los

Extremadura. 
Con vistas a evitar posibles efectos negati-

vos sobre la calidad de carne, a la hora de rea-
lizar una selección de individuos con mejores 
rendimientos magros es necesaria la inclusión, 
en los esquemas de selección, la infiltración gra-

la misma, que traería una perdida de calidad de 
la materia prima para elaborar los productos 
derivados del cerdo Ibérico. Para ello es preciso 
disponer de información del mayor número po-
sible de reproductores y además que esa infor-
mación esté disponible lo antes posible, de modo 
que se pueda obtener descendencia de los me-
jores individuos, antes de que sean sacrificados. 
La obtención de datos de crecimiento, o rendi-
miento en piezas son relativamente fáciles y rá-
pidas de obtener; no ocurre lo mismo con los 
parámetros analíticos, como composición en 
ácidos grasos o contenido en grasa del múscu-
lo. En este sentido los estudios que se vienen 
desarrollando en el Departamento de Produc-
ción Animal de la Escuela Técnica Superior de 
Ingenieros Agrónomos y de Montes (ETSIAM) 
de la Universidad de Córdoba con la tecnología 
de análisis espectral en el infrarrojo cercano 
(NIRS) han mostrado que dicha técnica puede 
ser aplicada para la determinación de 
parámetros de carne (humedad, proteína y gra-
sa) y grasa (% de los ésteres metílicas de los 
ácidos grasos mayoritarios). (DE PEDRO et al., 
1992; GARCIA-OLMO et al., 1998; GARCÍA-
OLMO et al., 2000; GARRIDO et al., 2000;. 
SOLIS et al., 2001). El presente trabajo presen-
ta los resultados obtenidos en esta línea de In-
vestigación. 

2.- MATERIAL Y MÉTODOS 
2.1.- ANIMALES EXPERIMENTALES 
Los datos y muestras necesarias para la rea-

lización de estos trabajos fueron obtenidas de 
los cerdos pertenecientes al Esquema de Valo-
ración Genética de la Raza Porcina Ibérica de 
AECERIBER, durante las campañas 1998/1999, 
1999/2000 y 200012001. Para poder comparar 
las diferentes razas en las mismas condiciones 
de engorde en cada finca había animales de di-
versos tipos genéticos, aunque no era posible 
que estuviesen en la misma proporción todos 
ellos. Las diferencias en crecimiento entre ellos 
motivó además que, en el momento del sacrifi-
cio, en los lotes no estuviesen en la misma pro-
porción todos ros tipos genéticos.  

El número de animales controlados en cada 
campaña, así como el régimen alimenticio que 
tuvo cada uno de los lotes experimentales se 
recoge en las Tablas 1, 2 y 3, respectivamente. 
Tal como se aprecia en ellas las montaneras fue- 
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Tabla 1.- DATOS DE CAMPO. CAMPAÑA 1998/1999 

Lote N° de 
animales Días en Campo Régimen de alimentación Calificación (según 

campo) 

199901 86 52 Sólo bellota (Finca 1) B 

199902 90 72 2 Kg pienso + Bellota (6 días); bellota (17 días); 
2 Kg pienso + bellota (34 dios) y pienso ad libitum (19 días) (Finca 2) R 

199903 75 83 Sólo bellota (Finca 1) B 

199904 80 92 2 Kg pienso + Bellota (6 días); bellota (17 días) 
 2 Kg pienso + bellota (34 días) y pienso ad libitum (35 días) (Finca 2) R 

199905 86 104 Sólo bellota (Finca 1) B 

199906 81 112 2 Kg pienso + Bellota (6 días); bellota (17 días); 
2 Kg pienso + bellota (34 días) y pienso ad libitum (55 días) (Finca 2) R 

 

Tabla 2: DATOS DE CAMPO. CAMPAÑA 1999/2000 (*) 

Lote Nº animales Días en 
Campo Régimen de alimentación Calificación 

(según campo) 

200001 40 80 Sólo bellota (Finca 31 (apartados) B 

200002 125 85 Comieron mala durante lada la montanera. 1.5 a 2,0 Kg/cab/dia (Finca 4) R 

200003 50 111 
Bellota + pienso 1,5 Kg/día 127 días); pienso 1.5 Kg/d (8 días); 

pienso 2 Kg/d (17 días); pienso Kg/d (20 días); pienso 4 - 5 Kg/d (39 días) (Finca 5) 
3

R-P 

Bellota + pienso 1,5 Kg/día (27 días); pienso 1,5 Kg/d (8 dias); 
pienso 2 Kgld (17 días); pienso 3 Kgldía (20 días); pienso 4 -- 5 Kg/d (45 días) (Finca 5) R-P 200004 97 117 

200005 37 117 Bellota + pienso 1 Kg/día; (17 días); pienso 1 Kg/d (25 dias): 
pienso 1,5 Kg/d (21 días); pienso 4 Kgld (17 días); pienso 4 - 5 Kg/d (37 días) (Finca 3) R-P ** 

200006 87 122 Baldía • pienso 1 Kg/día (17 días); pienso 1 Kg/d (25 días); 
pienso 1,5 Kg/d (21 dias); piens0 4 Kgld (17 días); pienso 4 - 5 Kg/d (37 días) (Finca 3) 

R-P ** 
J

200007 120 119 1.5- 2 Kg/día de maíz durante toda la montanera (Finca 4) R-P 

Campaña muy escasa de bellota; ** Estos dos lotes sello se diferenciaron en a la fecha de matanza 

 

Tabla 3.- DATOS DE CAMPO. CAMPAÑA 2000/2001 (1) 

Lote Nº de 
animales 

Días en 
Campo Régimen de alimentación Calificación 

(según campo) 

200101 75 82 Sólo bellota (Finca 6) B 

200102 75 83 Sólo bellota (Finca 7) B 

200103 50 88 Sólo bellota (Finca 8) B 

200104 100 98 Sólo bellota (Finca 6) B 

200105 75 121 Bellota (97 días); pienso 2-2,5 hasta 4kg/d +hierba (24 dias) (Finca 7) R 

200106 77 131 Bellota (97 días); prenso 2-2,5 hasta 4kg/d *hierba (30 dias) (Finca 6) R 

200106 34 131 Iniciaron la montanera en Finca 8, se trasladaron el 25 de enero a Finca 6. 
Bellota (97 dias); pienso 2-2,5 hasta 4kgld +hierba (30 dias) R 

200107 120 195 Bellota (97 días); pienso 2-2.5 hasta 4kgld pienso (98 días) (Finca 6) P 

(1) Montanera muy lluviosa hasta mitad de diciembre; (2) Comenzaron en distintas fincas la montanera 
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ron distintas cada campaña, no sólo por la finca 
en la que se realizó, sino también por la produc-
ción de bellota y complemento de pienso que tu-
vieron durante su acabado. Durante el crecimien-
to y engorde se registraron los pesos de entrada 
y salida en cada etapa, para conocer los creci-
mientos medios diarios. Una vez sacrificados se 
registraron los pesos de la canal y de las piezas 
de más valor (jamones, paletas y lomos) una 
vez perfilados y preparados para su curación. 
 

2.2.- MUESTRAS PARA DETERMINACIO-
NES ANALÍTICAS EN GRASA Y MÚSCULO 

En la toma de muestras es importante no 
deteriorar la canal o las piezas de las que se to-
men (o el deterioro sea el menor posible), que 
Sean de fácil obtención y perfectamente-
identificables, de forma que, una vez separadas 
de la canal se pueda comprobar que la muestra 
ha sido correctamente tomada. 

Muestras de Grasa 
La muestra de grasa subcutánea, para la de-

terminación del contenido en ácidos grasos, se 
tomó de cada individuo en la zona de la rabadilla 
(Figura 1), incluyendo la piel y parte de músculo, 
para tener así la seguridad de que se tomaba toda 
la capa de grasa subcutánea. 

A) Músculo 
El contenido en grasa varía de unos múscu-

los a otros, siendo importante tomar siempre la 

muestra del mismo músculo. En este sentido, 
aunque existan diferencias (p.0,05) en compo-
sición entre el centro y los extremos del músculo 
Longissimus dorsi, (CARPENTER et al., 1961) 

el hecho de que forme parte del grupo 
de los cortes comerciales más caros 
del mercado justifica el uso de este corte 
comercial en la investigación cárnica. 
Además es fácil de tomar una muestra 
de uno de sus extremos y no es impor-
tante el deterioro que se hace en la mis-
ma. Así, una vez separado la cinta de 
lomo de la canal, perfilada eliminando 
los restos de grasa subcutánea y pe-
sada, se tomó una muestra (Fig. 2) de 
unos 100 g, efectuando un corte per-
pendicular a unos 8 cm del extremo cra-
neal de la cinta de lomo para la deter-
minación de la humedad, p

Figura 2 
Muestra del extremo craneal del lomo de cerdo 

Ibérico para determinaciones analíticas 

Figura 1 
Muestra de grasa subcutánea tomada de la zona coxal para las 

determinaciones analíticas. 

roteína y gra-

 

LÍ-

sa. 

2.3.- DETERMINACIONES_ANA
TICAS EN GRASA SUBCUTÁNEA 

Sobre las muestras de grasa subcutánea to-
madas de la canal se obtuvieron los espectros 
en el infrarrojo cercano, siguiendo las recomen-
daciones dadas por GARCÍA-OLMO et al., (1998), 
mediante la modalidad de interactancia-
reflectancia en un monocromador Foss 
NIRSystems 6500 SY II (con detector de 
autoganancia) equipado con sonda de fibra ópti-
ca. En la figura 3 se muestra el equipo utilizado 
con la sonda de fibra óptica, para la obten-
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calibración (ETC) y para el de validación cru-
zada (ETVC), el coeficiente de determinación 
para el proceso de calibración (R2) o valida-
ción cruzada (r2), el RPD (DTIETVC) y el REIR 
(RangoIETVC) 

 
2.3.- DETERMINACIONES ANALÍTICAS 

EN MÚSCULO 
La muestra de 100 gramos, del extremo 

craneal del lomo (Fig. 2), se trituró con una 
picadora de cuchillas horizontales, hasta con-
seguir una masa homogénea. La recogida de 
espectros de las muestras se realizó con cáp-
sulas circulares con cristal de cuarzo de 3,8 
cm

0 5Y 1, dotado de un módulo 
de

 de diámetro, en un equipo Foss 
NIRSystems 650

 giro. A partir de la información espectral NIR 
y la composición en humedad, proteína y gra-
sa (determinadas por métodos oficiales) de 90 
muestras se desarrollaron las ecuaciones de 
predicción de estos parámetros. Para la ob-
tención de las mejores ecuaciones de estima-
ción se siguió la misma metodología que en el 
caso de ácidos grasos, señalada anteriormen-
te. 

3.- RESULTADOS 
3.1.- ECUACIONES DE PREDICCIÓN DE 

ÁCIDOS GRASOS 
En la tabla 4 se recogen los valores de los
parámetros estadísticos de las ecuaciones de 
predicción para los ácidos grasos mayoritarios
de l

ción de los espectros de cada muestra. A partir 
de la información espectral NIR y la composición 
en ácidos grasos de 236 muestras, se desarro-
llaron las ecuaciones de predicción de ácidos 
grasos. La obtención de las ecuaciones de cali-
bración se hizo por regresión multivariante de 
mínimos cuadrados parciales modificada 
(MPLS). Los estadísticos utilizados para la se-
lección de las mejores ecuaciones de calibración 
fueron: el error típico residual para el colectivo de 

Figura 3 
Obtención de espectros NIR en muestra de grasa subcu-

tánea de cerdo ibérico mediante un instrumento equipado 
con sonda de fibra óptica. 

 

 
a grasa subcutánea estimada por NIR me-

diante sond  
los enden los valores habi-
tua

s Ibéricos. Las ecuaciones 

a. Los rangos de variación de todos
ácidos grasos compr
lmente obtenidos para dichos ácidos grasos 

en partidas de cerdo

Tabla 4 
Valores de los parámetros estadísticos de las ecuaciones de predicción para estimación 

de ácidos grasos, obtenidas en tocino de cerdo Ibérico 

Constituyente(%) Media Rango DT ETC R2 ETVC r2 RPD RER

C16:0 21,6 16,5 - 28,7 1,71 0,54 0,90 0,65 0,85 2,6 15,7

C18:0 10,7 6,9 - 14,4 1,23 0,36 0,91 0,42 0,88 2,9 17,8

C18:1 51,4 43,8 - 58,9 2,52 0,72 0,92 0,87 0,88 2,9 17,4

C18:2 9,8 6,2 - 13,4 1,19 0,34 0,92 0,44 0,86 2,7 16,4
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obtenidas muestran una gran precisión, expli-
cando entre el 85 y 88 % de las variaciones exis-
tentes, en el colectivo de validación cruzada de 
los 4 ácidos grasos. Estos valores son algo infe-
riores a los obtenidos por GARCÍA-OLMO et al. 
(1999), si bien, para el desarrollo de la ecua-
ción, dichos autores utilizaron los valores de 
ácidos grasos predichos por NIR en grasa líqui-
da en lugar de los determinados por 
cromatografía gaseosa. 

Aparte de los valores de r2, que nos indican 
la precisión de una ecuación, en la evaluación 
de las ecuaciones que se desarrollan mediante 
!a tecnología NIRS se tienen en cuenta los valo-
res de los estadístico RER y RPD. Los limites 
recomendados por Williams y Sobering (1996) 
para dichos estadísticos son de 10 y 3 respecti-
vamente y como podemos ver, en nuestro caso, 
es superado ampliamente el valor recomenda-
do del RER y se aproxima mucho en el de RPD. 
La causa de no sobrepasar el límite aconsejado 
de 3 podría deberse a la heterogeneidad de la 
muestra empleada en este caso (grasa subcu-
tánea), comparado con otros tipos de muestras 
para las que se han desarrollado ecuaciones 
NJRS mucho más homogéneas (piensos, hari-
nas, grasa líquida). En este sentido se deberá 
prestar especial atención a la obtención de los 
espectros sobre la muestra, para tratar de redu-
cir el valor de ETVC. 

 
3.2.- ECUACIONES DE PREDICCIÓN DE 

COMPOSICIÓN DEL LOMO 
En la tabla 5 se recogen los valores de los 

parámetros estadísticos de las ecuaciones de 
predicción para los constituyentes proteína, hu 

medad y grasa en lomo de cerdo Ibérico. Los 
rangos de variación de proteína, humedad y gra
sa de las muestras empleadas para el desarro
de 

) en cerdos con 

-
llo 

la ecuación fueron más amplios que los 
obtenidos por De Pedro (1987
pesos canal comprendidos entre 95,02 Kg y 
152,67 Kg o los de los colectivos empleados por 
SOLIS et al., (2001) en el desarrollo de 
ecuaciones de esos mismos parámetros en 
lomo de cerdo Ibérico. 

Las ecuaciones obtenidas para humedad y 
grasa muestran una excelente precisión y fiabi-
lidad, explicando el 98 y 99 % de las variaciones 
existentes, en el colectivo de validación cruza-
da de ambos parámetros analíticos, similares a 
los obtenidos por SOLIS et al., (2001). Los valo-
res de RPD y RER, superan ampliamente los 
recomendados (RPD> 3 y RER> 10) por 
WILLIAMS y SOBERING (1996), siendo simila-
res e incluso superiores a los obtenidos por 
otros autores en carne de porcino (CZARNIK-
MATUSEWICH y KORNIEWICZ, 1998; 
SCHWÓRER et al., 1999; JOSEMARIA, 2000, 
SOLIS el al., 2001).  

En el caso de la proteína, el porcentaje de 
variación explicado fue inferior al de los otros 
parámetros, aunque mejoró al obtenido por 
SOLIS et al. (2001) (87 % vs 71 %), obteniendo 
un elevado valor de RER y estando próximo al 
límite el de RPD (2,7). En general, en los traba-
jos NIRS relativos a carne y productos cárnicos, 
se observa una menor capacidad predictiva de 
las ecuaciones de proteína frente a las de grasa 
y humedad. SOLIS et al., (2001) consideran que 
ello podría ser debido, en parte, a los mayores 
errores del método de referencia de proteína 

Tabla 5 
Estadísticos de calibración de las ecuaciones obtenidas 

en puntas de lomo fresco de cerdo Ibérico 

Constituyente (% pp) Media Rango DT ETC R2 ETVC r2 RPD RER

Proteína 20,63 17,00 - 24,00 1,33 0,38 0,92 0,49 0,87 2,7 14,3 

Humedad 69,82 63,00 - 73,10 2,70 0,33 0,99 0,43 0,98 6,3 23,5 

Grasa 8,71 4,20 - 17,00 3,18 0,11 0,99 0,38 0,99 7,9 33,7 
 

12 • AECERIBER ABRIL 



frente a los de humedad y grasa. En nuestro 
caso, al tener un rango de variación de proteína 
y desviación típica mayor que el de los autores 
citados anteriormente, se obtuvieron mejores 
valores de los estadísticos RER y RPD (15,7 vs 
7,4 y 2,6 vs 1,8).  

Dada la idoneidad de las ecuaciones NIRS 
para la determinación de parámetros químicos 
de composición grasa subcutánea y de lomo en 
cerdos Ibéricos, especialmente de grasa, se pro-
cedió a aplicar dichas ecuaciones a todos los 
animales experimentales, analizando a continua-
ción los resultados obtenidos. 
 

3.3.- CONTENIDO EN ÁCIDOS GRASOS 
DE LA GRASA SUBCUTÁNEA 

Las condiciones de las montaneras durante 
las tres campañas fueron diferentes. Así la mon-
tanera de la campaña 1998/1999 fue irregular; 
en algunas fincas hubo abundante bellota (don-

e se engordaron los lotes 1

Tabla 6.
Composición media (%) en ácidos grasos mayoritarios, estimados por NIRS, 

de la grasa subcutánea de cerdos Ibérico sacrificados en las campañas 
199811999, 1 9 9912 00 0 y 2000/2001 

  ACIDO GRASO  
LOTE Acido palmitico Acido esteárico Ácido oleico Ácido linoleico

 (C 16:0) (C 18:0) (C 18:1) (C 18:2) 
199901 21,5 10,4 52,4 9,7 
199902 22,4 10,3 51,0 10,0 
199903 21,1 9,1 54,0 9,7 
199904 22,0 10,4 51,7 10,4 
199905 19,9 8,7 55,2 10,3 
199906 22,1 10,2 51,4 10,3 
200001 21,3 9,6 51,4 11,6 
200002 22,0 11,2 50,2 11,2 
200003 22,7 10,7 50,2 10,2 
200004 22,8 10,2 50,5 10,6 
200005 21,5 9,4 53,1 10,6 
200006 22,1 10,0 51,7 10,6 
200007 22,2 10,0 50,9 11,0 
200101 22,2 8,8 52,3 10,2 
200102 22,3 8,9 52,4 9,7 
200103 21,6 10,2 52,2 11,8 
200104 21,1 8,3 54,2 10,5 
200105 21,7 8,7 53,2 9,6 
200106 20,7 8,2 54,1 11,0 
200107 20,5 9,6 54,7 9,2 

d
199905) y en otras zon

99901, 199903 y 
as fue escasa la produc-

ció
ndo aportar 

pien

 el período de 
ceba sobre el perfil de acidas grasos.  
 

n de bellota (donde se engordaron los lotes 
199902, 199904 y 199906), debie

so durante la misma 
para un engorde adecua-
do de los animales. Por 
el contrario en la campa-
ña 1999/2000 apenas 
hubo bellota y el engor-
de de los animales fue 
básicamente con pienso. 
En la siguiente campaña 
(2000/2001) hubo una 
producción importante de 
bellota, pero las abun-
dantes y continuas lluvias 
en los meses últimos del 
año 2000 impidieron un 
aprovechamiento ade-
cuado de la montanera 
por los animales. La me-
jora de las condiciones 
climatológicas al comen-
zar el año 2001 permitió 
que los animales pudie-
sen hacer un mejor apro-
vechamiento de la bello-
ta, aunque la calidad de 
la misma no fuese ópti-
ma. 

 

Estas diferencias en la producción y aprove-
chamiento de la bellota se reflejan en la compo-
sición de la grasa de los animales. En la tabla 6 
se muestra la composición media de la grasa 
subcutánea de cada lote, obtenida por NIR so-
bre la muestra de cada individuo. Estos resulta-
dos permiten contrastar el efecto de diversos 
aspectos de la alimentación en

3.3.1.- Efecto de la duración de la monta-
nera 

En la Tabla 6 vemos cómo, en los lotes 
199901, 199903 y 199905 cuyo periodo de en-
gorde duró 52, 83 y 104 días sin consumo de 
pienso, el porcentaje de ácido oleico aumentó 
de 52,4% a 55,2%, mientras que el de ácido 

almítico y ácido esteárico descendp
2

ieron (de 
1,5% a 19,9% y de 10,4% a 8,7% respectiva-

me  
do linoleico. 

nte) permaneciendo prácticamente estable el
de áci

Otros lotes singulares en esta campaña son 
el 200001 y 200007. En el primero de ellos, que 
estuvo consumiendo bellota durante 80 días, 
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vemos que el perfil medio de ácidos no llega al 
exigido para la categoría bellota, quedando en 
los niveles exigidos para la categoría recebo. El 
tiempo de aprovechamiento de la montanera es 
similar al que tuvo el lote 199903, pero dada la 
escasa producción de bellota que hubo, ésta no 
hab

o 
ser

radica en que el lote 
200

pediría calificar esta par

ácidos grasos, tal como se ha observado en 
otras ocasiones (DE PEDRO, 2001). 
 

3.3.2.- Efecto del suplemento de pienso

ría sido suficiente como para dar un perfil 
similar al del lote 199903. Luego, cuando la pro-
ducción de bellota es adecuada, 80 días pue-
den ser suficientes para llegar a alcanzar la ca-
tegoría bellota, mientras que si la montanera es 
escasa se deberá reducir el numero de anima-
les que aprovechan la bellota para llegar a al-
canzar las máximas calidades en los animales.  

Por último tenemos los lotes 200101 a 
200107. Por los resultados de composición me-
dia de ácidos grasos obtenidos en los lotes 
200101 a 200103, éstas no serían de la catego-
ría bellota. Sin embargo, a pesar de que estos 
animales estuvieron consumiendo sólo bellota 
entre 82 y 88 días, tiempo similar al que tuvo el 
lote 199903, su perfil de ácidos grasos no llegó 
a aproximarse al de este lote. La causa de est

ía las condiciones climatológicas de la mon-
tanera de la campaña 2000/2001 que habrían 
afectado a la calidad y consumo de bellota por 
parte de los animales.  

La importancia del tiempo aprovechando la 
montanera y las condiciones de la montanera 
se confirma cuando observamos los resultados 
del lote 200104, que corresponde a animales 
engordados en la misma finca que el lote 
200101. El contenido medio en ácido oleico au-
mentó de 52,3% a 54,2% mientras que el de 
palmítico bajó de 22,2% a 21,1%. La diferencia 
entre ambas partidas 

104 estuvo 16 días más aprovechando la 
bellota y que las condiciones climatológicas 
mejoraron un mes antes del sacrificio. No obs-
tante, por el porcentaje de ácido linoleico (10,5%) 
este lote no entraría en la categoría bellota, lo 
cual no sería correcto. 

Algo similar se observa en cuanto al lote 
200105, el cual estaba constituido por animales 
engordados en la misma finca que el lote 
200102. Así, mientras que éste último estuvo 83 
días consumiendo sólo bellota, el lote 200105 lo 
hizo durante 97. El nivel de ácido oleico aumen-
tó (de 52,4% a 53,2%), bajando el de ácido 
palmítico (de 22,3% a 21,1%). El nivel de ácido 
oleico inferior a 54% im

tida en bellota, lo cual parece demasiado estric-
to, cuando el valor medio ha sido de 53,2%, 
habiendo sólo un 5% de animales que tuvieron 
valores de oleico inferiores al 52% y un 25% 
superó el valor del 54%. 

Por tanto, parece que un tiempo corto con-
sumiendo pienso después de aprovechar la be-
llota no afectaría de forma importante al perfil de 

 
En los restantes lotes de la campaña de 1999 

(199902, 199904 y 199906), en cuyas fincas la 
producción fue escasa de bellota y se debió 
aportar un complemento de pienso, no hubo 
variaciones importantes en su composición. Esta 
sería consecuencia del aporte de pienso reali-
zado, no siendo suficiente la cantidad de bellota 
consumida como para afectar al perfil de ácidos 
grasos.  

En la tabla se observa también cómo el per-
fil de ácidos grasos del lote 199901 no llega a 
alcanzar los niveles establecidos en el Contrato 
Tipo Homologado para la categoría de bellota, 
lo cual podría ser consecuencia de la escasa 
duración de la montanera (52 días). Su perfil de 
ácidos grasos se asemejaría más a los lotes 
que han consumido pienso durante el engorde, 
que a las de montanera larga (83 o 104 días). 
La cantidad de bellota consumida durante los 
52 días de montanera, no habría sido suficiente 
para que predomine la grasa aportada por la 
bellota sobre la relativa al pienso consumido en 
la premontanera. 

Respecto a los lotes engordados en la cam-
paña 1999/2000 el perfil de ácidos grasos refle-
ja el escaso, por no decir nulo, consumo de be-
llota de esa campaña. Sin embargo destacan 
unos lotes. Uno de ellos es el 200005, que ha-
biendo realizado su acabado consumiendo pien-
so tuvo un perfil medio de ácidos grasos carac-
terístico de la categoría recebo y próximo al de 
bellota. Este hecho pondría de relieve que el 
pienso que se aportó a dicho lote seria especial 
y, por tanto, el perfil de ácidos graso no permiti-
ría detectar este tipo de alimentación y clasificar 
erróneamente ese lote de recebo en lugar de 
pienso. Se impone, por tanto, la búsqueda de 
otras técnicas analíticas que permitan diferen-
ciar los lotes que han consumido bellota de las 
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Tabla 7. 
c
e lomo d

19981199
LOTE GRASA EDA EÍN

Composi
d

ión media (%) estimada por NIRS, de grasa humedad y proteína 
e cerdos Ibéricos sacrificados en las campañas 

9, 1 99 91200 0 y 200012001 
HUM D PROT A 

199901 9,26 70,32 ,72 19
199902 9,16 69,52 0,69 2
199903 11,20 68,61 9,56 1
199904 10,29 68,45 0,84 2
199905 11,51 67,86 9,86 1
199906 9,65 68,53 1,12 2
200001 8,12 69,15 1,66 2
200002 8,59 69,84 1,10 2
200003 8,99 69,91 0,52 2
200004 9,08 69,26 0,89 2
200005 9,32 68,85 1,03 2
200006 10,37 67,80 1,08 2
200007 9,57 69,02 0,84 2
200101 9,67 69,14 0,39 2
200102 10,44 69,48 9,66 1
200103 8,62 69,93 0,56 2
200104 10,73 68,19 0,21 2
200105 10,48 68,45 0,05 2
200106 9,41 68,22 1,16 2
200107 9,42 67,94 ,43 21

 

que no lo han hecho, como la determinación de 
isótopos estables (GONZÁLEZ MARTÍN et al., 
1999) o el análisis espectral en el infrarrojo cer-
cano (NIRS) (BENITO et al., 2001.; DE PEDRO 
el al., 2001).  

Con respecto al otro lote 200007, que tuvo 
un complemento de maíz durante la montanera, 
tampoco fue suficiente el consumo de bellota 
para lograr alcanzar el perfil de bellota, ni siquiera 
el de recebo, a pesar de aportarle maíz de com-

lemento, aunque este producto le pueda apor-
tar una grasa de buena sensación al tacto.  

so 
pro

p

Tiempos más largos consumiendo pien
vocaría, en condiciones normales, descen-

sos del nivel de ácido oleico y aumento de los 
ácidos palmítico y esteárico. Esto sería lo que 
debería haber ocurrido en los lotes 200106 y 
200107, pero los resultados fueron los contra-
rios: aumentó el porcentaje de ácido oleico y 
descendió el porcentaje de ácido palmítico, hasta 
niveles de categoria bellota. Esto estaría refle-
jando el consumo de piensos especiales, como 
ocurrió en el lote 200005, de modo que el lote 
200107, que después de tres meses consumien-
do sólo bellota y otros 3, previos al sacrificio,  
consumiendo sólo pienso, tuvo un 
perfil de ácidos grasos típico de 
bellota. Nuevamente se pone en 
evidencia la necesidad de búsque-
da de otros métodos de reconocer 
y diferenciar los animales que con-
sumen bellota de los que no lo ha-
cen.  

 
3.4.- COMPOSICIÓN DEL 

LOMO 
En la tabla 7 se recoge la com-

posición de las muestras de lomo 
de cerdos Ibéricos sacrificados du-
rante las tres campañas. Así como 
en la composición de la grasa sub-
cutánea sí se apreciaba una influen-
cia de la alimentación, no ocurre 
aquí lo mismo. Por los resultados 
del primer año de la experiencia 
parecería que a medida que au-
mentan los días de estancia en 
montanera (lotes 199901, 199903 
y 199905) y es mayor el consumo 
de bellota, aumentaría el porcenta-
je de grasa (de 9,26% a 11,51%), 

%). Sin embargo, en los siguientes años no se 
observa que los animales que estén más tiem-
po consumiendo bellota vean incrementado su 
porcentaje de grasa intramuscular. Hay que te-
ner en cuenta que las diferencias en crecimien-
to de los animales motivó además que, en el 
momento del sacrificio, en los lotes no estuvie-
sen en la misma proporción todos los tipos 
genéticos.  

Por otra parte, hay que tener también pre-
sente que el componente químico del músculo 
que muestra mayor variabilidad es la grasa 
(LAWRIE et al., 1963; DAVIES y PRYOR, 1977; 
BERG y BUTTERFIELD, 1979), por lo que la 
causa de las diferencias en composición quími-
ca del loma, entre los diferentes lotes, hay que 
achacarla más a las diferencias genéticas entre 
los animales. Estas diferencias serán estudia-
das en un trabajo posterior con herramientas 
estadísticas adecuadas al análisis genético.  

A modo de resumen de los resultados hasta 
aquí obtenidos se podría indicar que 

a) la tecnología de análisis NIRS puede ser 
utilizada para estimar la composición en ácidos 
grasos de grasa subcutánea y de humedad, gra-
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sa y proteína del lomo de cerdos Ibéricos, con 
buenos resultados, 

b) la alimentación en la fase final de en-
gorde de los cerdos tiene gran influencia en la 
composición en ácidos grasos de la grasa sub-
cutánea.  

c) niveles bajos en ácido oleico y altos en 
ácidos palmítico o esteárico, son indicadores de 
escasos consumos de bellota durante la monta-
nera,  

d) niveles altos en ácido oleico y bajos en 
ácido palmítico o esteárico no son indicadores 
de que haya habido un consumo importante de 
bell

MATUSEWICZ H.W. y KORNIEWICZ A. 
199

ota, dado que se pueden alcanzar esos ni-
veles con el consumo de ciertos piensos,  

e) es necesaria la utilización de otros mé-
todos de análisis, de forma simultánea o alter-
nativa al de ácidos grasos, para determinar si 
los animales han consumido realmente bellota 
o piensos especiales.  

f) el porcentaje de grasa del lomo parece 
estar más influida por el tipo genético que por el 
consumo de bellota o pienso.  
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