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CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA CARNE NA RAZA
AUTOCTONA PORCINA CELTA

RESUMO

No presente documento realizase unha caracterizacion da raza
porcina Celta, abordando aspectos que van dende o estudio de
consanguinidade inicial, ata as propias caracteristicas da carne e
produtos cdrnicos elaborados con ela.

As especiais caracteristicas de rusticidade da raza porcina Celta
permitenlle unha perfecta adaptacion ds condicidns de hdbitat dos
bosques autéctonos galegos, cargados de peculiaridades orogrdficas
e climdticas, fan que estes animais poidan explotarse totalmente en
réxime extensivo, obtendo deles uns produtos de calidade
excepcional, moi demandados actualmente.

Este sistema de explotacién fai ademais a esta raza colaboradora no
mantemento e confrol da biomasa vexetal e o embelecemento da
contorna paisaxistica, o que, unido &s sUas peculiares caracteristicas
morfoldxicas, d&s suas calidades reprodutivas e & calidade
organoléptica dos seus produtos, fan que se lle deba prestar especial
atencién, de modo que se garanta a sUa recuperacion e
conservacion.

Palabras chave: Celta, porcino, autdéctona, caracterizacion
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CARACTERISTICAS PRODUCTIVAS, DE LA CANAL Y DE LA CARNE EN LA
RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

RESUMEN

En el presente documento se realiza una caracterizacién de la raza
porcina Celta, abordando aspectos que van desde el estudio de
consanguinidad inicial, hasta las propias caracteristicas de la carne y
productos cdrnicos elaborados con ella.

Las especiales caracteristicas de rusticidad de la raza porcina Celta le
permiten una perfecta adaptaciéon alas condiciones de hdbitat de los
bosques autdéctonos gallegos, cargados de peculiaridades
orogrdficas y climdticas, hacen que estos animales puedan explotarse
totalmente en régimen extensivo, obteniendo de ellos unos productos
de calidad excepcional, muy demandados actualmente.

Este sistema de explotacion hace ademds a esta raza colaboradora
en el mantenimiento y confrol de la biomasa vegetal y el
embellecimiento del entorno paisaijistico, lo que, unido a sus peculiares
caracteristicas morfolégicas, as su calidad reprodutiva y a la calidad
organoléptica de sus productos, hacen que se le deba prestar
especial atencion, de modo que se garantice su recuperaciéon y
conservacion.

Palabras clave: Celta, porcino, autéctona, caracterizacion
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PRODUCTIVE CHARACTERISTICS, OF CARCASS AND MEAT IN
AUTOCHTHONOUS CELTIC PORCINE BREED

ABSTRACT

In this document, a characterization of the Celtic pig breed is made,
addressing aspects ranging from the study of initial inbreeding, to the
characteristics of meat and meat products made with it.

The rusticity of the Celtic pig breed allows a perfect adaptation to the
habitat conditions of the native Galician forests, full of orographic and
climatic peculiarities, making these animals fully exploitable on an
extensive basis, obtaining from them exceptional quality products, very
currently sued.

This exploitation system also makes this breed collaborate in the
maintenance and control of the plant biomass and the beautification
of the landscape environment, which, together with its peculiar
morphological characteristics, as well as its reproductive quality and
the organoleptic quality of ifs products, indicate that we must pay
special atftention, so that its recovery and conservation are
guaranteed.

Keywords: Celta, pig, autochthonous, characterization
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1. INTRODUCION

A raza Porco Celta, era antigamente unha das mdis importantes de
Espafa, sendo a Unica raza porcina autéctona galega. Non obstante,
a mediados do século pasado sufriu unha importante reducién no
numero de animais censados.

Coa iniciativa da Administracién Publica galega e a constitucion da
Asociacion de Criadores de Gando Porcino Celta (ASOPORCEL),
conseguiuse deter e inverter o proceso de extincidn mediante a
creacion de nuicleos xenéticos estables e a recuperacion de unha
incipiente cabana privada, pofendo en prdctica por parte desta
asociacion un Proxecto de Recuperacion, Conservacidon e Fomento
desta raza porcina [1].

Actualmente a raza Porco Celta estd incluida no Catdlogo Oficial de
Razas de Gando de Espana como raza autdéctona espanola de
proteccion especial ou en perigo de extincion polo Real Decreto
1682/1997 do 7 de Novembro, polo que se fraballa no proceso de
recuperacion do seu censo dende os criadores de Gando Porcino e
co apoio da Consellaria de Medio Rural, a cal publicou no DOG do 23
de Outubro do 2000 o “Libro Xenealdxico da Raza Porcina Celta”.

Tamén se esta estudando a posibilidade de cruzamento da raza Porco
Celta con outras con maiores indices de produtividade, e que poidan
ser mdis afractivas para as industrias de elaboracidon pola sia
rendibilidade.

Co consumo de carne desta raza tradicional e os seus cruzamentos,
pretendese satisfacer tamén a necesidade do mercado, que
demanda gran canfidade destes produtos, esperando adquirir un
manxar diferente e de alta calidade. Todo elo require maior
cofecemento das propiedades e caracteristicas da calidade do
Porco Celta e tamén do produto elaborado coa mesma.

En Galicia elabdranse a partir da carne de porco, diferentes tipos de
embutidos cru-curados, entre os que destacan polas sUas cifras de
producién e consumo, o chourizo galego e o salchichdn, variedades
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gue se atopan recollidas no catdlogo de embutidos e xamdns curados
de Espana [2]. Trdtase de embutidos fradicionais onde o
conecemento cientifico é ainda bastante limitado.

Ainda gue o volume de consumo de carne en fresco de Porco Celta
non é desprezable, a principal utiidade da carne de Porco Celta é a
elaboracién de produtos cdrnicos cru-curados de elevado valor
engadido, cun mercado perfectamente establecido e que presentaq,
ademais unha tendencia crecente nas suas cifras.

Nos epigrafes seguintes realizouse unha revision do estado da arte,
dende a orixe da raza ata o papel da Asociacion de Criadores da raza
Porco Celta, pasando polas caracteristicas morfoldxicas, produtivas e
sistema de explotacion.

1.1. Orixe da raza Porco Celta

O porco é un mamifero monogdstrico ungulado, pertencente & orde
dos artioddctilos (nUmero par de dedos) e & familia dos stUidos. Na
actualidade, criase en case todo o mundo como fonte de alimento.

A historia do porco estd infimamente ligada & do home. Do mesmo
xeito que acontece con outros moitos animais, € confusa a orixe da
domesticacion do porco, cuxo antecesor é o xabaril, de facil manexo,
fora da época de celo.

As crias, xunto coas suas nais, merodeaban os asentamentos humanos
con dobre finalidade, a primeira para alimentarse dos refugallos que
estes producian e a segunda para protexerse dos depredadores.
Alguns estudos indican que a domesticacién do porco foi realizada no
ano 7.000 a.C. no Préximo Oriente, ainda que tamén poderia ter
acontecido nalgun dos lugares do amplo dominio asidtico. Tense
cofecemento da sUa domesticacion en Europa dende o ano 4.000
a.C. [3]

A raza asidtica introduciuse en Europa dende o Extremo Oriente, pero
0s romanos xa a coiecian e aconsellaban que para a reproducién se
elixisen porcos de “patas curtas” e “fucino curto”.
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A sUa clasificacion (Linnaeus, 1758) é:

Reino: ANIMALIA
Fio: CHORDATA
Clase: MAMMALIA
Orde: ARTIODACTYLA
Familia: SUIDAE
Xénero: Sus
Especie: Sus scrofa

Baixo o xénero Sus agripanse catro especies [4]:

e Sus scrofa, con catro subespecies:
- Sus scrofa subespecie domestica (porco doméstico)
- Sus scrofa subespecie scrofa (xabaril europeo)
- Sus scrofa subespecie vittatus (xabaril asidtico)
- Sus scrofa subespecie leucomystax (xabaril xaponés)
e Sus barbatus (porco de Asia)
e Sus salvanius (porco anano do Nepal)
e Sus verrucosus (porco de Xava e Filipinas)

Calguera intento de clasificacion das razas porcinas resulta unha
simplificacion da realidade, xa que, actualmente, case todas as razas
comerciais tenen unha mestura xenética importante. De feito, a
maioria delas derivan do cruzamento de Sus scrofa e Sus vittatus en
diferentes proporciéns [5] [6].

No gue respecta ao Porco Celta, ainda que as versidns segundo o
historiador consultado poden variar, a maioria establecen tres tfroncos
prehistéricos na orixe do porco doméstico:

e Sus scrofa (Xabaril europeo)
e Sus mediterraneus (Xabaril mediterrdneo)
e Sus vittatus (Porco asidtico)

Pénsase que os porcos chegaron & Peninsula lbérica, probablemente,
no Neolitico con duUas variedades principais: o tronco ibérico e o
céltico. O primeiro procederia do cruce do Sus Scrofa Ferus co Sus
Mediterraneus. E o tronco céltico procederia o cruce do Sus Scrofa
Ferus co subxénero Striatosus. Este tronco céltico aparece
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fundamentalmente polo norte de Espana, dando lugar a razas como
a autéctona de Galicia, o denominado Porco Celta, entre outras.

Nos anos corenta, o veterinario Rof Codina [7] readlizou unha
caracterizacion morfoléxica de distintas razas galegas e entre elas o
Porco Celta, legando uns manuscritos onde recollia unha clasificacion
da raza en funcidn do morfotipo baseado nas posibilidades
alimenticias de cada zona.

Fotografia 1.- Porcos Celtas na Praza do Obradoiro en Santiago no ano 1924
Fonte: Ruth Matilda Andersen [8]
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En cada unha delas predominou un tipo de porco adaptado aos seus
recursos e medio, polo que dende o punto de vista histérico pddense
considerar fres tipos [7]:

a)

b)

Porco Celta primitivo da montana

Localizado dende os 600 aos 1.300 metros sobre o nivel do
mar, onde ainda persiste en escasas individualidades. O
porco céltico primitivo ou antigo é de patas longas, tronco
estreito, lombo arqueado, orellas grandes e fucino alongado.
O seu tipo é case idéntico ao porco que Dinamarca criaba
no século XVIIl, considerado como Céltico puro.

Estes porcos mantinanse en liberdade da mand & noite,
alimentdndose de tubérculos, raices ou froitos das plantas
espontdneas do monte, que se complementaba na
explotacion coa subministracién de verzas, salvado e farina
de centeo.

Segundo recollia Rof Codina, os produtos destes porcos,
posuian pouco toucino e moito magro, sendo moi
apreciados por ter un sabor especial e un cheiro aromdtico
adquirido das plantas do monte.

Porco Céltico reformado

O ftipo Céltico reformado ou da montaia media e vales
fértiles, foi durante moito tempo o mdis numeroso na rexién,
explotdndose en ganderias situadas entre os 300 e 600 metros
de daltitude, na zona chamada de castineiro, onde
abundaban os carballos, cultivGbase pataca, nabos, coles
forraxeiras, trevo violeta, millo e prados naturais.

A explotacion dos porcos era a base dun réxime mixto de
liberdade e estabulacion. Pola maind e & noite forneciaselle
comida quente a base de verduras, patacas, nabos e algo
de farina de cereais e salvado, manténdose durante o dia en
liberdade, no que consumian froitos, tubérculos e raices.
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c) Porco Céltico precoz

O ftipo Céllico precoz ou do litoral, cuxo réxime de
explotacién situdbase na zona do litoral ou zona baixa de
montana, comprendida entre o nivel do mar e as terras
dunha alfitude inferior a 300 meftros.

Segundo Aparicio [9], a zona que ocupaban a principios do século XX
os porcos tipo Cético atopdbase delimitada por unha lina que
partindo da desembocadura do Mino chegaba ata Valencia,
dividindo asi en duas partes case iguais & Peninsula Ibérica. Na zona
norte que comprendia Galicia, Asturias, parte de Castela-Ledn,
Castela A Mancha, Cantabria, Pais Vasco, Navarra, Aragén, Cataluia
e parte de Valencia, predominaba claramente o tipo Céltico; mentres
gue na zona Sur (Estremadura, Andalucia, Murcia e parte de Castela
A Mancha e Valencia) predominaba o tipo lbérico.

Nas Ultimas décadas o despoboamento rural, coa consecuente falta
de man de obra e abandono das terras, xunto coa intensificacion dos
sistemas produtivos en procura de maiores rendementos das
explotacions, fixeron que en Galicia desaparecese case totalmente o
hdbito do pastoreo con gando porcino, realizado maioritariamente
coa raza Porco Celta. Naquel momento foron infroducidas razas
fordneas mdis selectas de cardcter intensivista e con maiores
rendementos cdrnicos que foron absorbendo, substituindo e
desprazando & Unica raza porcina autdctona galega, levéndoa a
unha situacién de perigo de extincion.

A raza Porco Celta era a raza porcina predominante en Galicia a
principios do século XX. A recuperacion socioecondmica acaecida a
partir da década dos 60 evidenciou repercusibns no sector
agrogandeiro, entre outros elementos, na intensificacién das
produciéns. Neste sentido, nas explotacions porcinas resultaron mais
proveitosas outras razas fordneas con maiores rendementos carnicos
e menores tempos de crecemento, feito que contribuiu a diminuir os
censos desta raza autdéctona que, angque mdis ristica e resistente,
crecia mdis lentamente. Asi, en 1951 sé o 14% dos porcos eran de raza
Porco Celta, chegando posteriormente case & sUa desaparicién no
territorio nacional.
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Fotografia 2.- Porcos no inverno da montana lucense
Fonte: Porco Celta Fonsagrada

Nos anos 80 as razas das agrupacions Célticas mencionadas
anteriormente estaban preto da extincidn ou xa extinguidas. O estado
do tipo Céltico era critico e no caso concreto do Porco Celta sé
guedaban alguns exemplares.
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O inicio da recuperacion da raza Porco Celta e das sUas producions
pode situarse a partir de 1999. Enfraron en xogo novos intereses como
a atencidn pola recuperacién do patrimonio xenético, a preservaciéon
do medio ambiente e o valor engadido dos produtos con atributos de
calidade.

Asi, créase un primeiro banco de animais vivos a partir dos exemplares
rescatados de pequenos redutos poboacionais que se resistian o
abandonar o autoconsumo de carne procedente desta raza, ata
chegar 6s censos actuais que estdn en torno ds 700 porcas nais e os
180 sementais.

O censo actual destes animais sofre unha progresion ano tras ano, cun
incremento no nUmero de ganderias rexistradas o que repercute
positivamente nun aumento do censo total da poboacidén de Porco
Celta.

1.2. Caracteres morfoldxicos

A morfoloxia caracteristica dos animais deste conxunto racial
enténdese dende o punto de vista da adaptacién 6 medio e o sistema
tradicional de cria. Non cabe dubida de que no medio rural galego a
cria de porcos foi un medio de subsistencia primordial, no que os
animais aproveitaban os recursos do monte campando en liberdade
a maior parte do dia. Unha excelente maneira de proporcionarlles
unha dalimentacién natural & vez que pouco gravosa
economicamente. E este constante pastoreo non sé influiu na
calidade da carne, sendn que determinou a evolucidn cara un
estdndar racial inherente.

A raza Porco Celta agrupa animais de tamano grande, moi
adaptados a sua explotacidn en réxime extensivo que se caracterizan
pola sua gran rusticidade, perfectamente adaptada ao medio no que
se desenvolven, pastando e alimentdndose de recursos naturais
estacionais como landras, castanas e brotes vexetais dos extensos e
ricos bosques autdctonos galegos [3].
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A morfoloxia desta raza resumese no seguinte:

e Cabeza: de tamano grande, ancha e alongada; frontais
anchos e planos, formando unha aresta aguda na lina da
covacha. Os 0sos nasais son longos e forman un dngulo obtuso
coa fronte. O cranio forma unha cabeza moi voluminosa
rematada nunha cara ancha e grosa. Orellas grandes e caidas
que cobren os pequenos ollos.

e Pescozo: longo e estreito, pero forte.

e Dorso e lombos: estreitos e arqueados. O dorso é longo pero
aplanado, en carpa.

e Cruz dos cadris: caida e estreita. O rabo é groso e longo,
provisto na sua extremidade dunha borla de pelo.

e Costelar, ventre e xenitais externos: costelares deprimidos,
ventre recollido, tronco prolongado. As femias posien de doce
a dezaoito mamas, son moi prolificas, parindo xeralmente de
dez a catorce leitdns.

e Extremidades: patas longas, con masas musculares
desenvolvidas. Caracterizase por ter un terzo anterior mdis forte
co posterior, que é escaso, con xamon en forma de "violin".

e Cor e pelaxe: hai que diferenciar tres ecoftipos ou variedades
denfro da raza Porco Celta, de similar morfotipo e de distinta
capa, e con diferente distribucién xeogrdfica nos inicios dos
fraballos de recuperacion (Figura 1).

Hoxe en dia as variedades santiaguesa, barcina e carballina

estdn distribuidas de forma homoxénea por toda a xeografia
galega.
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Figura 1.- Distribucion xeogrdfica inicial das variedades
Fonte: elaboracién propia a partires de datos de ASOPORCEL

A variedade santiaguesa (Fotografia 3) estaba localizada inicialmente
dende Santiago cara o sur de Galicia ata a fronteira con Portugal. Este
ecotipo posue pel branca de cor rosado cuberta de abundantes
sedas, longas e fortes.

A variedade barcina (Fotografia 4) ten a capa pintada con lunares da
cor da lousa. Atopdbase no sur das provincias de Lugo e A Coruia e
en toda a provincia de Ourense.
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Por Ultimo, a variedade carballina (Fotografia 5) situdbase na
comarca de Carballo (A Coruna) e arredores. O sistema éseo e
muscular é similar os das outras variedades, pero ten a capa pintada
de negro forte brillante que, en ocasidns, chega a cubrir case todo o
corpo. Tamén existen exemplares con manchas de cor cobreada.

Fotografia 3.- Porco Celta da variedade santiaguesa
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Fotografia 5.- Porco Celta da variedade carballina

P&xina 26 de 323



TESE DE DOUTORAMENTO S ( :

VAN MANUEL RODRIGUEZ PAZ UNYRIDADE

DE SANTIAGO
DE COMPOSTELA

1.3. Caracteristicas produtivas

As femias desta raza posten de doce a dezaoito mamas. A primeira
cubricién faise aos 9-12 meses de idade, durando a xestacion 114 dias
(3 meses, 3 semanas e 3 dias) de media, con aceptable prolificidade,
de entre 8 e 12 leitdns por parto.

Na raza Porco Celta todas as femias da explotacion adoitan parir duas
veces ao ano e cunha media de 9,58 leitdns/parto. Aproximadamente
sobreviven 7,39 leitdns/parto sendo a diferenza as baixas antes do
destete. Este dafto arroxa un 22% de mortalidade, o que resulta
favorable sabendo da rusticidade coa que conta esta raza. Dos
leitdns destetados, o nUmero disponible para venda ao destete ou
para cebo é do 78 % dos hados.

Despois do destete, todos os leitdns xa separados das suas nais (40
dias), ou ben alguns exemplares, desvianse para a recria ou venda
como reprodutores; ou ben pasan a unha fase de transicion, para
entrar posteriormente nunha fase de pre-cebo e finalizacién ata
acadar un peso de 160 kg peso vivo (que dura aproximadamente uns
12-14 meses).

Fotografia é.- Leiténs de Porco Celta mamando
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Son animais de moi doada crianza. As femias amosan moi boas
cualidades maternais e adoitan ser unha raza de cardcter manso.
Indicanse estas e outras caracteristicas produtivas na Taboa 1.

O éxito da explotacién da raza Porco Celta depende, principalmente
de:

e Correcta alimentaciéon, manexo e pautas sanitarias para
manter a fertiidade e prolificidade durante toda a vida
produtiva do animal.

e Peso éptimo dos leitdbns 6 nacemento. Deberian superar os
1.050 gramos para ter o suficiente vigor e enerxia para
adaptarse & lactacién e conseguir un bo desenvolvemento.

e Mdxima producidn de leite por parto. O nUmero de mamas
Utiles, e a cantidade e calidade do leite, van importar moito no
desenvolvemento dos animais ata o destete.

CARACTERISTICA VALOR UNIDADE
Primeira cubricion fértil 9a12 Meses
Duracién ciclo sexual 21 Dias
Duracion xestacion 114 Dias
Prolificidade 8al2 Leiténs por parto
Duracién lactacién 45 a 60 Dias
Intervalo destete-celo 3ab Dias
NUmero de partos/ano 1.5022 Partos/ano
Vida 0til das porcas 304 ANosS
Peso do leitdn ao nacer 1.1a1l3 Quilogramos
Peso ao destete 5a8 Quilogramos
Peso d salida de transicion 18 a 22 Quilogramos
Peso vivo ao sacrificio 150 a 160 Quilogramos
Peso canal 120 a 130 Quilogramos
Mortalidade de lactantes 5a15 %
Mortalidade destete/transicion 2a10 %
Mortalidade crecemento/cebo lTabd %

Taboa 1.- Caracteristicas produtivas do Porco Celta
Fonte: elaboracién propia a partires de datos de ASOPORCEL
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1.4. Evolucidon do Porco Celta

ASOPORCEL aglutina hoxe en dia 135 explotaciéns colaboradoras
distribuidas por toda a xeografia galega. Unha moi pequena
porcentaxe no medio das case 30.000 granxas de porcino que se
contabilizan en Galicia, sen embargo, a continua labor de promocién
nos medios, a presenza nas feiras e festas xunto coa volta &s sistemas
tradicionais de cria e o aproveitamento de terras infrautilizadas
mediante silvopastoreo estanlle a dar un valor engadido a estaraza e
abrindo os horizontes do seu gran potencial.

60

50

40

30

20

10

A Corufia Lugo Ourense Pontevedra

Figura 2.- NUmero de explotaciéns de Porco Celta en 2019
Fonte: elaboracién propia a partires do libro de rexistro de socios de ASOPORCEL
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O numero explotaciéns colaboradoras foi aumentando dende o ano
da creacién da asociacion, ata estes Ultimos anos que sufriu unha
situacion de meseta. No ano 2016 levouse a cabo unha depuraciéon
de datos tanto en censos como en explotaciéns, co obxectivo de
achegarse & realidade do sector do Porco Celta, sendo a evolucién
como se amosa na Figura 3.
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PORCAS NAI VERRONS GRANXAS
Figura 3.- Evolucién das cifras de ASOPORCEL no periodo 2009-2018

Fonte: elaboracién propia a partires dos datos do Ministerio de Agricultura, Pesca e
Alimentacion (Goberno de Espafiaq)

Pd&xina 30 de 323



TESE DE DOUTORAMENTO

UNIVERSIDADE

VAN MANUEL RODRIGUEZ PAZ DE SANTIAGO

DE COMPOSTELA

1.5. Distribucion do Porco Celta en Galicia

No mapa que se amosa na Figura 4, asi como dende a Tdboa 2 ata a
Taboa 5, observase a distribucion por concellos das explotacions
colaboradoras de ASOPORCEL, o que proporciona unha idea da
amplitude do proxecto asociativo e ao mesmo tempo das dificultades
que entrana a dispersidn xeogrdfica das explotacions & hora de
emprender calquera accién conxunta.

Figura 4.- NUmero de explotaciéns de Porco Celta en Galicia por concellos en 2019
Fonte: elaboracién propia a partires do rexistro de explotaciéns colaboradoras de
ASOPORCEL
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E de destacar que parte das explotaciéns estdn situadas en zonas en
perigo de abandono e con certas dificultades de comunicacion.

EXPLOTACIONS
COLABORADORAS
A LARACHA 1
ABEGONDO
ARZUA
BOIRO
BOQUEIXON
IRIXOA
MAZARICOS
NARON
NEGREIRA
O PINO
ORDES
OROSO
OUTES
OZA-CESURAS
PONTECESO
ROIS
SAN SADURNINO
SANTA COMBA
VALDOVINO
VILASANTAR
VIMIANZO

CONCELLO

R R R NWNRRRRNRNNDRDRRRNLPR

Tdboa 2.- NUmero de explotacions de Porco Celta en A Coruna (2019)
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de explotaciéns colaboradoras de
ASOPORCEL
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EXPLOTACIONS
COLABORADORAS
A FONSAGRADA 1
A PASTORIZA
ALFOZ
ANTAS DE ULLA
AS NOGAIS
CARBALLEDO
CASTRO DE REI
COSPEITO
FOLGOSO DO
COUREL
FOZ
FRIOL
GUITIRIZ
GUNTIN
MEIRA
MONDONEDO
MONFORTE DE
LEMOS
MONTERROSO
MURAS
O INCIO
PALAS DE REI
PANTON
RIBADEO
SAMOS
SARRIA
TABOADA
TRIACASTELA
VALADOURO
VILALBA
VIVEIRO

CONCELLO

P AR NWNRNNRPRPOARESE P NNPROW P NORRPRPRR

Tdboa 3.- NUmero de explotacions de Porco Celta en Lugo (2019)
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de explotacions colaboradoras de
ASOPORCEL
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EXPLOTACIONS
COLABORADORAS
AMOEIRO 1
CASTROCALDELAS
COLES
CUALEDRO
MANZANEDA
MASIDE
MUINOS
NOGUEIRA DE
RAMUIN
O BARCO
O CARBALLINO
RIOS
RUBIA
SAN AMARO
SAN CRISTOVO
DE CEA
VERIN
VILAMARIN
VILARDEVOS
XINZO DE LIMIA

CONCELLO

R R R R R R

P PR P NP RPNPEP N

B

Taboa 4.- Numero de explotacions de Porco Celta en Ourense (2019)
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de explotaciéns colaboradoras de
ASOPORCEL
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EXPLOTACIONS
COLABORADORAS

A CANIZA 3
A ESTRADA
A GOLADA

BUEU
LALIN
PONTEAREAS
PONTEVEDRA
PORTAS
TOMINO

VILA DE CRUCES

VILAGARCIA DE
AROUSA

CONCELLO

N P R R WO R, NN

=

Tdboa 5.- NUmero de explotacions de Porco Celta en Pontevedra (2019)
Fonte: elaboracién propia a partires do rexistro de explotacions colaboradoras de
ASOPORCEL

1.6. Manexo do Porco Celta

1.6.1.Caracteristicas principais do manexo

A idiosincrasia desta raza e do seu modelo de producion faina
diferente ao resto de animais empregados no sector porcino industrial.
O manexo adoita ser ao aire libre, e establécense lotes homoxéneos
segundo o tamano, o nUmero de leiras e os tipos de terreos da
explotacion.

Tradtase de explotacidéns de tipo familiar, con escaso nivel de
tecnificacion, onde o manexo reprodutivo dos lotes é escaso e os
leitdbns permanecen coas nais ata o destete, ben estabulados ou ao
aire libre.
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Fotografia 7.- Nai e fillos de Porco Celta ao aire libre

E da mesma maneira, no cebo, pédense empregar manexos en
réxime intensivo ou extensivo [10], ainda que o réxime empregado é
case exclusivamente en extensivo.

Fotografia 8.- Crias de Porco Celta nunha estabulacion pechada
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O sistema ideal é aquel no que os porcos campean ao aire libre
aproveitando os recursos que achega a leira onde se atopan,
comendo brotes vexetais, froitos (sobre todo castana e algunha
landra de carballo), pasto, raices, tubérculos e pequenos animais que
poidan atopar como roedores e algun invertebrado.

Nalgunha leira polas caracteristicas climdticas e orogrdficas,
dependendo da época do ano, hai que suplementar con alimentos
da horta como remolacha, patacas, nabos e mesturas de cereais.

Tamén é importante que na leira haxa abundancia de auga e en caso
confrario, disponer de bebedoiros para que o animal tefa auga ad
libitum.

A raza Porco Celta estd perfectamente adaptada ao manexo en
liberdade. Pese a iso, as explotacions estardn cercadas
perimetralmente, de tal maneira que se impida o acceso doutros
animais domésticos ou salvaxes.

Fotografia 9.- Cercados perimetrais para a cria de Porco Celta
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Este sistema de explotacién constitie un sistema tradicional de
manexo, baseado no aproveitamento dos recursos naturais como a
utilizacion de chans non aptos para unha agricultura convencional.

As femias de raza Porco Celta mantenen un ciclo reprodutivo
continuo, o que permite que cada gandeiro planifique as cubriciéns
en funcién do sistema de producién e as expectativas do mercado.
Como os animais se crian ao aire libre, o habitual &€ que se agrupen os
partos na primavera e verdn.

O manexo das reprodutoras non segue o esquema convencional do
porco comercial. Normalmente non existe unha programacion
reprodutiva pois non se realiza unha formacién de lotes para a
cubricion, o que impide agrupar e programar os partos (varian moito
as datas entre partos dos animais da explotacion).

A cubricidn realizase normalmente mediante monta natural con
porcos da propia explotacion, a pesares de que a inseminacién
artificial, con seme fresco refrixerado e conxelado, estd autorizada.

Ao tfratarse de animais criados en réxime extensivo, moitos partos
acontecen na propia finca, ao aire libre. Additase destinar unha
parcela pechada, dentro da propia explotacién, onde permanecen
os leitdns e a sUa nai ata o destete. E comin e cédmodo o uso de
cabanas tipo cdmping para as parideiras das nais desta raza.

Na raza Porco Celta non é habitual realizar un destete precoz. A forma
de proceder adoita ser moi similar ds condiciéns naturais, por unha
banda por comodidade do coidador e por outro polas propias
condiciéns do sistema de explotacion.

AlgUns gandeiros permiten aos leitdns permanecer coas suas nais ata
que estas se destetan de forma espontdnea e natural.
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1.6.2.Clasificacion das explotacions

Atendendo & sUa orientacién zootécnica, as explotaciéns porcinas de
Porco Celta clasificanse nas seguintes categorias:

a)

De seleccion

As que orientan a sUa actividade principalmente & produciéon
de animais reprodutores de raza ou hibridos. Poden ser:

i De seleccién de raza, reguladas no Real decreto
2129/2008, do 26 de decembro, polo que se
establece o Programa nacional de conservacion,
mellora e fomento das razas gandeiras [11].

i. De seleccion de hibridos, consideradas no Real
decreto 1108/1991, do 12 de xullo, sobre normas
zootécnicas aplicables aos reprodutores porcinos
hibridos [12].

b) De multiplicacion

c)

As que orientan a sUa actividade principalmente &
multiplicacion de animais de raza ou hibridos, procedentes
das explotaciéns de seleccién, tendo como finalidade
principal a obtencidén de animais destinados & reproducidn,
mediante a aplicacién dos correspondentes programas
zootécnicos e sanitarios, podendo xerar os seus reprodutores
para a auto reposicion.

De recria de reprodutores

As que orientan a sUa actividade para recriar futuros
reprodutores procedentes dunha soa explotacion autorizada
para a venda de reprodutores, ao seu destino e &
reproducioén, a fase de acabado ou ceba.
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d) De producion

As que orientan a sUa actividade principalmente & producién
de leitdns para o seu engorde e sacrificio, e poden xerar os
seus reprodutores para auto reposicidon. Asi mesmo, pddense
orientar & venda de reprodutores, como actividade
secundaria da explotacién, sempre que conte coa
correspondente autorizacién por parte da autoridade
competente. En atencion & sua actividade produtiva
clasificanse en:

R De ciclo pechado: cando todo o proceso
produtivo, é dicir, 0 nacemento, a cria, a recria e
cébaa, ten lugar nunha mesma explotacion,
utilizando unicamente a producion propia.

ii. De ciclo aberto: cando o proceso produtivo limitase
ao nacemento e cria dos leitdns, podendo
prolongar este ata a recria, para & sua ceba
posterior noutras explotaciéns autorizadas.

e) De cebo

As dedicadas a engorde e recria en réxime extensivo de
animais con destino ao matadoiro.

1.6.3. Alimentacion

As porcas adultas e as porcas noveis mantidas en grupos deben
alimentarse mediante un sistema que garanta que cada animal poida
comer o suficiente, ainda en presenza doutros animais que compitan
pola comida. Para saciar a sua fame, e dada a necesidade de
masticar, todas as porcas deben recibir unha cantidade suficiente de
alimentos en volume ou ricos en fibras, asi como alimentos cun
elevado contido enerxético.
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Os porcos destetados, a cria e a recria ata os 100 quilos de peso vivo
mantéiense no campo con libre acceso aos recursos naturais da
explotacién, e tamén se lles complementa a alimentacién con pensos
concentrados acordes ds distintas fases fisioldxicas de crecemento.

Os sistemas de explotacidén extensivos, baséanse na utilizacién de
especies gandeiras capaces de aproveitar de modo eficaz os recursos
naturais, mediante o pastoreo. En xeral estas especies gandeiras
corresponden a xenotipos autdctonos adaptados aos factores
limitantes e ecoldéxicos do medio natural no que se desenvolven [13].

A adlimentacidén durante o periodo de cebo realizase mediante
pastoreo, aproveitando a dente restrollos e produtos silvicolas
(matogueira, herbas, castanas e landras), suplementdndose con
mesturas de cereais (millo, cebada, soia, frigo, efc.), patacas,
remolacha, e outras hortalizas, axustados ao estado fisioléxico dos
animais da explotacion.

Dende o nacemento ata os cinco meses recoméndase ter alimento
ad libitum para que os animais fenan un bo desenvolvemento. Dende
os cinco ata os dez meses a cantidade de alimento pddese reducir
pero os Ultimos meses (finalizacién), debe achegarse de novo alimento
ad libitum para conseguir porcos aptos para o sacrificio de
aproximadamente 160 kg peso vivo (entre 12y 18 meses de edad).

A composicion dos concentrados achegados nas primeiras fases de
cebo debe ser mdis proteica e menos graxa (17% e 2,4%). Nas etapas
finais invértense estes pardmetros (15% e 3,5%).

As actuais directrices que marca a unidn europea suxiren un
aproveitamento sostible e respectuoso do medio ambiente
contemplando un coédigo de boas prdcticas agrarias, asi como
normativas especificas de benestar animal e desenvolvemento
sostible.

Todo isto € moi valorado polo consumidor actual e a raza Porco Celta
explétase con estes modelos de producion, realizdndose o cebo ao
aire libre cunha carga gandeira mdéxima de 2,4 UGM por hectdreq,
resultando asi unha correcta utilizacién e mantemento do territorio.
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1.6.4.Sistemas de aproveitamento de parcelas

O Porco Celta cébase en réxime extensivo ou semiextensivo, podendo
utilizar os seguintes sistemas de aproveitamento de parcelas:

a) Rotacion de parcelas

Neste sistema (Fotografia 10), a explotacion dividese en
diferentes parcelas mediante peches (Fotografia 11)
permanentes ou temporais (cercas eléctricas). A division
farase en funcién de criterios técnicos que permitan un
aproveitamento graduado e racional dos recursos da
explotaciéon. Desta maneira, os exemplares van consumindo
os recursos das diferentes parcelas e vanse rotando ds
contiguas. O tempo de rotacién variard en funcién dos
recursos dispofibles en cada parcela. E necesario un control
periddico da piara para evitar a sobrexplotacion de
deferminadas zonas € o non aproveitamento de oufras.
Prestarase especial atencién ao subministro de auga e
alimento suplementario nas zonas que non disponan de
recursos suficientes.

b) Todo dentro/todo fora

Neste sistema mantense unha parcela Unica, sen divisidns. Os
animais permanecen dentro da parcela durante 8-10 meses
e logo retiranse. Deixarase un tempo suficiente para que a
finca poida recuperar os recursos da mesma e & vez sirva de
vacio sanitario e evite a propagacién de axentes patdxenos.
As visitas e conftrois habituais serdn diarios nos Ultimos meses
para evitar sobrexplotacién e danos ambientais.

En dmbolos dous sistemas cada unha das parcelas contard con tolvas
para a suplementacién de alimento, bebedoiros e refuxios para os
animais.

En cada sistema empregado débese indicar no periodo de
permanencia dos animais en cada parcela e a orde de rotacién entre
elas. Tamén se fai constar onde terdn lugar as diferentes fases
produtivas, zona para cebo, zona de partos, etc.
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Fotografia 10.- Porcos Celtas nun sistema de rotacion de parcelas

Fotografia 11.- Cercado de parcelas
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Os animais explotados ao aire libre, necesitan ter unha constitucién
mdis robusta para poder soportar as rigorosidades climdticas (calor ou
frio), exhibir pautas de comportamento adecuadas, e deben ser
capaces de soportar unhas condiciéns sociais onde se loita polos
recursos, tales como comida e refuxio [14].

1.6.5.Beneficios da producion de Porco Celta

Durante o crecemento, precebo e cebo redlizase un manexo
integrador da raza en funcién da tipoloxia da explotacién, ben sexa
extensiva ou semiextensiva, o que achega unha serie de vantaxes e
feitos diferenciais fronte a outros modelos agrarios que convén
conecer como son:

1) Recuperar e conservar a raza autéctona Porco Celta, ao sera
mellor adaptada e ofrecer a mellor calidade e produtividade
real no seu ecosistema.

2) A actividade da piara no monte ten moitos efectos positivos,
sempre € cando a carga gandeira estea optimizada cos
recursos que ofrece o campo. Os porcos, na sUa procura
activa de alimento, atopan distintos fipos de animais e
vexetais. Entre eles atépanse algunhas especies de parasitos
das forestaciéns, atallando e controlando estas pragas cun
resultfado beneficioso para as plantaciéns, realizando unha
labor preventiva cortando o ciclo bioldxico natural de cada
especie en concreto. O espazo ocupado por estes porcos
goza dunha gran variedade vexetal, provocando un maior
dinamismo nos solos cunhas consecuencias positivas sobre a
biodiversidade bioldxica e a recuperacidon de moitas especies
endémicas desaparecidas.

3) Conservacion e mellora do solo coa sUa cobertura vexetal,
evitando a erosion e a desertizacion, sempre que se respecten
as cargas gandeiras. En espazos naturais de montana exerce
un maior control da biomasa con efectos positivos na
prevencion de incendios forestais, sendo perfectamente
compatible o aproveitamento destes espazos pola ganderia
porcina extensiva.

4) Axuda & fixacion da poboacidn no medio rural ao xerar
traballo, funciéns e riqueza en aldeas que padecen de éxodo
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rural, volvendo ser necesarios os xestores das explotaciéns no
campo.

5) O obxectivo comercial é a obtencidn de produtos e
fransformados cunha calidade integral, é dicir, inocuos, sans,
saudables, nutritivos, etc.; avais dunha calidade diferenciada,
moi apreciados polo consumidor, ainda que limitados a certa
inestabilidade e estacionalidade das producidns.

Por tanto, co binomio raza Porco Celta e monte galego conséguense
resultados eficaces, e positivos para a producion animal en extensivo
en Galicia, e & vez beneficios sociais, econdmicos e ambientais.

1.7. Os produtos do Porco Celta
1.7.1.Chourizo

A fermentacion e o secado son considerados os métodos mdis antigos
utilizados para a conservacién da carne [15]. A producién de
embutidos foi documentada por primeira vez na antiga Grecia, a sua
orixe puido deberse &s condicions climdticas [16]. Esta tradiciéon foi
herdada polos romanos e a partir de entén a elaboracién destes
produtos estendeuse por toda Europa, asicomo a América e Australia,
onde os embutidos fermentados son herdanza dos inmigrantes
europeos [15] [17] [18].

Actualmente a variedade destes produtos € moi extensa, cunha gran
cantidade de ingredientes e procesos tecnoldxicos de elaboracién
diferentes, sendo moitas as diferenzas mesmo denfro de produtos co
mesmo nome, Ao ser elaborados en distintos paises [19].

Os embutidos cru-curados son xeralmente produtos moi estables se se
controlan certos pardmetros durante a sUa elaboracion. O obxectivo
final € o de obter un produto de cor e flavor intenso, caracteristicos
dos produtos curados, asi como unha estabilidade microbiolégica.
Algunhas caracteristicas propias do produto como a actividade de
auga (aw), o pH, a capacidade tampdn das proteinas, presenza de
nitratos e nitritos e a perda de peso durante a maduracién, tefien gran
influencia sobre propiedades sensoriais como a cor, flavor e textura do
produto final.

Pdxina 45 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 1. INTRODUCCION

O proceso de elaboracién dos embutidos cru-curados é moi
complexo e son numerosos os factores que van influir na calidade do
produto final. Os principais pardmetros que afectan & devandita
calidade son a temperatura, a humidade relativa, a velocidade de
aire e o tempo de curado. Ademais, outros factores para ter en conta
son o tipo e/ou cantidade de carne e graxa utilizados, asi como o seu
pH e aw iniciais, cantidade de azucre, sal e especias engadidas, a
presenza e/ou tipo de cultivo iniciador, grao de picado da carne e
graxa, e tipo de amasado e didmetro e natureza da tripa empregada
[20].

A norma de calidade [21] para os produtos embutidos crus-curados
del1980 define o chourizo como a mestura de carnes picadas ou
toradas de porco ou de porco e vacun e toucino e/ou graxa de
porco, engadida de sal, pemento e outras especias condimentos e
aditivos autorizados, amasada e embutida en fripas naturais ou
artificiais, no seu caso e que sufriu un proceso de maduracion-
desecacion, con ou sen afumado, caracteristico pola sua coloracion
vermella e polo seu cheiro e sabor.

O chourizo galego, xa descrito no Catdlogo de embutidos e xamdns
curados de Espana [2], € un embutido cru-curado e afumado,
constituido  por carne magra e graxa, obtido a partir do
despezamento de carne de porco torada e picada en fragmentos de
8-14 mm aproximadamente, & que se engade sal, pemento, allo e
especias naturais. Como envoltorio utilizase a tripa natural de porco
(intestino delgado) duns 32 a 40 mm de didmetro. A porcentaxe de
graxa non superard o 60%.

O embutido ten forma cilindrica, cunha lonxitude de
aproximadamente 12 a 18 cm, e un calibre que non baixard unha vez
curado de 22 mm. Presentard unha cor vermella escura con aspecto
lixeiramente rugoso por adaptacién da tripa & pasta durante o
proceso de curacién. Envoltorio sen roturas, totalmente recheo coa
masa e ben adherido & mesma, atado con corddn, con bola
intercalada, caracteristica fisica identificativa do chourizo galego.
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A consistencia é firme e compacta ao tacto, con susceptibilidade de
partirse a temperaturas de 12 a 20°C. Ao corte presenta un aspecto
liso e ben ligado, con carne de cor avermellada sen tons amarelados
gue denoten oxidacion. Terd, con todo, o cldsico veteado, froito dos
componentes naturais da masa embutida.

Aroma e sabor agradables, lixeiramente picante e cunha equilibrada
relacion doce/salgado. Consémese cru, frito, cocido ou asado, en
funcion do grao de curacién.

O proceso de elaboracion consta das seguintes fases:

e Seleccién da carne

e Picado

e Mestura ou amasado
e  Macerado

e  Embutido

e Afumado e curado

En todas e cada unha desas fases empregaranse técnicas
tradicionais, a fin de obter un produto de mdxima calidade e coas
caracteristicas especificas do chourizo de galego.

1.7.1.1. Seleccidén da carne

Para a elaboracién do chourizo galego empregarase carne
seleccionada; formada pola mestura de magros (exentos de tecido
tendinoso), procedente das extremidades, lombo, partes nobres e
foucino entrefebrado.

A seleccién da carne redlizarase a unha temperatura mdxima de 7°C
e cunpHentre 5,4 e 6,2.

1.7.1.2. Picado

O picado da carne farase en anacos de aproximadamente 8 a 14 mm
de digmetro.
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1.7.1.3. Mestura ou amasado

A mestura ou amasado realizase despois do picado e engddeselle &
pasta como complemento: sal comun, allo e pemento doce e
picante.

Opcionalmente poderase empregar loureiro e ourego, asi como
azucres e outros aditivos autorizados e contemplados pola normativa.

1.7.1.4. Macerado

O macerado realizase a continuacién do amasado, durante un
periodo minimo de 8-24 horas e cunha temperatura méxima de 5°C.

1.7.1.5. Embutido

O embutido realizarase en tripa natural de porco duns 32-40 mm de
didmetro. O atado serd manual ou mecdnico, con bola intercalada.

1.7.1.6. Afumado e curado

O afumado redlizarase con leha de carballo (Quercus robur) tipica da
rexién, ou calguera outra variedade de carballo, durante un periodo
minimo de 2 dias.

O curado é a Ultima fase do proceso de elaboracién onde ten lugar a
maduracién e o secado. Ainda que o periodo habitual adoita ser
superior a 15 dias, permitense curados minimos de 5-7 dias para
satisfacer os usos culinarios que asi o aconsellen (cocido ou asado). O
curado levarase a cabo en locais con ambiente natural ou
controlado, que deberdn estar desefados para conseguir as seguintes
condiciéns ambientais:

*  Temperatura de 10-14°C
e  Humidade relativa de 65-85%.

A comercializacién do produto realizarase en ristras, constando cada
ristra dun minimo de seis unidades. Tamén se poderdn comercializar
envasados ao baleiro, en atmosfera modificada ou mediante
inmersidn en graxa ou aceites, sempre que non se prexudique a sUa
calidade e prestixio, e que vaian perfectamente identificados
mediante unha etiqueta exterior autorizada.
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1.7.2.Salchichdn

Segundo a norma de calidade [21] para os produtos cdrnicos crus-
curados, enténdese por salchichén a mestura de carnes picadas de
porco, vacun, ou de porco e vacun e toucino e/ou graxa de porco,
engadida de sal, especias e aditivos, amasada e embutida en fripas
naturais ou arfificiais, no seu caso, que sufriu un proceso de
maduracién-desecacion que lle asegura unha boa estabilidade, asi
como un cheiro e sabor caracteristicos.

O salchichdén galego xa se describe como un produto diferenciado en
obras cldsicas, polo que é necesario abundar na sta especificacién.

O proceso de elaboracion consta das seguintes fases:

e Seleccién da carne

e Picado

e Mestura ou amasado
e  Macerado

e  Embutido

e Afumado e curado

1.7.2.1. Seleccién da carne

A seleccién da carne redlizarase a unha temperatura méxima de 7°C
e cun pHentre 5,4 e 6,2.

1.7.2.2. Picado

O picado da carne farase en anacos de aproximadamente 12 a 14
mm de didmetro.

1.7.2.3. Mestura ou amasado

A mestura ou amasado realizase despois do picado e engddeselle &
pasta: sal, azucre, especias (principalmente pementa branca e negra
e noz moscada) e o resto de ingredientes.

1.7.2.4. Macerado

O macerado realizase a continuacidn do amasado, durante un
periodo minimo de 24-48 horas e cunha temperatura méxima de 5°C.

Pdxina 49 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 1. INTRODUCCION

1.7.2.5. Embutido

O embutido redlizarase en tripa natural de porco duns 50-60 mm de
didmetro. O atado serd manual ou mecdnico.

1.7.2.6. Afumado e curado

O afumado serd opcional e realizarase con lena de carballo (Quercus
robur) tipica da rexién, ou calquera outra variedade de carballo,
durante un periodo minimo de 2 dias. Redlizarase unha estufaxe
minima de 48 horas a 20°C e humidade relativa do 75-85%.

O curado é a Ultima fase do proceso de elaboracién onde ten lugar a
maduracién e o secado. Ainda que o periodo habitual adoita ser
superior a 45 dias, permitense curados minimos de 30 dias para
satisfacer os usos culinarios que asi o aconsellen (cocido ou asado).
Levarase a cabo en locais con ambiente natural ou controlado, que
deberdn estar deseiados para conseguir as seguintes condicions
ambientais:

e  Temperatura de 10-14°C
¢  Humidade relativa de 65-85%.

1.7.3.Lombo curado

O lombo embuchado € un produto cdrnico cru-curado tipicamente
espanol e que estd considerado como a peza mdis nobre e valiosa da
canal do porco, superando o seu prezo mesmo ao do xamon.
Segundo a norma de calidade [21], o lombo curado definese como o
produto elaborado a partir do musculo ileoc-espinal do porco,
practicamente libre de graxa externa, aponeurose e tenddns,
salgado, adobado e embutido en tripas naturais ou arfificiais
permeables e que sufriu un proceso de maduracién apropiado.
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Para elaborar o lombo curado pddense utilizar procedementos
diferentes, variando as proporciéns de especias e aditivos, etapas e os
pardmetros de tempo, temperatura e humidade. No seu proceso de
elaboracién podemos diferenciar as seguintes etapas:

e Preparacion

e Salgadura

e Adobo

e  Embuchado

e Post-salgado

e Secado-maduracién

1.7.3.1. Preparacion

A peza da que se parte é o musculo longissimus lumborum
debidamente perfilada. Tras o despezamento, as pezas (lombos)
refrixéranse durante 48 horas nunha cdmara frigorifica entre 2-4°C.

1.7.3.2. Salgadura

Nesta etapa mestiranse as sales de nitrificacion (nitratos e nitritos) coa
cantidade de sal correspondente. A continuacién fréganse os lombos
mediante  masaxe nun bombo de maceracién durante
aproximadamente 20 minutos.

Seguidamente, depositanse nun contedor engadindo o sal que
puidese quedar restante no bombo e almacénanse nunha cdmara de
refrixeracion a 4°C durante 3 dias para estabilizar o produto.

1.7.3.3. Adobo

Sdcanse os lombos da cdmara de refrixeracidén e addbanse cunha
mestura de especias, aditivos e azucre, mediante masaxe nun bombo
de maceracion durante 20 minutos a velocidade lenta,
preferiblemente empregando unha presidon negativa.

Acabado o proceso vélvense a colocar nos contedores xusto antes
do embuchado.
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1.7.3.4. Embuchado

As pezas embutense en tripas naturais ou artificiais dun calibre
adecuado ao grosor do lombo. Débese procurar unhas condiciéns de
secado mdis suaves se se utilizan estas Ultimas, para que non se
retraiga mdis rapidamente a carne que a tripa e esta quede
despegada.

1.7.3.5. Post-salgado

Tras o embutido, os lombos frasiddanse a unha cdmara de post-
salgado onde permanecerdn 30 dias nun ambiente cunha humidade
relativa do 84-87% e unha temperatura de 8°C.

1.7.3.6. Secado-Maduracion

Nesta fase os lombos permanecerdn un tempo de 60 dias a unha
humidade relativa de entre 70-75% € unha temperatura entre 12-14°C.

Se non se dispdn de secadoiro con temperatura e humidade
controladas, as condicidons ambientais débense aproximar ao mdximo
aos datos citados e as pezas deben situarse nun lugar que non tena
correntes de aire, evitando no posible os cambios bruscos de
temperatura e humidade.

Durante o procesado deste embutido tenen lugar unha serie de
reacciéns quimicas e bioguimicas que van determinar en gran
medida, xunto coas propiedades da materia prima, as caracteristicas
sensoriais do produto final. A utilizacién de baixas temperaturas e un
proceso de curado lento favorecen a elaboracidén dun lombo de
calidade organoléptica excepcional.

1.7.4. Xamon

Dentro dos produtos cdrnicos cru-curados obtidos do porco, o
principal e mdis emblemdtico € o xamon.

O xamodn galego ou xamén foi un produto cdrnico cun prestixio
reconecido ao longo do século pasado, polo que xa se recollia como
un produto tradicional e diferenciado no Catdlogo de embutidos e
xamons curados de Espana, de 1983, elaborado polo Ministerio de
Agricultura, Pesca e Alimentacion [2].
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Nos Ultimos anos, debido a que os mercados demandan produtos de
calidade, atopdmonos ante unha oportunidade histérica de
recuperar o prestixio do xamdn galego, onde o obxectivo principal
serd estandarizar o proceso de elaboracion, fixando uns criterios que
afecten tanto as materias primas como &s condiciéns de procesado e
asi determinar as bases que permitan o reconecemento dun
indicativo de calidade.

Enténdese por xamdn curado o produto elaborado a partir da
extremidade posterior do porco, cortada a nivel da sinfise
isquiopubiana, con pata e éso, que inclie a peza osteomuscular
integra, procedente de porcos adultos, sometido a un proceso de
salgadura e secado-maduracion. Como consecuencia dunha lenta e
gradual reducion do contido acuoso conséguese unha desecaciéon
das pezas que, unida a unha evolucién dos procesos encimdticos
naturais, posibilita o desenvolvemento das caracteristicas sensoriais
propias do produto curado.

De forma xeral, o proceso de elaboracion do xamdn estd constituido
polas seguintes fases:

e Preparacion dos pernis

e Seleccidn e clasificacién da materia prima
* Salgado

* Lavado

e Post-salgado

e Secado e maduracion

* Envellecemento en adega

1.7.4.1. Preparacién dos pernis

Esta fase engloba as operaciéns de sacrificio, despezamento do
porco e as de perfilado e sangrado da extremidade posterior. Antes
de redalizar o perfilado das pezas procédese a medir o pH, cuxo valor
fras 24 horas de sacrificio debe oscilar entre 5,6 € 6,2.

Unha vez comprobado o pH, as pezas sométense a un perfilado,
operacién que consiste en eliminar parte da musculatura, graxa e pel
para conseguir unha peza dunhas proporciéns determinadas.
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Co sangrado preténdese evacuar mediante presibn manual ou
mecdnica os restos de sangue acumulados nos vasos sanguineos do
peril, cuxa descomposicidn provocaria a deterioracién da peza
durante o proceso de elaboracion.

Os pernis, unha vez sangrados e perfilados, mantéiense en cdmaras
a unha temperatura de entre 0 e 3 ° ¢ durante 1-2 dias co obxectivo
de diminuir a temperatura interna da peza, e moi particularmente a
dos puntos préximos  &s  articulacions coxofemorais e
femorotibiorrotulianas.

En canto & forma exterior permitense dlas posibilidades: corte
redondeado con pata e abacelado.

1.7.4.2. Seleccidon e clasificacion

Nesta etapa preténdese descartar os pernis que non sexan aptos para
a elaboracion. Ademais do pH téiense en conta outros criterios como
o aspecto xeral da peza e a temperatura, a cal debe ser inferior a 3-
5°C. S¢ se cudlificardn aqueles pernis que acaden un peso minimo de
10,5 Kg.

Unha vez seleccionadas as pezas, estas clasificaranse por pesos e polo
grao de engraxamiento co fin de conseguir partidas homoxéneas de
fabricacion respecto ao tempo de salgado, estancia no secadoiro,
duracién do periodo de adega, etc.

1.7.4.3. Salgadura

Ten por finalidade a incorporacién do sal comUn e os axentes de
curado contemplados na regulamentacidén [22], cos pernis,
favorecendo a deshidrataciéon e conservaciéon das pezas, ademais de
contribuir ao desenvolvemento da cor e aroma tipicos dos produtos
curados.

Esta fase pddese realizar en cdmaras de salgadura, en pilas ou en
contedores en seco. Os pernis fréganse superficialmente cos sales de
curado e a continuacién colécanse uns encima dos outros separados
e cubertos por sal comun. O tempo de salgadura dependerd do peso,
contido graxo, conformacién da peza e temperatura da cdmara de
salgadura, xa que a menor temperatura proddcese unha menor
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difusion do sal cara ao interior dos pernis. Normalmente nesta fase as
pezas adoitan permanecer aproximadamente un dia en sal por cada
kg de peso, a unha temperatura entre 2-4°C e unha humidade relativa
entre 90-95%.

1.7.4.4. Lavado-cepillado

O obxectivo desta fase € eliminar, tras o salgado, o sal superficial dos
pernis, mediante un lavado con auga, acompanado nalguns casos
dun cepillado.

A continuacién as pezas déixanse escorrer en cdmaras durante un
periodo de tempo non superior a 24 horas.

1.7.4.5. Repouso ou post-salgado

Esta etapa ten como finalidade o conseguir a distrioucién homoxénea
do sal polo interior da peza, inhibir o crecemento microbiano
indesexable e regular os procesos bioquimicos de hidrélise (lipdlise e
protedlise) que dardn lugar ao aroma e sabor caracteristicos do
produto rematado.

Ao mesmo tempo, tamén se produce unha eliminacion lenta e
paulatina da auga superficial, co cal os pernis van adquirindo unha
maior consistencia externa. Esta fase realizase en cdmaras cunha
temperatura que oscila entre 3 e 5°C e humidades relativas en
progresivo descenso dende o 85% de humidade ata o 75%, e con
ventilacién adecuada que asegure arenovacién do aire. O tempo de
permanencia das pezas nesta fase debe ser como minimo de 60 dias.

Dado o elevado contido de graxa dos xamdns de Porco Celta que
dificultan tanto a deshidratacidon como a difusién do sal das partes
externas &s internas, & moi probable que finalizados os 80 dias de post-
salgado ainda non se acaden condicidns que garantan a
estabilidade dos pernis.
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1.7.4.6. Secado-maduracion

Esta fase ten lugar en secadoiros, que adoitan ser cdmaras de
ambiente natural que lembran &s tradicionais nas que os xamons
pasaban a primavera e o verdn sometidos ds correspondentes
variacions climdticas.

Os xamodns, para a sua curacién, colocaranse en secadoiros cunha
temperatura que oscila entre os 14-16°C nos primeiros meses ata os 26-
32°C nos meses mdis calorosos. Pola sua banda, a humidade relativa
segue un comportamento inverso & temperatura, oscilando entre o 55
e 75%. O tempo de permanencia nos secadoiros debe ser como
minimo de é meses, durante o cal ten lugar unha maior actividade de
lipdlise e protedlise.

Durante esta etapa prosegue a deshidratacién paulatina do xamdn e
ten lugar o suado ou fusidn natural de parte das graxas do seu tecido
adiposo, momento no que se estima que a desecacion é suficiente.

1.7.4.7. Envellecemento ou maduracién en adega

Para conseguir unha lenta maduracidén os xamoéns pasan d
continuacién &s adegas onde continian os procesos bioquimicos e
encimdticos iniciados nas etapas anteriores, e onde a flora microbiana
(principalmente fermentos e mofos) cumpre un papel moi importante
no desenvolvemento do peculiar sabor e aroma do produto final.
Nesta Ultima fase os xamdns mantéinense a unha temperatura entre os
15-20°C e humidades relativas entre o 65-75%, permanecendo nesta
fase de maduracion como minimo 10 meses.

1.7.5.Lacdn

O termo lacén é unha voz galega que carece de traducidn aco
casteldn; derivada do latin lacca, faireferencia ao brazuelo do porco,
e especialmente & sUa carne curada. Non se pode falar, por iso, de
paleta (ou xamoneta); en readlidade trdtase de dlas pezas
claramente diferenciadas, tanto no seu corte, como na sUa
elaboracién ou na sua forma de consumo. Estamos ante un concepto
xenuinamente galego, que define un produto arraigado na mdis pura
tradicidon desta terra e que presenta tamén unha elaboracion residual
nas provincias lindeiras de Ledn e Asturias.
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Ata o século XIX, a alimentacion de Galicia basedbase nos cereais. Os
campesinos galegos consumian ademais, distintos  alimentos
complementarios como carne, ovos e chourizos, conecidos co nome
latino de companitacum ou “compango” (alimento que acompana
ao pan). Enfre eles destacaba principalmente a carne de porco, que
dende a idade media constituiu unha das principais fontes de
proteinas dos nosos campesinos. No mundo rural a cria do porco tina
a sua culminacién no ritual da matanza, celebrado a mediados do
mes de novembro (polo San Martino) e que suponia un recurso que
abastecia de alimentos a despensa para poder pasar o inverno.

Ao longo do tempo fixéronse distintas referencias ao lacén, tanto de
cardcter histérico como enmarcadas na tradicién gastrondémica
galega. No século XVI, por exemplo, non se podia comer carne en
sdbado e existen numerosas pasaxes onde se cita a prohibicién para
comer lacdédn no tempo de xaxun e abstinencia.

Durante o século XVII e principios do XVIIl, o lacén foi un produto
limitado d&s clases privilexiadas e sé colgaba na despensa de curas,
pdrrocos e fidalgos. A partires do século XVII, o seu consumo
estendeuse ds clases mdis baixas e empezou a gozar dunha ampla
frasfega comercial en toda Galicia.

O lacédn atdpase descrito no catdlogo de embutidos e Xamdns
curados de Espana [2] e goza na actualidade dunha ampla
aceptaciéon entfre os consumidores, non sé da comunidade autébnoma
Galega, sendn tamén das comunidades adxacentes (Asturias e
Castilla e Ledn, sobre todo).

O proceso tecnoldxico de elaboraciéon do lacdn € similar ao do xamdn
curado, ainda que a duracién das distintas etapas de elaboracién é
menor no lacén, debido tanto ao menor tamaio das pezas
(aproximadamente 4 kg) como ao feito de que o produto final se
consuma normalmente cocido, polo que non esixe un periodo de
maduracién tan prolongado.
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O proceso tecnoléxico de elaboracidn do lacén comprende as
seguintes etapas:

e Seleccidén e control da materia prima
e Salgadura

e Post-salgado

* Secado-maduracion

1.7.5.1. Seleccidon e control da materia prima

As pezas de lacdn (brazuelos frescos) son inicialmente seleccionadas
e clasificadas por pesos. O peso € un factor importante xa que
determinard o tempo de permanencia no sal. Xeralmente tratase de
brazuelos de entre 3,5 e 6,5 kg de peso. Estas pezas estdn constituidas
pola extremidade anterior do porco, cortada a nivel da articulaciéon
escdpulo humeral, non elimindndose a pezuia, pero si 0s Cascos.

As operacidns preliminares na preparacién dos brazuelos comprenden
as operacions de sacrificio, despezamento do porco e as de perfilado
do mesmo xeito que o sangrado da exiremidade anterior. E moi
importante que as operaciéons de sacrificio e faenado se realicen en
condiciéns optimas de hixiene, para reducir no posible a
contaminacion eséxena e enddxena da peza empregada na
elaboracién do lacén cru-curado.

De forma xeral, o control na seleccidon da materia prima céntrase no
aspecto xeral do brazuelo, o control do pH e da temperatura e a
determinacion do peso.

1.7.5.2. Salgadura

Coa salgadura preténdese que o brazuelo adquira un contido en sall
suficiente para que unha vez distribuido por toda a peza nas etapas
posteriores e en combinacién coa paulatina deshidratacién, se inhiba
o desenvolvemento de microorganismos alterantes e potencialmente
patdxenos para o consumidor.

Asi mesmo, perséguese a consecuciéon dun lixeiro sabor salgado no
produto final e regular a actividade encimdtica enddxena e as
reacciéns quimicas que tefien lugar durante a maduracion. As pezas
de lacén son salgadas en seco empregando sal groso.
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Os brazuelos, unha vez fregados superficialmente, son introducidos en
cdmaras de salgado ou salgadoiros, agrupados en pilas, constituidas
por capas alternativas de sal e brazuelos. E moi importante durante a
salgadura contfrolar a temperatura e a humidade relativa dos
salgadoiros e a granulometria do sal utilizado. En principio canto mdais
elevada é a temperatura maior € a difusion salina. Con todo, para
evitar o desenvolvemento dos microorganismos a temperatura debe
manterse a valores baixos.

Para conseguir un equilibrio enfre estes dous aspectos a temperatura
dos salgadoiros manfense durante o proceso de salgadura enfre 2-
5°C. A humidade relativa do salgadoiro debe ser alta (80-95%);
preténdese con iso hidratar o sal, favorecendo asi a sUa penetraciéon
por difusion na masa muscular.

O tempo de permanencia dos brazuelos nas pilas de sal varia dende
0,65 a 2 dias por kg de peso da peza en funcién do proceso adaptado;
nas elaboracions industriais o periodo de salgadura non se prolonga
tanto como se facia tradicionalmente, sendn que pola contra téndese
a utilizar valores mdis proximos ao limite inferior do tempo mencionado
(o habitual é 1 dia por kg).

1.7.5.3. Post-salgado

Esta etapa, tamén chamada de asentamento, equilibrado, repouso
ou estabilizacion ten como finalidade que o sal que tomou o lacdén no
salgado se estenda uniformemente por toda a peza. Industrialmente,
a fase de post-salgado realizase en cdmaras frigorificas a
temperaturas ao redor de 3-5°C e humidades relativas en progresivo
descenso desde 0 85% de humidade ata o 75%. A duracion desta fase
varia segundo o tamano da peza, oscilando normalmente ao redor
de 15 dias, non sendo nunca inferior a 7 dias. Na elaboracion
tradicional, esta etapa vai encadrada ao principio dun longo periodo
de secado-maduracion desenvolto nas adegas das casas,
permanecendo colgados os brazuelos dende os meses de decembro-
xaneiro ata a sua venda ou consumo.

1.7.5.4. Secado-maduraciéon

Unha vez finalizada a etapa de post-salgado, as pezas son fransferidas
a unha cdmara de secado.
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A permanencia das pezas de lacdn nas cdmaras de secado é de
aproximadamente mes e medio (como minimo 20 dias), a unha
temperatura duns 12°C e humidade relativa do 70%, ainda que este
tempo € variable dependendo das necesidades do mercado.

Na elaboraciéon tradicional, esta fase se desenvolve no mesmo lugar
gue o post-salgado, é dicir nas bodegas das casas ou en secadoiros
naturais expostos ds condicidns climdticas ambientais. Nos casos de
elaboracién mdis industrializada, unha vez finalizado o periodo de
post-salgado en cdmaras a baixas temperaturas, os brazuelos son
colgados en secadoiros naturais expostos tamén d&s condicidons
climdticas do ambiente.

O produto resultante, segundo o grao de maduracion, pode
consumirse cocido ou cru: o lacdn de curto periodo de maduraciéon
destinase ao consumo cocido, mentres que o sometido a un periodo
de maduracién longo pode consumirse cru. En calguera caso, un
periodo de secado-maduracion prolongado sempre redunda nun
aumento da calidade organoléptica e sensorial do produto.

1.8. A asociacion de criadores

1.8.1.Inicio e constitucion

A asociacién de criadores da raza porcina Celta (ASOPORCEL), foi
creada en Triacastela (Lugo) no ano 1999 a instancias dun grupo de
gandeiros que tinan inquedanza pola raza autdéctona Porco Celta e a
sUa posible desaparicién; xente que confiaba nas posibilidades da
raza, tanto pola sta capacidade como actividade econdmica como
polas posibilidades que apuntaba como alternafiva  de
desenvolvemento e valorizacién do medio rural. Este foi o primeiro
paso cara unha futura organizacion dentro do sector.

ASOPORCEL nace como una entidade sen dnimo de lucro,
encaminada a integrar a fodos os criadores da raza Porco Celta que
desexaban participar nun programa de recuperacion desta raza,
auspiciado pola Conselleria do Medio Rural da Xunta de Gdlicia.
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As primeiras metas e obxectivos que se marcaron inicialmente foron:

e A defensa dos intereses dos asociados

e Asolicitude de axudas en comun

e A obtencion de todo tipo de informacién sobre a raza para a
sUa recuperacion, difusion e promocion.

Con posteridade & sua fundacioén, decidese inscribir no rexistro de
asociaciéns empresariais e sindicais, frasladando o seu domicilio fiscall
e laboral & cidade de Lugo, dada a maioria de socios situados no
territorio da provincia lucense, instaldndose asi a sua sede no Pazo de
Feiras e Congreso de Lugo onde permanece a dia de hoxe.

OPORc
2k ¢

N

Figura 5.- Imaxe corporativa de ASOPORCEL
Fonte: ASOPORCEL

1.8.2. Obxectivos da asociacidon

Na actualidade, ASOPORCEL continta coa lina de traballo iniciada
dende a sUa creacién, mantendo o obxectivo primordial de recuperar
o patrimonio xenético desta raza en perigo de extincién, intentando
garantir a sUa subsistencia e ddndolle e a posibilidade de se converter
nunha actividade gandeira sostible e sustentable.
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Para acadar estas metas, ASOPORCEL fraballa nos seguintes
obxectivos:

e Integrar, representar, defender e promover os intereses dos
criadores desta raza e ser os seus interlocutores vdlidos coas
administraciéns nos asuntos relacionados co sector.

e A participaciéon e fomento nos estudos que tefian por obxecto
a raza Porco Celta.

e Estimular e fomentar a modernizacidén das explotaciéns e a
profesionalizacién dos gandeiros para aumentar as
produciéns, a calidade dos seus produtos e a sUa
comercializacién; para o que se lles procurard o asesoramento
necesario.

* A colaboracién con outras asociaciéns ou federaciéons afins,
tanto a nivel autondmico coma estatal ou internacional, para
establecer as relaciéns e os acordos que se estimen
convenientes.

*  Promocionar, defender e difundir a raza e os seus produtos
derivados entre o pUblico en xeral.

En definitiva, ASOPORCEL mantén como principio bdsico na cria do
Porco Celta a preservacién do  patrimonio  xenético,
compatibilizindoa como unha alternativa & producién e & renda
agraria e ao desenvolvemento rural.

A carne e produtos derivados do Porco Celta axudan a reforzar a
imaxe dos produtos galegos ante o sector e ante a opinidén publica,
utilizando un sistema de producion baseado no aproveitamento de
recursos naturais, a maioria deles infrautilizados, e baixo unhas
premisas de respecto aos animais e ao medio ambiente,
contemplando un cddigo de boas prdcticas agrarias.
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1.8.3.Funcionamento orgdnico

ASOPORCEL funciona de xeito asembleario, con dous érganos de
direccidn e xestion: a Asemblea Xeral e a Xunta Directiva:

A Asemblea Xeral de asociados/as € o érgano de expresidon e
vontade da Asociacidn € a guen corresponde o goberno,
administracién e control da mesma.

A Xunta Directiva, pola sta parte, é o dérgano de
representacion e xestion permanente da Asociacién, e estd
integrada polo presidente, vicepresidente, secretario,
tesoureiro e tres vocais.

Asemblea Xunta
Xeral Diretiva

Diretor
Técnico

Técnico
veterinario

Administrativo

Figura é.- Organigrama de ASOPORCEL
Fonte: elaboracion propia a partires de datos de ASOPORCEL

ASOPORCEL, para levar a cabo as encomendas e a prestaciéns dos
servizos, conta na actualidade co seguinte persoal:

Dous veterinarios, para as cuestidns relacionadas coas visitas as
explotaciéns, sanidade dos animais e benestar animal.

Un administrativo, para realizar as tarefas de informatizacion de
datos, rexistros, arquivos, informes, efc.
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1.8.4.Presente e futuro da asociacion

Na actualidade, ASOPORCEL € unha figura clave no fomento da
ganderia extensiva e o aproveitamento dos terreos mediante
pastoreo, encaminando gran parte do seu esforzo & realizacién de
actividades de promocién e difusidon desta actividade e a promover a
profesionalizacién e especializacion dos gandeiros que se dedican &
cria de Porco Celta.

A meta que se fixa é lograr converter as granxas de Porco Celta nunha
actividade econdmica competitiva e sostible, contribuindo no camino
ao desenvolvemento do medio rural galego e & conservacion da sua
paisaxe. E razoable tirar da conciencia da xente para que se implique
na recuperacidén e conservacidon da raza ofrecéndolle unha
ocupacién profesional viable e rendible.

ASOPORCEL cumpriu no 2019 vinte anos de actividade, sempre coa
meta principal de recuperar a raza Porco Celta, evitar a siua
desapariciéon e conservar o seu legado xenético para as vindeiras
xeraciéns. O camino para acadar este fin Ultimo € garantir a
disponibilidade de xente implicada na sua cria e de consumidores
comprometidos coa sUa demanda nos mercados. Se ben, nun
principio, puideran parecer propodsitos doados de conseguir o certo é
que é preciso artellar multiples elementos para que o aumento da
rendibilidade nas explotaciéns de Porco Celta e da calidade e
popularidade dos seus produtos derivados arrastren as iniciativas cada
vez de mdis persoas.

Como dato obxectivo, no Ultimo ano incorpordronse 20 novas
explotaciéns & asociacion, das que 15 corresponden a proxectos de
ganderia impulsados por mozos de menos de corenta anos. Polo que,
non sé se constata un aumento de granxas dedicadas & cria destes
animais senén que, se frata de fomentar a actividade econdmica e a
mellor calidade de vida no medio rural galego para favorecer o seu
desenvolvemento e evitar o despoboamento.

Indo un pouco mdis alé, ASOPORCEL ten que poiner en valor a funcién
inestimable que o aproveitamento en réxime de pastoreo nos montes
con este gando estd a facer na limpeza e roza de terreos infrautilizados
ou abandonados e en favor da loita contra os incendios forestais.
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2. OBXECTIVOS

A partires do estado da arte sintetizado nos epigrafes anteriores,
fixanse como obxectivos principais da presente investigaciéon as
directrices seguintes:

VI.

Avaliacién da informacion de pedigree da raza Porco Celta,
para cofecer a estrutura e variabiidade xenética da
devandita raza e a sua relacién coa consanguinidade, como
pPAso previo necesario para establecer calquera programa de
conservaciéon de razas.

Estudo da criopreservacion de seme de raza autdéctona Porco
Celta para a creacion dun banco de xermoplasma de Porco
Celta.

Implantacion do Libro Xenealéxico, no que se fixe o estdndar
racial, se regule o sistema de valoracion, inscricién e
identificacién de exemplares e se cree o rexistro de ganderias.

Estudio da influencia da alimentacion dos animais na calidade
da carne de Porco Celta, analizando para iso as variaciéns
enfre penso industrial, penso con finalizado con castana e
alimentacion convencional/doméstica.

Estudio da influencia da idade de sacrificio dos animais na
calidade da carne de Porco Celtq,

Desefo dun manual de boas prdcticas de hixiene e profilaxe
nas Granxas de Porco Celta que combine a responsabilidade
da proteccién da sadde humana, da sanidade e do benestar
aoanimal e do medio ambiente; que estaria dirixido,
fundamentalmente, ds persoas que traballan nas granxas de
Porco Celta, para os que poderia ser unha orientacion.
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VII. Caracterizacion da canal de Porco Celta desehando un
sistema de tipificacidon con produtores especificos para esta
raza autdéctona.

VIIl.  Caracterizacion dos produtos cdrnicos procedentes da raza
Porco Celta e de cruzamentos de Porco Celta coas razas
Duroc e Landrace.

IX. Aplicacion dun regulamento de uso dunha marca de garantia
dos produtos derivados de Porco Celta que sirva de guia s
produtores do sector primario, & Industria Alimentaria e 6s
consumidores.

A partires do estado da arte descrito no epigrafe 1. INTRODUCION
(pdxinas 15 a 65) e unha vez establecidos os obxectivos, estrutlrase o
presente traballo de investigacién en 5 hipdteses, vencellando cada
unha delas aos obxectivos anteriores:

1) CARACTERIZACION XENETICA
e Obxectivo |
e Obxectivo ll
e Obxectivo lll

2) CARACTERIZACION PRODUTIVA
e Obxectivo IV
e  ObxectivoV
e Obxectivo VI

3) CARACTERIZACION DA CANAL
e Obxectivo VI

4) CACTERIZACION DA CARNE
¢ Obxectivo VIl

5) CARACTERIZACION DA MARCA
e Obxectivo IX

Cada unha desas hipdteses serd desenvolvido a co,n‘rinuocién de
forma individualizada nos epigrafes de 3. METODOLOXIA (pdxina 67),
4. RESULTADOS E DISCUSION (pdxina 141) e 5. CONCLUSIONS (pdxina
295).
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3. METODOLOXIA

3.1. Caracterizacion xenética

3.1.1.Variabilidade xenética e consanguinidade

A avaliacidon da diversidade xenética € un dos requisitos necesarios
para es un paso hecesario en o establecemento de programas de
conservacion de razas en perigo de extincién, como é o caso da raza
Porco Celta. E preciso, para iso, dispofier da informacién de pedigree
gue nos sirva como base para dito andlise.

Os cdilculos de consanguinidade nas distintas especies gandeiras
véhiense readlizando de forma sistemdtica desde hai tempo. Na
bibliografia repdrtanse Informes para razas de distintas especies
acerca dos niveis de consanguinidade como no caso do gando
vacun dos traballos de Cleveland et al. [23] e Wiggans et al. [24].

Para o porcino, Welsh ef al. redlizan un amplo estudo [25]
proporcionando resultados de coeficientes de consanguinidade,
estrutura de poboaciéns, intervalos xeracionais e tamano
poboacional en hibridos comerciais obtidos de razas puras e
sometidos a sistemas moi tecnificados e intensivos.

Con referencia d&s razas autéctonas en Europa de porcino, cabe citar
un completo traballo que fai referencia a distintas razas autdéctonas
francesas no que se expresan resultados sobre a conservacién das
mesmas a partir da sua informacién xenealdxica [26].

Pddese definir a consanguinidade como o resultado do apareamento
entre animais emparentados, é dicir que polo menos posian un
antepasado comun. A sUa medida pddese determinar por medio do
coeficiente de consanguinidade.

O coeficiente de consanguinidade dun individuo X(Fx) € a
probabilidade de que X nun locus determinado posua dous alelos
idénticos por ascendencia.
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Un coeficiente de consanguinidade non nulo revela a presenza polo
menos dun antepasado comiUn na ascendencia de ambos os
parentes. A inversa, un coeficiente nulo traduce a ausencia dun
antepasado comiUn na ascendencia de ambos os parentes dun
animal, ou tamén a falta de cofnecemento das xenealoxias.

A acumulacion de informacion no curso do tempo explica o aumento
de consanguinidade observada, de forma particular nos primeiros
anos de seguimento. Con todo, en poboaciéns pechadas, o aumento
de consanguinidade é inevitable, mesmo en ausencia de seleccién.

O aumento da taxa de consanguinidade vai unida a unha reducién
da heterocigosidade, tanto maior canto o niUmero de reprodutores
sexa mdis pequeno. E evidente que as razas autéctonas
caracterizanse, en xeral, por niveis de consanguinidade medios ou
altos que se poden explicar en gran parte polo nUmero de animais
fundadores que deron orixe a estas razas.

Por iso, en caso de ser necesario, débese optar pola renovacion
regular dos verrdns co fin de limitar a sua utilizacion.

Nesta parte da investigacién, preténdese definir a situacién
poboacional dende o punto de vista xenético da raza Porco Celta a
partir do seu estdndar racial, e mostrar a situacidén xenética dos
individuos e da poboacidén en xeral, para cumprimentar un programa
de recuperacién da mesma.

O manexo dos pardmetros obtidos a partir da informacién do Libro
xenealdxico elaborados con distintos programas, como ENDOG,
permitiranos un conecemento detallado da xenealoxia dos animais
(ver epigrafe 3.1.3. Control xenealdxico). Permitird, ademais, un estrito
control xenealdxico e reprodutivo, planificando un sistema de axuste
dirixido para salvar os posibles aumentos de consanguinidade en
futuras xeraciéns e reducir os seus efectos ao minimo.

Complementariamente, e disponendo da axeitada informacion,
poderianse obter os correspondentes indices de Conservacion
Xenética [27], tendo en conta os animais fundadores da raza. Con
esta medida, tamén é posible manter a variabilidade ao mdximo,
minimizando o incremento da consanguinidade.
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En poboaciéns pechadas, consecuencia da recuperacion baseada
en poucos animais de partida, e por tanto, cun niUmero pequeno de
reprodutoras [28], € posible que poida producirse unha influencia
negativa da consanguinidade, que afectaria fundamentalmente a
determinadas caracteristicas reprodutivas como fertiidade e a
viabilidade.

No noso caso & necesario unha andlise detallada da mesma coa
pretension de mantela a niveis baixos. Convén, en consecuencia,
abordar o estudo detallado que nos permita o seu confrol e que
comporte o perfeccionamento da estrutura xenealdxica dos distintos
rabanos.

Se esta situacion a trasladamos a cada un dos rabanos que
conforman a poboacidn de Porco Celta, a ferramenta mdis
apropiada para reducir os problemas de consanguinidade é realizar
apareamentos dirixidos. Iso require facer un estudo detallado de
coeficiente de consanguinidade resultante para cada un dos
individuos, que serd analizado mediante o parentesco existente entre
0s seus pdais.

A poboacidén de partida para este estudo abarca a etapa inicial, na
que se fixou o estdndar racial e os primeiros anos de xestién do libro
xenealdxico nos cales se fixeron os primeiros estudos de cudlificacién
lineal para terminar de conformar definitivamente as caracteristicas
da raza para asi poder desenvolver dunha forma mdis controlada os
programas de apareamento. Posteriormente establecerianse os
primeiros obxectivos de seleccidn.

Os datos dos animais foron obtidos a partir dos rexistros iniciais e do
Libro Xenealdxico da raza Porco Celta. Realizase unha andlise previa
sobre 279 animais certificados sobre a poboacion total.

Os valores que se presentan aqui corresponden, polo tanto, a 279
animais nados entre os anos 1999-2005. A andlise involucra a machos
e femias, sendo previsible no futuro, cando se remate a andlise
completa, que abrangue a totalidade dos animais incluindo tfamén o
material animal conxelado descrito no epigrafe 0 (Pdxina 148).
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Respecto da caracterizacion da variabiidade xenética da
poboacidn, foron estudados dous tipos de pardmetros baseados na
probabilidade da identidade por descendencia e orixe xenético
sendo estimados como segue:

a) Coeficiente individual de consanguinidade

O coeficiente individual de consanguinidade (Fi) definese
como a probabilidade que un individuo tena dous xenes
idénticos por descendencia [29], calculado segundo a
ecuacién baseada no algoritmo descrito por Meuwissen e
Luo [30] na Ecuacién 1.

Fi= Z 0.5n; + ny + 1(1 + FA)

Ecuacion 1.- Coeficiente individual de consanguinidade
Fonte: Meuwissen e Luo [30]

b) Tamano efectivo da poboacion

O tamano efectivo da poboacién, tamén definido como
tamano eficaz calculouse segundo a metodoloxia realizada
por Cervantes et al. [31]. Foi calculado nas verdadeiras
poboacidons de pedigrees e supdn o aumento individual de
consanguinidade.

O cdlculo do tamano efectivo da poboacién estd baseado
no método de Gutiérrez et al. segundo a Ecuacién 2.

1
N, = > AF,

Ecuacion 2.- Tamano efectivo da poboacion
Fonte: Gutiérrez et al. [32]

Para o cdlculo dos pardmetros anteriores, foi utilizado o programa
informdtico ENDOG v.4.8 [33].
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O programa ENDOG permitiu a obtencién de:

e Coeficiente de relacion media (AR), definese como a
porcentaxe de representacién xenética de cada animal no
conxunto da poboacidn [34]. O coeficiente de relacidén media
é¢ a media dos coeficientes de coascendencia de cada
animal co resto dos animais da poboacidn [35].

e Intervalo xeracional, representa a idade media dos pais & que
nacen os seus fillos que logo, & sUa vez, volverdn ser pais. Este
pardmetro calculouse para as catro vias (pai-fillo, pai-filla, nai-
fillo e naifilla) utilizando as datas de nacemento de cada
individuo e a dos seus pais.

e Concentracion da orixe dos xenes.

* NuUmero efectivo de rabaios que producen verrdons pais e avos
[36]. Este pardmetro calcllase como a inversa da
probabilidade de que dous animais tomados ao azar na
poboacidon procedan de verréns do mesmo rabano. A sUa
informacion resulta importante no sentido de que revela a
concentracién da orixe dos animais.

* NuUmero efectivo de fundadores [37], definido como o nimero
de fundadores que, contribuindo en igual medida, producirian
a diversidade xenética existente nunha poboacién. Na
Ecuacién 3 qx € a contribucion xenética do fundador i &
poboacion

1

. qk

Ecuacion 3.- Numero efectivo de fundadores
Fonte: James [37]

fx

» NUmero efectivo de devanceiros [38], € o nUmero de
devanceiros, fundadores ou non, necesarios para explicar a
variabilidade xenética total da poboacién. Este pardmetro é
complementario ao numero efectivo xa que ten en conta os
posibles efectos “wahlund” (pescozos de botella) posibles, que
ocorresen na poboacién estudada. Asi mesmo recolle a
variabilidade xenética achegada por un animal que non é
explicada pola contribucion dalgin dos seus fillos.
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A poboacidon de referencia sobre a que se calculou este
pardmetro, foi a que utiliza o programa ENDOG por defecto,
isto &€, os animais vivos con pais conecidos.

3.1.2.Estudo da criopreservacion do seme de Porco

Celta

Unha vez caracterizada a variabilidade xenética da raza Porco Celta,
nesta etapa da investigacion preténdese estudiar a factibilidade da
creacién dun Banco de Xermoplasma da raza de Porco Celta, que &
sUa vez cumpra cos seguintes fins:

Conservacién do material xenético da raza e en especial
daqgueles exemplares excepcionais polas suas condicions
tanto xenéticas, morfoléxicas ou produtivas. Esta labor € moi
importante 6 tratarse dunha especie en perigo de extincién.
Servir de base a programas de inseminacion artificial en
produtores de Porco Celta, que contribla a reducir os custos
nas explotacions e aumente a rendibilidade das mesmas,
sobre todo nas de pequeno famano. Ademais do beneficio
que representa para o gandeiro, supdn un impulso para a raza,
Xa que contrible a sua extensidn, reduce as posibilidades de
endogamia e promove a mellora xenética da cabana, 6
poder acceder a material xenético de animais excepcionais,
ainda que estes xa foran sacrificados ou morreran.

Dispor dun banco de seme, que aparte de ser empregado
polos produtores de Porco Celta para os seus animais, poida
ser comercializado para o cruce con outras razas, mellorando
algunha das caracteristicas das mesmas (e xerando un
beneficio econdmico para o propietario do reprodutor), e
permitindo a aparicién de novos produtos obtidos destes
cruces, e asi se espalle o cofecemento da raza noutros
territorios.

A confinuacion describense cada unha das actividades levadas a
cabo na readlizacion deste estudo.
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3.1.2.1. Estudio previo do potencial dos proxenitores e preseleccion

O estudio iniciouse coa seleccidn das ganderias susceptibles a aportar
machos ao proxecto pola sua xenética, preselecionando os animais
en base d&s caracteristicas dos seus proxenitores, tendo en conta a
morfoloxia, produtividade e fecundidade.

Fixéronse diversas visitas &s explotaciéons seleccionadas, a primeira
cando os leitdns tefien menos de un mes, facendo unha primeira
seleccion e indicdndolle 6 gandeiro a reserva dos animais mdis
interesantes. O gandeiro procederd a castrar &s animais non
seleccionados se o considera oportuno, pero os preseleccionados
deben manterse enteiros (sen castrar), de ai a importancia de ter feito
a visita no primeiro mes de vida dos animais.

Nestas visitas preseleciondronse 87 animais (das tres variedades da
raza Porco Celta: carballina, santiaguesa e barcina).

Ao mesmo tempo nesta fase inicial recopilouse documentacién en
relacién &s técnicas a empregar e sobre as condicions das instalacions
para a extraccion de seme. Neste senso establecéronse contactos
con distintos centros reprodutores como o de Forcarei (Pontevedra) e
outro do grupo COREN.

3.1.2.2. Seleccion dos animais

Na segunda visita (entre 30 e 60 dias despois de ter feito a primeira
visita) confirmase a seleccién dos animais, rexeitando aqgueles que
presentaron deficiencias ou non cumpriron os pardmetros marcados
pola raza.

Os 25 animais que superaron esta seleccidon sometéronse s controis
sanitarios obrigatorios e foron trasladados a INORDE (Instituto Ourensdn
de Desenvolvemento Econdmico) para comezar o seu adestramento.

O INORDE, € un organismo auténomo local de cardcter administrativo,
dependente da Deputacion Provincial de Ourense, creado en 1987.
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3.1.2.3. Adestramento dos futuros sementais

Habilitdronse en INORDE as instalaciéns para albergar és machos
seleccionados (instalaciéns individuais), adaptdndoas as necesidades
deste estudio. A sala de monta dispdn dun poldro para a extraccion
de seme.

Habilitouse tamén un espazo do complexo para o albergue dun
pequeno laboratorio, que nos permitise a preparaciéon de mostras e
dilucién das mesmas, como paso previo 6 seu traslado a Xenética
Fontao S.A.

Xenética Fontao, S.A. € unha empresa pUblica que foi creada en 1998.
Encdrgase da xestion do Centro de Escolma e Reproduccién Animall
de Galicia. Ademdis, dispdn dun Laboratorio de Xenética Molecular
co que, mediante o emprego da biotecnoloxia do ADN, presta
servizos nos campos da Sanidade e Produciéon Agropecuaria. Nese
laboratorio portdtil instalouse unha mesa de traballo, estantes, lugar
onde lavar e esterilizar o material, asi como unha estufa que permita
conservar o diluinte para o seme extraido a 32°C.

En INORDE, unha vez que os animais acadan a idade reprodutiva (a
partires dos cinco meses) os machos comezaron a ser trasladados
individualmente & sala de monta para adestralos a saltar é poldro.

Empregdronse distintas técnicas para facilitar esta aprendizaxe
(femias en celo, aerosois con feromonas para impregnar o poldro,
etc.).

Nesta fase descartdronse gran numero de animais por presentar
dificultades de aprendizaxe, dificultade no manexo (6 se tratar de
animais que viven en certa liberdade son mdis agresivos cando se ven
en instalaciéns pechadas), e por diferentes lesiéns.

Para substituir estes animais foi necesario aportar mdis machos 6
estudio, o que significou a necesidade de facer novas preseleccidns,
con posteriores adestramentos, tal e como se fixera cos animais
previamente seleccionados.
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O remate desta fase do estudio conseguiuse ter cinco machos aptos
para a extraccién de seme, representando d&s tres variedades do
Porco Celta.

3.1.2.4. Animais donantes en producién seminal

Unha vez que se tiveron os cinco animais preparados comezouse cod
extracciéon de seme, seguindo o método da man con luva [39].

O volume exaculado polo verrdn consta de ftres fraccidns,
preespermdtica, espermdtica e postespermdtica, ainda que a que
interesa para este estudio soamente é a espermdtica xa que érica en
espermatozoides.

Recdllese nun frasco térmico, previamente temperado provisto dunha
gasa estéril sobre a apertura para reter a fraccion xelatinosa. Unha vez
recollido o seme (na sala de monta) [évase & laboratorio para
determinar o volume exaculado cunha probeta graduada e
debidamente temperada (32°C).

Unha vez obtido o volume de exaculado, predillese cunha dilucién
chamada SAFECell+ (IMV Technologies, Ref. 016181) que permite un
fransporte en optimas condiciéns do seme dende o INORDE ata as
instalacions de Xenética Fontao.

En Xenética Fontao realizdronse as seguintes operacions, co obxecto
de obter as doses seminais preparadas para O seu Uso:

1) Descenso térmico gradual: 30 minutos de baixada ata os 15°C.

2) Refrixeracién a 15-17°C durante 60-90 minutos,

3) Determinaciéon da viabiidade e concentracién mediante
citometria de fluxo.

4) Centrifugacion do seme en tubos Falcon (3000 r.p.m. durante
10 minutos)

5) Retirada do sobrenadante por aspiracion.

6) Engadido de Boarciphos (IMV Technologies, Ref. 002278) ata
obter a concentracién desexada

7) Refrixeracion a 4°C durante 90 minutos

8) Engadido de diluinte de conxelacién Boarciphos (IMV
Technologies, Ref. 002278).

?) Envasado en palletas de 0,5 ml.
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10) Conxelado a -140°C (Figura 7).

11) Envasado en tangues en nitroxeno liquido a -196°C.

12) Determinaciéon da viabilidade por citometria de fluxo (Figura 8
e Figura 9).

13) Determinacion de concentracion por citometria de fluxo.

14) Conxelaciéon con diluinte de bovino B.Ladyl.

15) Variacién da concentracion de glicerol do diluinfe de
conxelacion: 8%, 4%, 16%, 7.46% de glicerol.

16) Conxelacién de doses en vapores de nitréxeno.

17) Diluinte de conxelacidon con 1.6% de Equex STM (Nova
Chemical Sales Inc.)

T o0) CODIGD NOME

Figura 7.- Curva de conxelacion da cubeta (roxo) e do seme (azul)
Fonte: Xenética Fontao
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Region Events % Gated
ESPERMATOZOIDES Y BOLAS 7710  100.00
% BOLAS TRUCOUNT o 0.00
= ESPERMATOZOIDES 7710 100.00
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ESP. MORIBUNDOS 203 2.63
. ESP.VIVOS 6813 88.37
21 ESP. MORIBUNDOS
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FLUOROCROMOS UTILIZADOS:
Sperm Viability Kit (Molecular Probes L-7011), formado por:
Propidium lodado -Pl-, se une al DNA de espermatozoides muertos al atravesar alteradas. a 536 nm. de long. de
onda y Emision a 617 nm.
SYBR 14, se une al DNA de todos los espermatozoides de la muestra. Absorcion a 488 nm. de long. de onda y Emision a 516 nm.

eneticafontao.com

2 284626« xenelicafontao.agri@xunta.es =

)82 284391 Fax +34

Fontao - Esperante « Apdo. 128 - 27080 LUGO (Espana) = Tino.

Figura 8.- Andlise de viabilidade espermdtica por citometria de fluxo
Fonte: Xenética Fontao

P&xina 77 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 3. METODOLOXIA

=
XENETICA FONTAO GElath B Sm M ER i

ANALISIS DE VIABILIDAD ESPERMATICA

MEDIANTE CITOMETRIA DE FLUJO
CITOMETRO BECTON DICKINSON FACSCalibur

17/09/2012-7204.002

17/09/2012-7204.002 - 17/09/2012-7204.002

104

BOLAS TRUCOUNT

210"
CONCENTRACION: 528.12 MILLONES DE ESPERMATOZOIDES/ML
o 17/0912012-7204.002
e File: 17/09/2012-7204.002
Acquisition Date: 18-Sep-12
Gated Events: 9565
ESP. MUERTOS Total Events: 22915
= X Parameter: SYBR (Log)
- Y Parameter: IP (Log)
Region Events % Gated
ESPERMATOZOIDES Y BOLAS 9565 100.00
P BOLAS TRUCOUNT o 0.00
ESPERMATOZOIDES 9565 100.00
ESP. MUERTOS 4377 45.76
ESP. MORIBUNDOS 657 6.87
2 ESP. VIVOS 4587 47.96
23 ESP. MORIBUNDOS
ESP. VIVOS
% o

FLUOROCROMOS UTILIZADOS:
Sperm Viability Kit (Molecular Probes L-7011), formado por:
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Figura 9.- Andlise de viabilidade espermdtica por citometria de fluxo
Fonte: Xenética Fontao
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3.1.3.Control xenealdxico

Nun primeiro momento dirixironse os esforzos a determinar a orixe, a
poboacion total, a distribucidn xeogrdfica, as caracteristicas
morfoldxicas e produtivas e as taxas de consanguinidade; para o que
é preciso identificar individualmente e rexistrar os exemplares
existentes.

Unha vez feito iso, o seguinte paso é manter un rexistro fiel e
actuadlizado dos animais existentes para asi poder ter clara a
xenealoxia e poder conservar esta raza coda pureza que se require.

O Real Decreto 2129/2008, do 26 de decembro [11], establece o
Programa Nacional de conservaciéon, mellora e fomento das razas
gandeiras, define as bases de xestion e coordinacién das razas
gandeiras de Espana, a expensas dun posterior desenvolvemento
normativo das comunidades auténomas no dmbito das suas
respectivas competencias.

Esta norma, no seu Anexo |, clasifica as razas gandeiras espanolas de
dous tipos: como razas de fomenfo ou como razas en perigo de
extincién; un nuUmero importante delas tefen a sua orixe en Galicia.
Neste sentido, araza Porco Celta estd clasificada como raza en perigo
de extincioén.

O Estatuto de autonomia de Galicia (Lei orgdnica 1/1981, do é de abril,
modificada pola Lei 8/2002) establece no seu titulo | as competencias
da comunidade. Segundo o seu artigo 30.3°, correspdéndelle &
Comunidade Auténoma galega a competencia exclusiva en materia
de agricultura e gandaria, polo que unha vez publicado ese Real
Decreto 2129/2008, a Comunidade Autdénoma de Galicia, no
exercicio das sUas competencias, publica o Decreto 149/2011, do 7 de
xullo [40], polo que se establece o Catdlogo oficial de razas gandeiras
autéctonas de Galicia, se regula o recofecemento oficial das
asociacions de criadores de razas autéctonas de Galicia que creen
ou xestionen libros xenealdxicos e se aproban os programas para a sua
conservacién, mellora e fomento.
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E nese Decreto, no Anexo I, onde se indica que a Asociacién de
criadores de gando porcino Celta (ASOPORCEL), con CIF G27243500,
é a entidade responsable do Programa de Conservacion da raza
Porco Celtqa, elaborado cos obxectivos de manter a pureza da razaq,
profexer e aumentar os censos de animais e preservar a variabilidade
da raza, conservando a sua rusticidade e; polo fanto, organismo
encargado de xestionar o Libro Xenealdxico.

A continuacion resiUmese a regulamentaciéon establecida para o libro
xenealdxico da raza Porco Celta.

3.1.3.1. Prototipo racial
a) Aspecto xeral

A raza Porco Celta agrupa animais de tamano grande,
dolicocéfalos e mesencéfalos e perfil frontonasal de
subcdncavo a recto, eumétricos e lonxilineos. No seu
conxunto son animais rusticos e harmodnicos, moi adaptados
d sUva explotacidn en réxime extensivo. O gran
desenvolvemento do seu esqueleto, sobre todo do terzo
anterior, e a lonxitude dos seus membros demostran a sua
aptitude para a marcha, que é viva, grécil e de acaneo
caracteristico da raza. Atépanse exemplares da raza en todo
o territorio galego.

O peso medio € de 160 kg para as femias e de 200 kg para os
machos.

Diferéncianse tres variedades: a variedade santiaguesa, a
variedade barcina e a variedade carballina. As tres
variedades son morfoloxicamente iguais e s6 se diferencian
na ausencia ou presenza de pigmentaciéns e polo seu lugar
de orixe, asi, a variedade santiaguesa e barcina situdbanse
nun principio no sur das provincial de Lugo e A Coruna e nas
provincias de Pontevedra e Ourense, mentres que a
variedade carballina é orixinaria da comarca de Carballo e
comarcas limitrofes na provincia da Coruna. Posteriormente
foronse estendendo e difundindo todas as variedades por
toda a xeografia galega despois de iniciar o Programa de
recuperacion da raza Porco Celta.
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b) Aspecto rexional

e Cabeza. De tamano grande, forte, alongada e de perfil
frontonasal de subcdédncavo a recto, sendo no seu
conxunto voluminosa. Fronte plana e proporcionada,
formando unha aresta aguda na lina da caluga. Focifo
ancho e gordo. Orellas grandes e caidas que cobren os
pequenos ollos.

* Pescozo. Longo, estreito e forte.

e Térax. Forte e profundo, con costelares pouco arqueados.

e Costas. Longas, lixeiramente inclinadas e de manifesta
musculatura, facendo mdais robusto o terzo anterior.

* Dorso e lombo. Estreitos, longos (conta con seis vértebras
lumbares) e arqueados. A lina dorsolumbar debuxa desde
a cruz ancha un arco que se fai mdis prominente na unién
de lombos e cadris.

e Cruz dos cadris. Caida, con formacion muscular media. O
rabo é groso e longo e estd provisto na sua extremidade
dunha borla de serdas e retércese de modo tipico cando
o animal estd nervioso, a sUa postura habitual & de xeito
estirado.

* Venfre e xenitais externos. Venire recollido, con lina
inferior plana, cun minimo de 6/6 tetas formadas, de
implantacién  ampla e regularmente  espazadas.
Excepcionalmente poderdn admitirse exemplares con
menos de 12 tetas, sempre que a sua cudlificacién global
sexa superior a suficiente e a xuizo do director técnico.

e Testiculos ben formados, simétricos en lonxitude e
tamano. Vulva ben formada nas femias.

e Extremidades e marcha. Exiremidades ben formadas,
longas e fortes, con articulacions limpas e definidas.
Falanxes de lonxitude media. Pezunos resistentes e duros.
A pigmentacién pode variar e admitense todas as gamas
de cores. Marcha viva, grécil e de acaneo caracteristico
daraza.

e Cor e pelo. A variedade santiaguesa caracterizase por
posuir unha pel rosada con ausencia total de
pigmentaciéns. A variedade barcina posie pegquenas
pigmentaciéns, como lunares circulares de cor gris-lousa
e a variedade carbalina caracterizase polas sUas
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extensas pigmentacions negras brillantes que en ocasiéns
poden chegar a cubrir todo o seu corpo. Nas fres
variedades a pel estd cuberta de abundantes serdas,
longas e fortes, que son mdis abundantes na variedade
carballina.

3.1.3.2. Método de cudlificacion e idade minima

As cudlificaciéns dos animais serdn feitas polo Director Técnico da
raza.

O Director Técnico da raza, nomeado pola xunta directiva da
asociacién de criadores, dacordo coa normativa do artigo 8.1° do
Real decreto 2129/2008 [11], € o autor da presente Tese de
Doutoramento, lvéin Manuel Rodriguez Paz.

A cudlificacion morfoldxica realizarase mediante apreciacién visual e
polo método dos puntos; o seu detalle servird para xulgar
comparativamente o valor dun exemplar deferminado.

A idade minima serd de 7 meses nos machos e de 10 meses nas femias

Cada rexién corporal cualificarase asigndndolle de 1 a 10 puntos,
segundo a escala que se mostra na Tdboa 6.

CLASE PUNTOS |
Excelente >9
Sobresaliente Entre 8e 9

Notable alto Entfre 7,5e€ 8
Notable baixo Entre 7e 7,5

Ben Entfre 6e 7
Suficiente Entre 5e 6
Insuficiente <5

Tdaboa 6.- Escala de cualificacion de cada rexion corporal
Fonte: Decreto 149/2011, do 7 de xullo

Pdxina 82 de 323



TESE DE DOUTORAMENTO

IVAN MANUEL RODRIGUEZ PAZ DE SANTIACO.

DE COMPOSTELA

A adxudicacién de menos de 4 puntos a calquera das rexidns que se
valoren serd causa para descudlificar o animal, sexa cal for a
puntuacién obtida nas restantes.

Os caracteres que se tomardn en consideracién son os se relacionan
na Tdboa 7, con expresidbn para cada un deles do coeficiente de
ponderacidén. Os puntos que se asignen a cada un dos ditos aspectos
multiplicaranse polo coeficiente correspondente, resultando asi a
puntuaciéon definitiva.

CARACTERES COEFICIENTE

Aspecto xeral
o 1,90
(desenvolvemento, proporcions e peso)

Pel e pelo 0,30
(pigmentacion)

Cabeza 1,70

Pescozo e torax 0,40

Costas 0.50

Dorso e lombo 1.30

Cruz dos cadris € xaméns 1,50

Ventre e xenitais 0.60

Extremidades e marcha 1.80
TOTAL 10

Tdboa 7.- Caracteres que se cualifican en cada animal
Fonte: Decreto 149/2011, do 7 de xullo [40]

Obtida deste modo a puntuacién final, os exemplares quedardn
clasificados segundo as denominaciéns da Tdboa 8.

Os animais con puntuacion inferior a 50 puntos en femias e 60 en
machos considéranse rexeitados.
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CLASIFICACION MACHOS FEMIAS
Excelente > 90 > 85
Moi bo Entre 85 e 90 Entre 80 e 85
Madis que bo Entre 80 e 85  Entre 75 e 80
Bo Entre 75 e 80 Entre 70 e 75
Aceptable Entre 70 e 75 Entre 60 e 70
Suficiente Entre 60 e 70 Entre 50 e 60

Tdboa 8.- Clasificacion dos animais en base & sua puntuacion
Fonte: Decreto 149/2011, do 7 de xullo

3.1.3.3. Método de identificacidén de exemplares e prazos

Todo animal inscrito serd identificado en tempo e forma conforme a
normativa vixente de identificacion animal de aplicacién nacional,
autondmica ou comunitaria coas particulares excepcidns das
explotacidns en réxime extensivo recollidas na lexislacién vixente.

3.1.3.4. Contido do Libro Xenealdxico
O Libro Xenealdxico consta das seguintes seccions e rexistros:

I.  Rexistro de Gandarias (RG)

Il. Seccidn principal, composta polos seguintes rexistros:
- Rexistro de Nacementos (RN)
- Rexistro Definitivo (RD)

M. Seccidén anexa, composta polos seguintes rexistros:
- Rexistro Auxiliar de Nacementos (RA)
- Rexistro Fundacional (RF)
- Rexistro de Méritos (RM)

A continuacion detdllase cada un dos rexistros que debe ter o Libro
Xenealdxico.
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Rexistro de gandarias (RG)

Para o rexistro de animais no Libro Xenealdxico € obriga
previa que a gandaria a que pertenzan figure inscrita no
Rexistro de Gandarias.

Cada unha das gandarias debe estar asociada cos cédigos
asignados no Rexistro Xeral de Explotacions Gandeiras
segundo o Real decreto 479/2004, do 26 de marzo [41], polo
gue se establece e regula o Rexistro Xeral de Explotacidns
Gandeiras ou normativa estatal, autondmica ou comunitaria
que o substitUa, xunto coa data de alta e baixa neste rexistro.

Rexistro de hacementos (RN)

Neste rexistro inscribense as crias de ambos sexos nadas de
proxenitores inscritos nos distintos rexistros, sempre que
cumpran as seguintes exixencias:

e Que a declaracién da cubricién ou da inseminacion
artificial fose remitida & oficina do Libro Xenealdxico antes
ou no mesmo momento de notificar o parto.

*  Que o nacemento fose comunicado antes da desteta, e
identificado de acordo coa lexislacién vixente en materia
de sanidade animal e producién gandeira.

* Que non tena defectos que lle impidan a sua ulterior
utilizacion como reprodutor.

* Que posua os caracteres étnicos descritos para a raza, en
ausencia de defectos de descualificacion.

Os animais inscritos neste rexistro estardn nel ata o seu
traslado ao Rexistro Auxiliar (RA) ou ao Rexistro Definitivo (RD),
segundo corresponda, salvo que sexan descualificados polo
director técnico da raza.
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c) Rexistro definitivo (RD)

No poden inscribirse os exemplares, machos e femias,
procedentes do Rexistro de Nacementos (RN) que tenan polo
menos inscritos os seus catro avds, e que cumpran as
seguintes exixencias:

e Que pertenzan a unha gandaria inscrita no
correspondente Rexistro de Gandarias.

*  Que tenan unha idade igual ou superior aos sete meses
para os machos e dez meses para as femias.

*  Que obtivesen unha cudalificacién morfoléxica minima de
50 puntos as femias e 60 puntos 0s machos.

¢ Que respondan ao protfotipo racial.

* Que tenan un grao de desenvolvemento no momento da
cudlificacién morfoléxica en concordancia coa idade.

e Que non posUan defectos que dificulten a actividade
reprodutora.

A permanencia dos exemplares neste rexistro estard
condicionada aos resultados que se aprecien no confrol da
sUa descendencia. Serdn dados de baixa no Libro
Xenealdxico en caso de influencia desfavorable.

Ilgualmente causardn baixa todos os reprodutores, machos e
femias, e a sUa descendencia, cando poidan apreciarse
neles condicidns hereditarias de baixa fertilidade,
fecundidade ou deficientes calidades maternais.

Os exemplares rexistrados no RD tefen a consideracion de
femias e machos de raza pura.
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d) Rexistro Fundacional (RF)

e)

Neste rexistro estdn inscritos a titulo inicial os exemplares,
machos e femias, sen un ou mdis proxenitores rexistrados, ata
a data do 20 de abril de 2001, xa inscritos de acordo coa
regulamentacion da Orde do 27 de setembro de 2000 [42]
pola que se aprobaba a regulamentacion especifica do Libro
Xenealdxico da raza Porco Celfa.

Este rexistro estd pechado & incorporacidn de novos
exemplares.

Rexistro Auxiliar (RA)

Neste rexistro inscribense aqueles exemplares, machos e
femias, a excepcidén dos xa inscritos no Rexistro Fundacional,
gue non cumpran as condicidns para seren inscritos no
Rexistro Definitivo e que cumpran as seguintes exixencias.

* Que tenan unha idade igual ou superior aos sete meses
para os machos e dez meses para as femias.

*  Que respondan ao protofipo racial.

*  Que manifesten un grao de desenvolvemento acorde
coa idade.

* Que na sua cudlificacion morfoldxica obtefan unha
puntuacion minima de 50 puntos as femias e de 60 puntos
0s machos.

e Que non posuan defectos que dificulten a actividade
reprodutora.

Os exemplares inscritos neste Rexistro Auxiliar permanecerdn
nel durante toda a sua vida, salvo que por filiacion xenética
puidesen establecerse os mesmos requisitos para a sua
inscricion no RD.
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f] Rexistro de Méritos (RM)

Inscribense neste rexistro os reprodutores mdis sobresaintes da
raza procedentes do Rexistro Definitivo (RD) que polas suas
especiais caracteristicas xenealdxicas, morfoldxicas e
produtivas asi o merezan a criterio do director técnico da
raza.

Este rexistro constard de duas seccidns, femias e machos, e os
inscritos poderdn posuir os seguintes titulos:

Seccidn femias:

Acceden a esta seccidn aquelas reprodutoras que obtivesen
0s seguintes niveis selectivos:

e Que obtivesen no momento da sUa cudlificacién
morfoldxica para a sUa inscricion no Rexistro Definitivo
unha puntuacién minima de 80 puntos.

e Contar cun minimo de vinte e cinco descendentes
inscritos no Rexistro Definitivo.

e Teren verificado o primeiro parto antes dos quince meses
de idade.

e Contaren cun minimo de cinco descendentes inscritos no
Rexistro de Nacementos, dos cales dous deberdn estar
inscritos no Rexistro Definitivo.

Estas femias obterdn o titulo de reprodutora de mérito.
Seccién machos:

Acceden a esta seccidn aqueles machos reprodutores que
procedan de reprodutora de mérito e que obtivesen os
seguintes niveis selectivos:

e Teren obtido no momento da sUa cudlificacién
morfoldxica para a sua inscricidn no Rexistro Definitivo
unha puntuacion minima de 85 puntos.

e Contaren con vinte descendentes inscritos no Rexistro de
Nacementos e, deles, 10 inscritos no Rexistro Definitivo.

Estes machos obterdn o tfitulo de castizo de mérito.
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g) Rexistro de seleccion

Este rexistro serd implementado polo director técnico da raza
para poder ingresar, controlar e seleccionar animais que
poidan e/ou deban ser escolidos por determinados
caracteres de interese para o futuro da raza.

* Poderase crear un rexistro de seleccion fundacional onde
se poderdn albergar animais que mantefen as
caracteristicas orixinais e mdis arcaicas da raza, para que
a evolucidén da raza que fan os gandeiros coa presidn de
seleccidon non afecte e poder salvagardar certas
caracteristicas fenotipicas de interese.

e Poderase crear un rexistro de seleccién por control de
rendementos tanto a nivel produtfivo e/ou reprodutivo
segundo o criterio técnico que determine o director
técnico da raza Porco Celta.

3.2. Caracterizacion produtiva

3.2.1.Influencia da alimentacion
3.2.1.1. Deseno experimental

Preténdese analiza-la da influencia na alimentacién do Porco Celta
en base a tres escenarios diferentes. Con ese obxectivo desenvolveuse
este estudo durante fres anualidades (2017-2019) realizando visitas as
diferentes explotaciéons participantes para unificar criterios de cria,
manexo e programas sanitarios. A Ultima anualidade, coincide coa de
prolongacién da fase de cebo ata os 18 meses.

Identificdronse os animais obxecto de estudo cun dobre crotal
electrénico auricular.

Elabordronse tres manuais de fraballo para cada unha das
explotaciéns establecendo as pautas de alimentacién por etapas a
seguir, asi coma o manexo, e o estado sanitario das mesmas.
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Establécense unhas mesmas pautas de traballo, en base a tres tipos
de alimentacién diferenciadas en cada unha delas. Fixanse datas de
pesadas para ver as incrementos diarios e os indices de conversion.

Os lotes establecidos compdiense de 10 animais cada un, e
caracterizanse por:

e Al: adlimentacién a base de penso comercial.

* A2: dlimentacién a base dunha mestura de cereais diferente e
adaptada a cada idade produtiva e finalizacién con
castanas.

e A3: dlimentacién convencional a base de subprodutos
agricolas derivados das actividades domésticas.

Desta forma cridronse os porcos cunhas mesmas pautas de traballo,
soamente alterando a alimentacién. Isto permite valorar a influenza
da alimentacién no crecemento, na rendibilidade e na calidade da
canal resultante.

Para poder aplicar os tres tipos de alimentacién selecciondronse tres
explotaciéns colaboradoras de ASOPORCEL e de Tres Fucinos S.C.G.,
ambas entidades constituintes do Grupo Operativo:

* Avelino da Cruz Blanco (A Caniza, Pontevedra).
e Carmen Garcia Arteaga (Vila de Cruces, Pontevedra).
e Carmen Jacobo (Agolada, Pontevedra).

O Grupo Operativo constitUese ao abeiro da convocatoria de Grupos
Operativos da Asociacion Europea de Innovaciéon (AEl) e estd
integrado pola Asociacion de Produtores da raza porcina Celta
(ASOPORCEL), o Centro Tecnoldxico da Carne (CETECA), Asociacion
de Cooperativas Agrarias (AGACA) e liderado pola Asociacion Tres
Fucinos S.C.G.
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Fotografia 12.- Reunion do Grupo Operativo no 2018

Fotografia 13.- Reunion do Grupo Operativo no 2019
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3.2.1.2. Pautas de manexo especificas para cada explotacion

Para desenvolve-lo estudio asignouse a cada explotacién un tipo de
alimentacion. Asi, a asignacion foi:

e Al: dlimentacién a base de penso na explotacion de Carmen
Jacobo.

e A2: adlimentacién a base penso comercial adaptado a cada
etapa produtiva na explotacién de Carmen Garcia Arteaga.

e A3: adlimentaciéon convencional-doméstica na explotacion de
Avelino da Cruz Blanco.

Asi mesmo tamén se fixo a planificacion, deseno, execucién e
seguimento do programa sanitario, con pautas de desparasitacion e
prevencion de enfermidades infectocontaxiosas.

Ao mesmo tempo establecéronse unhas mesmas pautas de traballo
en cada unha das explotacidns, para asi determinar as posibles
diferenzas en canto & alimentacién, credndose ao efecto uns manuais
de traballo especificos para cada explotacién nos que ademais os
gandeiros anotan os datos que vaian obtendo durante a crianza dos
porcos (Figura 10).

Levouse a cabo o seguimento produtivo dos lotes de estudo (a, b e ¢).
Unha vez constituidos os lotes de Porco Celta identificados como a, b
e c, fixose unha valoracidén morfoldxica para poder correlacionar os
rendementos obtidos co rendemento da canal.

Todos os porcos que participaron no proxecto foron supervisados e
controlados na evolucién do seu crecemento por medio de pesadas
periddicas.

Para arecollida de datos de cada un dos animais obxecto de estudo,
recolléronse os pesos, numero de canal e identificdronse cada unha
das extremidades e dmbalas duas orellas para garantir a
frazabilidade.
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LOTE A: AUMENTACION CONVENCIONAL A BASE DE
SUB-PRODUTOS AGRICOLAS DERIVADOS DAS

ACTIVIDADES DOMESTICAS.
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DUN SISTEMA DE CLASIFICACION DE CANAIS DE e
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Figura 10.- Manual de aplicacién da metodoloxia de investigacion
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3.2.1.3. Pardmetros analizados

Para o estudo da calidade nutricional da carne dos diferentes lotes
determindronse os seguintes pardmetros fisico-quimicos no musculo
Longissimus dorsi:

° pH

e Cor

e Composicidon quimica: humidade, cinzas, graxa e proteina

e Capacidade de retencién de auga (CRA): perdas por coccidon
e Textura: técnica de corte ou cizalla de Warner Bratzler

e Perfil &cidos graxos

Os métodos de andlise describense detalladamente nos epigrafes
“3.4.8.1. Pardmetros fisicoquimicos" (pdxina 119) e “3.4.8.2. Pardmetros
cromatogrdficos" (pdxina 122).

Fotografia 14.- Mostras de cada un dos lotes
Fonte: Centro Tecnoldxico da Carne (CETECA)
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Fotografia 15.- Preparacion das mostras de andlise
Fonte: Centro Tecnoldxico da Carne (CETECA)

3.2.2.Influencia da idade de sacrificio

Aproveitdronse os traballos realizados no estudo descrito no epigrafe
“3.2.1. Influencia da alimentacién” (péxina 89) para analizar tamén a
influencia na idade de sacrificio.

A tal efecto, como se dixo, os fraballos foron desenvolvidos en tres
anualidades (2017-2019), e aproveitouse a Ultima anualidade para
prolongar a fase de cebo ata os 15 meses (a diferenza dos anteriores
porcos sacrificados con idades en torno ¢s 10 meses).

A tal efecto credronse dous lotes de animais, cada un con 10 animais,
correspondendo:

e Lote A: sacrificio aos 10 meses de idade
e Lote B: sacrificio aos 15 meses de idade

3.2.3.Manual de boas prdacticas de hixiene e profilaxe

Para combinar a responsabilidade da proteccidén da sadde humana,
da sanidade e do benestar animal e do medio ambiente é
recomendable ter unha guia ou manual de boas prdcticas.

O manual de boas practicas debe estar dirixido, fundamentalmente,
ds persoas que traballan nas granxas de Porco Celta, para as que
pretende ser unha orientacion.
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Ainda que se frate dun documento de cumprimento voluntario, as
sinxelas pautas que nel se sinalen deben ir encaminadas a previr e
reducir o impacto de enfermidades, que poden repercutir na salde
do consumidor final das carnes que se producen, e incluso na das
persoas que estdn en contacto cos animais, xa que moitas destas
doenzas tefen cardcter de zoonose e son fransmisibles &s persoas.

Tamén debe recoller o control e prevencion de procesos patoldxicos
qgue diminten as producidéns e aumentan os custes sanitarios e polo
tanto reducen a rendibilidade das granxas.

Todo iso sen esquecer a obriga de cumprir os requirimentos referidos &
preservacion do medio ambiente e do benestar animal que sinala a
normativa vixente.

No caso do Porco Celta, o modelo de explotaciéon da maioria das
granxas é de tipo extensivo, con aproveitamento directo de grandes
superficies de terreo. Esta circunstancia, beneficiosa para o medio
natural, para o benestar dos animais e para a calidade da producidn,
leva consigo maiores riscos sanitarios derivados do inevitdbel contacto
con fauna salvaxe incontrolada.

Para reducir estes riscos recoméndase seguir uns sinxelos protocolos de
bioseguridade, limpeza/desinfeccidn, e desparasitaciéon e vacinacion
dos animais, que se detallan no epigrafe "4.2.3. Manual de boas
prdcticas de hixiene e profilaxe" (pdxina 170).

3.3. Caracterizacidon da canal

A canal constitUe a principal unidade de transaccién entre os sectores
de producién e comercializaciéon da carne, polo que é fundamental
conecer a sua composicidn e rendemento para estimar o valor
comercial da mesma.

De forma xenérica, enténdese por canal (Fotografia 16) o corpo do
animal tras o desangrado e a retirada das partes non adecuadas para
consumo humano, as visceras e outras porcidns [43].
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Concretamente, para o gando porcino a canal definese como o
corpo do porco sacrificado, sangrado, eviscerado, enteiro ou dividido
pola metade coa cabeza, as mans, restos de diafragma adheridos ds
paredes costais e que carece de lingua, porcas, xenitais, riles, graxa
renal e pelviana (Real Decreto 1028/2011 [44]).

A calidade da canal depende de diversos factores como a raza, o
sexo, a dlimentacién, o acabado final e a idade de sacrificio.

Fotografia 16.- Canal de Porco Celta

A obtencidén da canal realizase no matadoiro de acordo ds seguintes
etapas:

1) Insensibilizacién ou aturdimento

2) Sangria

3) Escaldado, pelado, raspado e duchado
4) Faenado

5) Obtencién de medias canles

6) Oreo
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O obxectivo de crear un sistema de clasificacion de canais radica en
asegurar un pago equitativo aos produtores e contribuir &
transparencia do mercado [45]. A calidade da canal dependerd do
estado do animal, porcentaxes de graxa e musculo, asi como a sua
distribucién, polo que é necesario empregar unha linguaxe comun
gue se base naqguelas caracteristicas de maior relevancia para o
mercado [46].

O valor comercial que anteriormente se determinaba polas
caracteristicas dos animais vivos pasou posteriormente a establecerse
en funcién das caracteristicas das canais que estes producian [47].

Un dos principais problemas dos sistemas de clasificacion de canais é
gue inicialmente estaban baseados en avaliacidns non obxectivas
(apreciaciéns que dependen da percepcién do clasificador). Con
todo, e a diferenza das canais bovinas e ovinas, a dia de hoxe, a
clasificacion baséase na porcentaxe de magro da canal, calculado
de forma obxectiva por equipos autorizados (sondas de penetraciéon
baseadas en ulfraséns, NIR, etc.). Concretamente, en Espana
autorizase a utilizacién de varios métodos de valoracion para a
clasificacién das canais de porco, definidos na decisiéon da Comision
e incorporadas & lexislacion espanola (Real Decreto 1028/2011, do 15
de xullo [44], polo que se establecen disposiciéns de aplicacion
relativas & clasificacién das canais de porcino), como son equipos
automdticos seguintes, que se describen no Anexo da Decision UE
2018/114 [48]:

e FOM (Fat-O-Meater)

* Autofom (Fully Automatic Ulfrasonic Carcasse Grading)
e Ultrafom

e VCS 2000 (Automatic Vision System)

A Unidén Europed, mediante o Reglamento UE 1308/2013 [49], esixe a
clasificacién de canais cunha sigla correspondente ds letras da
palabra SEUROP, en funcién da porcentaxe de magro, sendo cada
categoria a que se amosa na Tdboa 9.
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Desafortunadamente estes sistemas de medicidon estdn validados
para razas normalizadas, idades e pesos nun rango relativamente
estreito (por baixo dos 110 kg) e para consumo da carne en fresco,
pero no caso das razas autdctonas, cunha morfoloxia, pesos, idades
de sacrificio diferenciadas e emprego para produtos elaborados,
estes sistemas destinados & clasificacion de canais non tefen tanta
validez.

CLASE MAGRO DA

COMERCIAL CANAL

S > 60%

E 55% — 60%

U 50% — 55%

R 45% — 50%

o 40% — 45%

P < 40%

Taboa 9.- Clasificacion SEUROP de canais de porcino
Fonte: Reglamento UE 1308/2013 [49]

E por iso que na caracterizacién da canal da raza Porco Celta é
necesario buscar outros preditores, destacando a diseccién,
espesores de graxa subcutdnea, lonxitudes e peso da candl,
compacidade ou outras medidas morfométricas.

A continuacién citanse os principais preditores de calidade da canal
e as suas limitaciéns. Os mellores preditores son a diseccidn e a medida
dos espesores de graxa subcutdnea.
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a)

b)

c)

d)

Diseccioén

E, sen dUbida, o mellor método para cofiecer a composicién
dunha canal [46] [50], ainda que debido & sUa complexidade
e laboriosidade estd restrinxido ao dmbito académico.

Buscdronse métodos simplificados de diseccidn que nos
acheguen, con menos esforzo, a informacion desexada,
baseados en obter relacidns de graxa, magro e éso.

Espesores de graxa subcutdnea

A determinacion de toucino dorsal ten unha gran aceptacion
nos sistemas de clasificacion de canles fronte a outros
depdsitos graxos como a graxa perirrenal e retroperitoneal,
Xa que estes Ultimos crecen mdis rapidamente e son mdis
variables entre xenotipos que a graxa subcutdnea.

O espesor de graxa subcutdnea € un magnifico preditor da
porcentaxe de magro [51].

Peso da canal

Outros preditores non son fan bos, enire eles o peso da canle,
Xa gque non ten ningun valor na clasificacion, xa que duas
canais do mesmo peso poden ter distinta clasificacion
segundo a distribucion anatédmica dese peso [52].

Lonxitude da canal

A lonxitude da canal estd relacionada coa conformacioén e
coa porcentaxe de magro do animal.

Indice de compacidade

Froito do cociente das duUas anteriores medidas, pddese
obter o indice de compacidade que nos permite saber
cando as canles son compactas; é dicir, a iguais lonxitudes
tenen pesos maiores.
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f) Perimetro e lonxitude do xamaon

Son especialmente Utiles para razas autdctonas as medidas
realizadas sobre o xamdén, como perimetro e lonxitude do
mesmo.

O valor preditivo do contido magro da canal estd suficientemente
probado, sobre todo en experiencias realizadas en Alemana e Estados
Unidos, onde se demostrou que tamén pode predicir a porcentaxe de
graxa. Estes preditores son especialmente Utiles nas razas autdctonas
debido a que nestas razas que existe un maior destino da canal para
transformacién que para consumo en fresco.

A continuaciéon detdllase a metodoloxia seguida para o
desenvolvemento dos fraballos de caracterizacidon das canais de
Porco Celta.

3.3.2.Deseno experimental

Para este traballo empregdronse un total de 74 animais procedentes
de diferentes criadores pertencentes a ASOPORCEL, e todos inscritos
no libro xenealdxico da raza.

As explotacions de orixe estiveron espalladas en diversos concellos da
comunidade auténoma en concellos como Cee e O Pino (provincia
de A Coruna) e Taboada (provincia de Lugo).

Empregdronse tanto machos castrados como femias enteiras
sacrificados a 12 meses (34 animais) e 16 meses (40 animais), e das fres
variedades existentes:

e Barcina (28 animais)
e Carballina (25 animais)
e Santiaguesa (21 animais)

Os porcos foron manexados e alimentados nun sistema extensivo e
dispuxeron de parcelas de gran extensién cunha superficie de 1.500
m2 (75 m2 por animal) con darbores (eucaliptos e bosque autdctono de
castifeiros en diferentes casos), cabanas tfipo cdmping para o
descanso, e charca para banos.
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A alimentacién dos porcos baseouse en pasto e matogueira existente
nas explotacions, completada con penso concentrado fornecido ad
libitum cunha composicién de 17% de proteina, 2,4% de graxa e 3,25
Kcal de enerxia digerible.

3.3.3.Sacrificio dos animais e medidas realizadas

Os animais foron sacrificados no matadoiro municipal de Sarria (Lugo).
Transcorridos 45 minutos post-mortfem as canais foron pesadas,
mediuse o pH (con pHmetro provisto con sonda de penetracién) na
canal & altura da quinta costela e sobre a media canal esquerda
realizdronse as principais medidas lineais morfométricas da canal
(lonxitude da canal, lonxitude da man, lonxitude da pata, lonxitude do
xamoén, perimetro do xamoén e perimetro da cana), seguindo a
metodoloxia proposta por Galidn [53]. Calculouse o indice de
compacidade que se obtén relacionando o peso coa lonxitude da
canal. Tamén se mediu con calibre o espesor do toucifio dorsal en
catro localizaciéns diferentes. A continuacion describese como se
realizaron esas medidas.

3.3.3.1. Medidas lineais na canal

As medidas lineais foron tomadas con cinta métrica sobre a media
canal dereita colgada, seguindo a metodoloxia de Mayoral [54]
(Figura 11).

Os pardmetros medidos son:

* Lonxitude da canal (LC): medida dende a metade do bordo
cranial da primeira costela ata a sinfise pélvica (Fotografia 17).

* Lonxitude da man (LM): medida dende a tuberosidade do
olécranon ao extremo distal da pezuia.

* Lonxitude da pata (LP): medida dende o bordo caudal da
sinfise pélvica ata o extremo distal da pezuna (Fotografia 18).

e Lonxitude do xamén (LJ): medida (Fotografia 19) dende a
sinfise pélvica ata a metade do calcdneo (cara medial).

e Perimetro maximo do xamén (PJ): zona de mdxima amplitude,
caudalmente ao rabo (Fotografia 20).
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ETD2

ETD1

Figura 11.- Esquema das medidas realizadas sobre a media canal
LC (lonxitude da canal), LJ (lonxitude do xamdn), LM (lonxitude da man), LP (lonxitude
da pata), PJ (perimetro mdximo do xamadn), ETD1 (espesor de toucifio dorsal na
primeira costela), ETD2 (espesor de toucifo dorsal na Ultima costela), ETD3 (espesor de
foucifio dorsal no extremo cranial do muisculo gliteo medio), ETD4 (espesor de toucifio
dorsal no gluteo medio)

Fonte: Mayoral [54]
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Fotografia 17.- Medida da lonxitude da canal (LC)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldéxico da Carne)

Fotografia 18.- Medida da lonxitude da pata (LP)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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Fotografia 19.- Lonxitude do xaman (LJ)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoléxico da Carne)

Fotografia 20.- Medida do perimetro mdximo do xamdn (PJ)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.3.3.2. Determinacion do espesor do toucino dorsal

As medidas do espesor de toucino dorsal (ETD) foron realizadas
utilizando un pé de rei a varios niveis [54] [55], tal e como se amosa na
Figura 11:

e ETDI na primeira costela.

e ETD2 na Ultima costela.

e ETD3 no extremo cranial do muUsculo gliteo medio, coincidindo
coa zona de maior grosor de toucino lumbar.

e ETD4 no gliteo medio na zona de menor espesor graxo.

Fotografia 21.- Medida do ETD na primeira costela (ETD1)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)

Fotografia 22.- Medida do ETD na Ultima costela (ETD2)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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Fotografia 23.- Medida do ETD no extremo cranial do gliteo medio (ETD3)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoléxico da Carne)

Fotografia 24.- Medida do ETD na zona de menor espesor graxo do gliteo medio
(ETD4)
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.3.4.Despezamento das canais

Posteriormente, as canais foron oreadas a 4°C durante 24 horas,
momento no que se realizou a diseccidn, obténdose os principais
cortes comerciais (pezas nobres como a cabeza de lombo, lombo,
solombo, xamdn e paleta), asi como o toucifio entrefebrado, toucino,
cabeza, rabo e graxa da canal [56].

A continuacién describese como se realizou o despezamento.
3.3.4.1. Cabeza de lombo e lombo

Para o despezamento da cabeza de lombo (Fotografia 25) e lombo
(Fotografia 26), que forman parte do costelar, separdronse estas
partes das costelas e das apdfises vertebrais dorsolumbares.

O lombo obtense seccionando perpendicularmente a parte caudal
da cabeza do lombo e conférmao a maior parte do musculo
longissimus lumborum. A cabeza do lombo é considerada como peza
ou como magro de primeira, motivo polo que se estudou
individualmente neste traballo.

3.3.4.2. Solombo

O solombo (Fotografia 27) obtense dos traxectos abdominal e pélvico
dos musculos psoas menor, psoas maior e cadrado dos lombos, para
o0 que é necesario retirar as fascias de recubrimento e seccidnanse as
sUas interseccions coxais e femorais.
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Fotografia 25.- Despezamento da cabeza de lombo
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)

Fotografia 26.- Despezamento do lombo
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)

Fotografia 27.- Despezamento do solombo
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.3.4.3. Xamdn

Esta peza obtense incidindo a articulacién sacrocoxal, seccionando
fransversalmente a musculatura a nivel do espazo lumbosacro
(primeira vértebra sacra e Ultima vértebra lumbar) e verticalmente ata
o despregamento da babilla, asi como independizéindoa da sua unidn
ds paredes do abdome. Tras iso recortase o exceso de pel e graxa do
seu contorno. O exceso de graxa pélvica tamén se elimina (Fotografia
28).

Fotografia 28.- Despezamento do xamoén
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)

3.3.4.4. Lacdn

O lacén (Fotografia 29) illase secciondndoo e separdndoo do fronco,
de tal forma que contena toda a musculatura do biceps trachiy parte
do supraespinosuse infraespinosus, finalizdndose co recorte da pel e
graxa subcutdnea.

Fotografia 29.- Despezamento do lacon
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.3.4.5. Xamoneta ou paleta

llase secciondndoa e separdndoa do tronco, de tal forma que
contefa toda a musculatura que rodea & escdpula; finalizdndose co
recorte da pel e graxa subcutdnea, ata conseguir na sua parte
superior unha forma de media elipse, caracteristica do pais (Fotografia
30).

Fotografia 30.- Despezamento da xamoneta ou paleta
Fonte: CETECA (Centro Tecnoléxico da Carne)

3.3.4.6. Toucino e panceta

O toucino e o toucino entrefebrado (Fotografia 31) separdronse a
partir dun corte ventral paralelo & columna vertebral, dende a cara
medial da media canal, entre a Ultima vértebra lumbar e a primeira
vértebra sacra ata a primeira vertebra dorsal.

Fotografia 31.- Despezamento da panceta
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.3.4.7. Graxa, cabeza e rabo

A graxa correspdndese coa resultante da limpeza procedente do
despezamento, mentres que a cabeza (Fotografia 32) se separou da
canal pola articulacién occipito-atlantoidea.

Fotografia 32.- Despezamento da cabeza
Fonte: CETECA (Centro Tecnoléxico da Carne)

Fotografia 33.- Despezamento do rabo
Fonte: CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne)
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3.4. Caracterizacidon da carne

A continuacion detdllase a metodoloxia levada a cabo para
conseguir a caracterizacion de produtos cdrnicos elaborados a partir
de porcos de raza Porco Celta, asi como de cruzamentos de Porco
Celta con Duroc e Landrace.

3.4.1.Deseno experimental

Para a realizacion deste traballo empregdronse 48 animais divididos
en tres lotes de 16 animais cada un.

e Olote 1 esta formado por Porco Celta puro

e O lote 2 composto por animais resulfado do cruzamento de
raza Porco Celta con Duroc.

¢ Olote 3, animais resultado do cruzamento de raza Porco Celta
con Landrace.

3.4.2.Seleccion de explotacions

A partires da informacién de que dispén ASOPORCEL sobre as
diferentes ganderias fixose unha preseleccion de posibles candidatas
a formar parte do estudo. Levdronse a cabo mdis dunha ducia de
visitas &s explotacions para seleccionar aquelas que colaborasen cos
traballos que se realizarian.

Finalmente, selecciondronse aqguelas cun sistema de manexo
semellante, e dicir 6 aire libre, onde a férmula nutricional se compdn
nun 70% dunha mestura de cereais semellante. En tédolos casos a
propia finca aporta pasto e brotes do tapiz vexetal. Tamén se valorou
no caso do lote 1, de raza Porco Celta Pura, que tivesen cebos de raza
Porco Celta puros e no caso dos lotes 2 e 3 precisdbase que as
ganderias contasen con porcas reprodutoras para nais dos futuros
cebos cruzados.

Readlizouse de forma complementaria un seguimento sanitario dos
exemplares participantes e unha identificacion dos leiténs de forma
individualizada como minimo mediante dobre crotal auricular.
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3.4.3.Seleccidon de exemplares

Os porcos do lote 1, de raza Porco Celta pura selecciondronse en
diferentes explotacions, e foi preciso que estivesen nunha idade
proxima & sacrificio. Escolléronse animais cunhas caracteristicas
morfoléxicas encadradas no estdndar racial cun formato medio,
rexeitdndose os animais extremos.

Valorouse que os animais se presentasen sans, cunha boa disposicion
funcional para a sUa evoluciéon, crecemento e engorde. Para o rexistro
dos datos destes exemplares ASOPORCEL facilitou a informacion
xenealdxica dos exemplares (data de nacemento, proxenitores, etc.).

Para os lotes 2 e 3, selecciondronse explotacidons con femias
reprodutoras cunha cualificacion morfoldxica segundo o sistema de
cualificacion descrito no epigrafe “3.1.3. Control xenealdxico* (Pdxina
79). entre 75-85 puntos, que se corresponderia con exemplares de tipo
medio, intentando evitar unha desviacién que puidera vir repercutida
pola boa ou escasa conformacién cdrnica da reprodutora nai.

3.4.4.Cubricion de porcas nais e identificacion de
leitdns cruzados

Respecto 6s porcos do lote 2, cruce de raza Porco Celta con Duroc,
as porcas reprodutoras cubrironse por monta natural, por machos de
raza Duroc puros, inscritos no libro Xenealdxico.

Os leitdns de cruce Porco Celta con Duroc, foron identificados con
doble crotal auricular, rexistrando o numero identificativo dos
proxenitores e data de nacemento. Ademais foron supervisados e
controlados na evolucidon do seu crecemento por medio de pesadas
periddicas.

As porcas seleccionadas para obter leitdns do lote 3, cruce de raza
Porco Celta con Landrace, insemindronse empregando seme de
Landrace. As primeiras inseminacions realizadas a finais de agosto do
2010 foron infrutuosas; no obstante a principios de novembro fixose
unha segunda inseminacién, con un diagnostico de xestacion das
femias para prever a data do parto, levada a cabo por servizos
especializados.
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Os leitdbns de cruce Porco Celta con Landrace (lote 3), foron
identificados con dobre crotal auricular, rexistrando o numero
identificativo dos proxenitores e data de nacemento.

3.4.5.Seguimento dos cebos

Unha vez seleccionados os exemplares participantes no lote 1, fixose
unha valoracion morfoldxica para poder correlacionar  os
rendementos obtidos co rendemento de canal. Tamén se fixo
planificacion, desefo, execucidén e seguimento do programa
sanitario, con pautas de desparasitacion e prevencidn de
enfermidades infectocontaxiosas.

De xeito complementario recolléronse diferentes mostras bioldxicas
para a deteccidn de posibles anomalias que puidesen alterar os
resultados do estudo. Seguindo os criterios técnicos facultativos en
base aos resultados laboratoriais das coproloxias, rexeitdronse animais
con cargas parasitarias altas ou que puidesen ter algunha disfuncién
patoldxica ou funcional.

Previo 6 sacrificio realizdronse visitas para a revisién dos exemplares,
recollida de peso vivo ante morten e extraccidén de sangue para
determinacions xenéticas por marcadores moleculares do ADN para
facer un seguimento da futura trazabilidade.

No que respecta ao seguimento dos cebos dos cruzamentos, unha vez
constituidos os lotes dos exemplares participantes nos lotes 2 e 3, fixose
unha valoracidn  morfoldxica para poder correlacionar  os
rendementos obtidos co rendemento da canal.

Tamén se fixo planificacion, desefo, execucidn e seguimento do
programa sanitario, con pautas de desparasitacion e prevencién de
enfermidades infectocontaxiosas.

Os exemplares participantes foron supervisados e controlados na
evolucién do seu crecemento por medio de pesadas periddicas.
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3.4.6.Sacrificio dos porcos

Para poder determinar o momento 6ptimo de sacrificio (100-130
kg/canal), realizdronse varias pesadas dos animais en diferentes
momentos. Posteriormente envidronse & matadoiro onde se procedeu
6 sacrificio dos mesmos.

No matadoiro realizéronse revisiéns das canais, recollida de datos
(peso canal, data de sacrificio, mostra de ADN, etfc.) e precintado das
pezas nobres (lacdn, xamdn, etc.) mediante precintos numerados.

Os despeces trasladdronse posteriormente o CETECA para proceder &
elaboracién dos produtos cdrnicos que se pretendian estudar. O
CETECA (Centro Tecnoldxico da Carne) é unha fundacién creada no
ano 2006 en Ourense, que presta servizos a todos os colectivos
sectoriais que forman parte da cadea alimentaria.

3.4.7.Elaboracion de produtos

A partir dos despeces anteriores, no CETECA elabordronse diferentes
partidas de chourizo galego, salchichdn, lombo curado, xamén e
lacdn, tanto dos animais de raza pura coma dos cruces.

Fixose un seguimento dos lotes de produtos elaborados e nestas visitas
e recolléronse mostras para o seu traslado ds instalacions de Xenética
Fontao. Estas mostras empregdronse para realizar os estudios de
frazabilidade do produto.

A continuacién detdllanse os produtos elaborados:

a) Chourizo galego

Para a preparaciéon dos chourizos picouse a mostra e
amasouse con sal e especias, deixouse repousar durante 24h
a 4°C e procedeuse O embutido. A continuacion
frasladdronse os chourizos & cdmara de secado durante 34
dias a 12-14 °C e humidade relativa do 74-78%.
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Elabordronse partidas de chourizo galego, a partir dos porcos
de raza pura, cunha porcentaxe de graxa do 10%, 20% e 30%,
dos cales se tomou mostra tras 0, 7, 14, 21, 28 e 34 dias de
secado-maduracién. Ademais avaliouse tamén a influencia
do grao de picado (8, 10 € 14 mm) nunha partida de
chourizos tras 34 dias de secado-maduracién.

No caso dos porcos procedentes de cruces, elabordronse
unicamente chourizos cun 20% de graxa e un grao de picado
de 10 mm, co obxecto de poder avaliar a diferencia no
procesado mdis habitual destes produtos.

Ademais, analizdronse todas as mostras nos mesmos periodos,
en idénticas condiciéns de temperatura e humidade relativa
que os de raza pura.

b) Salchichdn

Elaborouse a masa cun preparado comercial, en relacion
50g/kg de carne, e deixouse repousar 24h a unha
temperatura de 3 a 5°C. Seguidamente, procedeuse o
embutido e frasladdronse a cdmara de secado a 11°C e
humidade relativa do 75-81% durante 49 dias.

A partir dos porcos de raza pura elabordronse partidas de
salchichdén cunha porcentaxe de graxa do 10%, 20% e 30%,
dos cales se tomou mostra tras 0, 7, 21, 35 e 49 dias de secado-
maduracién. Avaliouse tamén, nunha partida de salchichdns,
ainfluencia do grao de picado (8, 10 e 14 mm) tras 48 dias de
secado-maduracion.

No caso dos porcos procedentes de cruces, elabordronse
unicamente salchichéns cun 10% de graxa e un grao de
picado de 10 mm, e andlizéronse tras os mesmos dias e
condiciéns de temperatura e humidade relativa que os de
raza pura.
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c) Lombo curado

Extraéronse os lombos das canais, adobdronse con sal, nitritos
e especias, e deixdronse macerar 48h a 4 °C. Transcorrido este
tempo, masaxedronse cun preparado comercial durante 10
minutos e procedeuse o embutido. Mantivéronse durante 30
dias a 4 °C cun 80% de humidade relativa.

Finalmente, na etapa de secado, mantivéronse a 12 °C e un
70% de humidade relativa durante 60 dias. Durante este
proceso tomouse mostra os 0, 29, 61 e 90 dias, coincidindo, os
dous Ultimos puntos, coas diferentes etapas de secado-
maduracién, tanto nos porcos de raza pura Coma Nos Cruces.

d) Xamon

Extraidos os xamons das canais correspondentes, procedeuse
o seu salgado (1 dia/kg de xamdn) a 3°C e 90% de humidade
relativa. Para levar a cabo a etapa de post-salgado foron
frasladados a unha cdmara a 4°C e 85% de humidade
relativa durante aproximadamente 115 dias.

Seguidamente sometéronse a etapa de secado, subindo
pouco a pouco a temperatura e baixando a humidade, ata
acadar 28°C de temperatura e 40% de humidade relativa
durante aproximadamente 105 dias. Finalmente foron
sometidos a unha etapa de “bodega” cunha temperatura
de 12-20°C e 70-80% de humidade durante 195 dias
aproximadamente.

De cada xamdn extraéronse os musculos biceps femoris e
semimembranosus para a redlizacion das andlises os 0, 12,
127, 232 e 427 dias nos fres lotes en estudo.
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e) Lacon

Para a elaboracion do lacdn procedeuse a extraccion das
pezas das canais e o seu posterior salgado (1 dia/kg de
lacdn), cunha temperatura de 2-5°C e unha humidade
relativa do 85%.

Seguidamente sometéronse a unha etapa de post-salgado
durante 15 dias cunha temperatura de 2-5 °C e unha
humidade do 85%. Finalmente sometéronse a unha etapa de
secado-maduracién a 12°C e 70% de humidade relativa
durante 74 dias.

De cada lacdn extraeuse o musculo triceps brachii para a
realizacién das andlises 0s 0, 6, 21 e 95 dias, tanto nos lacdns
procedentes de porcos de raza pura coma nos procedentes
de cruces.

3.4.8.Pardmetros analizados

Os pardmetros que a continuacién se relacionan foron medidos no
CETECA.

3.4.8.1. Pardmetros fisicoquimicos

Tanto nas mostras de chourizo galego como de salchichdn,
realizdronse as seguintes determinaciéns:

* Determinaciéon do pH: a medida do pH realizouse usando un
pH-metro portdtil (Hanna instruments) equipado con electrodo
de penetracién de 6 mm de didmetro e unha sonda de
temperatura. A medicion fixose por duplicado en zonas libres
de graxa, e tras 30 minutos de aireacién segundo o método
oficial de andlises da carne e produtos cdrnicos [57].

e Determinacion da aw: a actividade da auga foi medida
empregando o equipo Fast-Lab (GBX, Romans sur Isére Cédex,
France). Este equipo basea a sua medida na técnica do punto
de rocio ISO-7218 [58].
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e Determinacion da humidade: consiste na formacion dunha
pasta coa carne, area e etanol, que é sometida a un secado
en estufa a 102 £ 2 °C ata obter un peso constante, seguindo a
Norma Internacional ISO-1442 [59].

» Determinacién da graxa: a determinacién de graxa realizouse
mediante o equipo Ankom XT10 Extraction System (Ankom
Technology, Macedon, NY). O método empregado esta
baseado na ISO-1443 [60].

e Determinacion de proteina: para determinar o contfido de
proteina empregouse o método de Kjeldahl, segun a Norma
Internacional ISO-937 [61]. A cantidade de proteina na carne
determinouse a partir do seu contfido en nitréxeno. A
porcentaxe de proteina  calculouse  posteriormente
multiplicando a porcentaxe de nitréxeno polo factor 6,25.

e Determinaciéon da cor: a determinacion da cor realizouse
utilizando un colorimetro portdtil Konica Minolta CR-400, que
permite medir as cores que se reflexan das superficies coa
axuda das coordenadas tricromdaticas L*, a* e b* [62]. Todas as
medidas realizdronse por triplicado en zonas homoxéneas e
representativas, libres de graxa intermuscular e de manchas de
sangue.

« Determinacién do indice de TBARs: para cuantificar o estado
de oxidacion da graxa empregouse o indice de TBAR's. O seu
principio radica na medida dos aldehidos xerados no proceso
de oxidacién dos dcidos graxos polinsaturados. Usouse o
método descrito por Vyncke [63] coa modificacion de que as
mostras foron incubadas nun bano a 96 °C. Os resultados foron
expresados como (mg malonaldehido/Kg de mostra).

e Determinacién da textura (APT): determinouse o andlise do
perfil da textura da carne [64] cunha sonda cilindrica plana.
Cortéronse rodaxas de dous cm de grosor, medidas cun
calibre. Esta determinacion levouse a cabo utilizando un
texturémetro TA.XTPlus (Stable Micro Systems, Surrey, UK).
Analizdronse os seguintes pardmetros: dureza, adhesividade,
elasticidade, cohesividade, gomosidade e masticabilidade.
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Para as mostras de lombo curado fixéronse as mesmas determinacion
que para chourizo e salchichén, engadindo ademais as seguintes:

e Determinacion de cloruros: os cloruros totais foron medidos
usando o método oficial Carpentier-Vohlard descrito na ISO-
1841 [65].

e Determinacion de cinzas: a determinacion da porcentaxe de
cinzas readlizouse polo método de incineracién en mufla
(Carbolite  RWF 1200, Hope Valley, UK) segiun a Norma
internacional ISO-936 [66].

Para as mostras de xamon fixéronse as mesmas determinacions que
para o lombo excepto no caso da textura. Para a textura do xamén,
estas medidas realizé&ronse en filetes crus, retirouse a graxa subcutdnea
e a continuacién cortdronse un minimo de catro anacos de cada
filete, realizando un corte paralelo a orientacién das fibras do muisculo
no caso da andlise Warner-Bratzler e unha dobre compresidén no caso
do APT. Esta determinacién levouse a cabo basdndose no método
mecdnico de corte ou cizalla mediante a célula Warner-Bratzler (WB),
utilizando un texturémetro TAXTPlus (Stable Micro Systems, Surrey, UK).
Este procedemento mide a forza mdxima necesaria para cortar un
trozo de carne de seccién rectangularde 1 x 1 x 2 cm (alto x ancho x
longo) cunha coitela de borde romo. Canto maior é a forza, mdis dura
é a carne.

Ademais determinouse o andlise de perfil da textura (APT) da carne
substituindo a célula Warner-Bratzler por unha sonda cilindrica plana.
Neste caso os anacos de carne tinan unhas dimensidons aproximadas
de 1 x1x1 (alfo x ancho x longo), medidas cun calibre.

Pdxina 121 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 3. METODOLOXIA

Para lacén analizdronse os mesmos pardmetros que para lombo e
xamoén, e ademais analizouse:

e Determinacion da CRA por coccion: a determinacion da
capacidade de retencién de auga, expresada como perdas
por coccidén, realizouse seguindo a técnica descrita por Honikel
[67]. Para esta determinacién utilizGronse filetes de
aproximadamente 2,5 cm de grosor, coceuse ata 70°C no
centro térmico do filete e deixdronse atemperar.

e Determinacion da textura: estas medidas realizdronse en carne
(filete) cru, nas mesmas condicidns que o xamon e en filetes
cocidos; a continuacion da determinacion da capacidade de
retencion de auga. Refirouse a graxa dos filetes e a
continuacién cortdronse un minimo de catro anacos de cada
filete, realizando un corte paralelo a orientacion das fibras do
musculo no caso da andlise Warner-Bratzler e unha dobre
compresion no caso do TPA. Esta determinacién levouse a
cabo basedndose no método mecdnico de corte ou cizalla
mediante a célula Warner-Bratzler (WB), utilizando un
texturémetro TA. XTPlus (Stable Micro Systems., Surrey, UK). Este
procedemento mide a forza mdéxima necesaria para cortar un
anaco de carne de seccion rectangularde 1 x 1 x 2 cm (alto x
ancho x largo) cunha coitela de borde romo. Canto maior € a
forza, mdis dura é a carne. Ademais determinouse a andlise de
perfil da textura (APT) da carne substituindo a célula Warner-
Bratzler por unha sonda cilindrica plana. Neste caso os anacos
de carne tinan unhas dimensiéns aproximadas de 1 x 1 x 1 cm
(alto x ancho x longo), medidas cun calibre.

3.4.8.2. Pardmetros cromatogrdficos

Para a extraccién da graxa e a determinacién posterior do perfil de
dcidos graxos empregouse a metodoloxia proposta por Lorenzo et al.
[68].

Unha vez redlizado o picado da mostra procedeuse & extraccion da
graxa. Levouse a cabo seguindo un método [69] baseado na
extraccion cunha mestura de disolventes orgdnicos
(cloroformo:metanol en proporcién 2:1).
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Realizouse unha transesterificacion dos dcidos graxos con trifluoruro de
boro [70], para a sUa posterior separacién e cuantificacién nun
cromatoégrafo de gases (CG, Agilent 6890 N, Agilent Technologies
Spain, S.L.), que estd equipado cun detector de ionizacién de chama
(FID), un automostrador (Sample injector HP7683) e unha columna
capilar Supelco SPTM-2560 (fused silica, 100 m, 0,25 mm i.d, 0,2 m). As
condiciéns cromatogrdaficas foron ds descritas no artigo publicado por
Lorenzo et al. [68].

3.4.8.3. Andlise sensorial

Para a avdliacién sensorial realizouse unha andlise cuantitativa-
descritiva (QDA) empregando un panel de expertos do Centro
Tecnoldéxico de Carne composto por 8 xuices.

Empregdronse escalas lineais estruturadas 0-92, sendo:
0 =nadaintenso
9 = moiintenso

As sesions de cata realizdronse nunha sala de catas estandarizada
segundo a norma UNE-EN 8589:2010 [71].

3.5. Caracterizacidon comercial

A asociacion de criadores ASOPORCEL promoveu fai anos a creacion
dunha marca para a carne e produtos elaborados do porco de raza
Porco Celta.

Esta iniciativa levouse a cabo por distintos motivos:

e Garantir 6 consumidor un produto natural porcino galego.

*  Garantir a durabilidade e autosostenibilidade desta raza.

e Garantir uns sistemas de producién baseados na explotacién
dos recursos naturais, a maioria infrautilizados, baixo unhas
premisas de respecto a os animais e o medio ambiente,
contemplando un cédigo de boas précticas agrarias.
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e Dar seguridade 6s gandeiros, elaboradores e
comercializadores que participan nesta cadea de producién
agroalimentaria e buscan unha viabilidade econdémica o seu
fraballo.

e Garantir unha calidade e contribuir & seguridade alimentaria
para o consumidor.

e Contribuir a reforzar a boa imaxe dos produtos
agroalimentarios galegos ante o sector e ante a opinidn
publica.

Para satisfacer esa motivacion, ASOPORCEL creou un regulamento
para a marca PORCOCELTA, facendo que sé se poida utilizar nos
produtos resultantes desta raza Porco Celta, criados en ganderias
inscritas nos arquivos do libro xenealdxico que cumpran os requisitos
establecidos no Regulamento.

Ademais, estes produtos deben ser fransformados e elaborados nas
industrias inscritfas nos correspondentes rexistros e que deben
someterse a todos os controis estipulados para asegurar o
cumprimento de difo Regulamento.

O regulamento, xunto co distintivo grdfico (Figura 12) estd rexistrado
na Oficina Espanola de Marcas e Patentes.

QRCOCEL}
' 7

'

Figura 12.- Distintivo grdfico da marca PORCOCELTA
Fonte: ASOPORCEL

Q
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O regulamento da marca PORCOCELTA estrutirase en capitulos, co
contido seguinte:

L

Disposicidns xerais

Neste capitulo indicase quen é o titular da marca, o réxime
xuridico e quen son as persoas lexitimadas para usar a marca.

Procedemento de autorizacion

Neste capitulo o regulamento indica de forma detallada como
é o proceso de autorizacién para o uso da marca, dende os
documentos de solicitude ata o rexistro.

Condiciéns de uso

No terceiro capitulo o regulamento afonda nas condiciéns de
uso da marca. A tal efecto describe como son as instalacions
das persoas e entidades que desexan usar a marca:

e Instalaciéns das granxas de produciéon e cebo

¢ Instalaciéns dos matadoiros

* Instalacions  das salas de despezamento e
elaboracién

* Instalaciéns dos puntos de venda

Tamén neste capitulo se indica como debe usarse a marca:
dimensiéns, cesidns, extincion de uso, publicidade, etc.

Medidas de control

Capitulo no que se detallan os controis que se deben realizar
nos sistemas de producion, matadoiros, etc.: habitabilidade,
alimentacion, rexistros de nacementos, medicamentos, visitas
de técnicos de ASOPORCEL, inspeccidns, control externo, etc.
Disposicions finais

No Ultimo capitulo atdpanse disposicions relativas & defensa
da marca, responsabilidades, sanciéns, etc.

Pdxina 125 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 3. METODOLOXIA

Tras a publicacion do Real Decreto 505/2013, do 28 de Xuiio [72], polo
que se regula o uso do logotipo “raza autdctona” nos produtos de
orixe animal, comézase a empregar unha nova marca, cunha imaxe
grdfica similar para todas as razas autdédctonas de Espana, pero
especifica para cada unha delas.

PORCO
CELTA

Figura 13.- Logotipo "raza autéctona' para os produtos da raza Porco Celta
Fonte: ASOPORCEL

Igual que acontecia coa marca "PORCOCELTA", no caso da marca
“raza autéctona” o responsable da sua utilizacidén € a Asociacion de
Criadores da raza porcina Celta (ASOPORCEL).
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3.5.1. Ambito de aplicacién

O dmbito de aplicacidén da marca “Raza Autéctona 100% Porco
Celta"” comprende dende a explotaciéon de nacemento dos animais
ata o punto de venda.

As fases incluidas son as seguintes:

e Producion primaria. Explotacidons gandeiras de nacemento,
cria e cebo de animais da especie porcina de raza Porco
Celta.

e Transformacion. Matadoiros, salas de despezamento, industrias
elaboradoras e en xeral calguera establecemento admitido
pola lexislacidn vixente no que se redlice o sacrificio,
despezamento, envasado, elaboracién, transformacién e
embalado de produtos da raza.

 Comercializaciéon e puntos de venda. Estes poderdn ser
oficinas de despacho das propias salas de despezamento e
elaboracién autorizadas por ASOPORCEL, ou clientes destas.
Ou ben, aqgueles establecementos que soliciten a ASOPORCEL
a alta para a venda de produtos ao detalle. Poderanse incluir
locais de restauracion onde se realice o consumo de produtos
da raza.

O logotipo “Raza Autdctona 100% Porco Celta"” sé pode ser utilizado
polas persoas ou enfidades autorizadas por ASOPORCEL que,
previomente rexistradas nalgin dos Rexistros de operadores
autorizados por esta entidade, cumpran con todos os requisitos legais,
e se sometan a todos os controis establecidos que testemunen unha
vixilancia especial e unha garantia de adecuada calidade.

A relacion de operadores autorizados por ASOPORCEL para o uso do
logotipo “Raza Autdctona 100% Porco Celta” estd disponible e
permanentemente actualizada na pdxina web da asociacion:
www.asoporcel.es

3.5.2.Descricidon dos produtos
O logotipo “Raza Autdctona 100% Porco Celta” sé se pode empregar

nas carnes e produtos elaborados ou transformados obtidos de
animais da raza Porco Celta certificados por ASOPORCEL.
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A carne de Porco Celta, e polo tanto os seus produtos derivados,
caracterizanse pola sta intensa coloracion vermella e polas vetas de
graxa infiltrada, que lle proporcionan xugosidade e tenreza, ademais
dun infenso aroma e sabor.

Dende o punto de vista nutricional destaca a sUa elevada
composicién en dcidos graxos esenciais, ferro, minerais e vitaminas.

Todo iso froito da sinerxia entre o potencial xenético da raza, o tipo de
alimentacion e o sistema de cria en liberdade.

En consecuencia, o logotipo “Raza Autdctona 100% Porco Celta”
empregarase, de forma exclusiva e rigorosa, en candais,
despezamentos, produtos elaborados e/ou precocinados que
procedan de animais:

* Inscritos no Libro Xenealdxico da raza Porco Celta.

* As ganderias deben cumprir a regulamentacion especifica do
Libro Xenealdxico e o Programa de Conservaciéon da raza.

* Nados e criados na Comunidade Auténoma de Galicia e
zonas autorizadas por ASOPORCEL, para poder realizar o seu
seguimento.

*  Que cumpran as condiciéons estipuladas no presente epigrafe
e tamén no epigrafe “3.5.3. Condiciéns das instalaciéns”.

Os porcos destinados a sacrificio deben cumprir certos requisitos: os
machos estardn castrados antes de entrar no periodo de cebo e as
femias non poderdn estar en celo ou xestacidn no momento do
sacrificio.

Establécese a seguinte clasificacion:

e Leitdn: porco dende o nacemento ao destete (entre 21 e 90
dias).

e Cochinillo destetado: cochinillo non lactante de ata 16
semanas de idade.

* Cebo: porco de mdis de 16 semanas ata o sacrificio (ata 18
meses).

e Porca maior: porca dedicada & reproducién nalgun momento
da sUa vida produtiva.
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En canto és xamdns e paletas, a transformacion ha de componerse
dunha primeira fase de curacidon, necesaria para a correcta
conservacion dos produtos, e dunha segunda fase de maduracidén, no
transcurso da cal as pezas evolucionan nos seus caracteres sépidos e
aromdticos por mor dun proceso bioguimico que, unido &s calidades
da materia prima, determinan a calidade do produto e en particular
0 seu sabor e aroma caracteristicos. Este proceso terd unha duracién
minima de doce meses.

A curacién componerase de catro operaciéons: salgadura, lavado,
asentamento (post-salgado) e secado.

A salgadura realizarase con sal en contacto coas pezas, prohibindose
calguera outro procedemento e cuxa duracién dependerd do peso
destas. Poderase fregar previamente con nitrificantes autorizados se
asi se desexa. Terminada a salgadura lavaranse as pezas con auga
morna para eliminar o sal adherido. Na fase de asentamento, o sal
repdrtese homoxéneamente en todas as pezas cdrnicas. Igualmente
producese unha eliminacion lenta e paulatina da auga superficial, co
cal as pezas adquiren unha maior consistencia externa fronte & accién
dos insectos.

O tempo de permanencia das pezas nas cdmaras dependerd do
peso das mesmas, oscilando entre corenta e cinco e noventa dias. En
calguera caso, este periodo serd suficiente para que a cantidade de
NaCl ao final do tempo non sexa inferior ao 1% referido ao peso fresco,
tanto nas masas musculares superficiais como nas profundas.

O secado levarase a cabo preferentemente en secadoiros naturais
provistos de ventds con apertura regulable que permita o control da
ventilacién e con iso as condicidons éptimas de humidade e
temperatura. Permitirase tamén para o secado aqueles locais
provistos de aparellos para manter o adecuado grao termo
hidrométrico. Nesta fase prosegue a deshidratacion paulatina do
produto e ten lugar o suado, consistente en favorecer a difusién da
graxa que se infroduce entre as fibras musculares que unha vez
impregnadas reterdn o aroma.

O proceso de elaboracidon de todos os produtos realizarase
exclusivamente nas salas de elaboracion autorizadas para o uso do
logotipo “raza autdébctona” de Porco Celta.
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As técnicas empregadas no proceso de elaboracién dos produtos
tenderdn a obter pezas da mdxima calidade que relunan os
caracteres fradicionais dos produtos.

3.5.3.Condiciéns das instalacions

Ditos produtos deben ser producidos, manipulados ou vendidos en
instalacions autorizadas por ASOPORCEL que cumpran as condiciéns
seguintes.

3.5.3.1. Condicidns das explotacions de cria e/ou cebo

As granxas de produciéon de leitdéns e de cebo estardn situadas no
territorio da comunidade auténoma de Galicia e zonas limitrofes que
autorice ASOPORCEL para poder redlizar o seu seguimento, e sé
poderdn facer uso da marca aqgueles animais rexistrados no libro
xenealdxico da raza, do mesmo xeito que as ganderias que cumpran
a sUa regulamentacion especifica e o programa de conservacion da
raza.

Os animais serdn alimentados con produtos do campo, mestura de
cereais triturados, froitos secos e outros produtos da terra. Admitiranse
pensos previamente autorizados pola asociacién. Nos quince dias
anteriores ao sacrificio, o porco non recibird ningun tipo de tratamento
ou medicamentos.

As explotaciéns de cria deberdn cumprir os seguintes requisitos:

e As instalacions deberdn atoparse en perfectas condicidéns de
habitabilidade para os animais, libres de humidade ou de
medios propicios para a proliferacion de axentes patdxenos.

e Os animais deben contar co espazo suficiente para
desenvolver a sUa actividade en semiliberdade.

e Os dalimentos destinados aos animais deberdn reunir as
condiciéns indicadas por ASOPORCEL.

e Deberase levar un rexistro dos nacementos dos leitdns
destinados & comercializacion baixo o logotfipo "“Raza
Autéctona 100% Porco Celta”.

e Os animais deberdn estar rexistrados no libro xenealdxico da
raza Porco Celta e cumprir a sUa regulamentacién especifica,
asi como o programa de Conservacion da raza.
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e Deberase confrolar a administracion de medicamentos,
sinalando no libro para tal fin e fixdndose no periodo de
supresidon dos mesmos.

e ASOPORCEL enviard algun técnico para indicarlle ao criador o
nUmero minimo, mdximo e optimo de aproveitamento da
finca, asi como as recomendaciéns mdis iddbneas de manexo
e alimentacion.

e Deberanse asegurar que o0s leitébns destinados &
comercializacién baixo o logotipo sexan amantados un
minimo de 21 dias e un mdaximo de 90 dias de idade.

As explotaciéns de cebo deberdn cumprir os seguintes requisitos:

e Os animais adquiridos deberdn estar rexistrados no libro
xenealdxico da raza Porco Celta e cumprir a sUa
regulamentacién especifica, asi como o Programa de
Conservacién da raza.

e O ingreso e a adaptaciéon & nova explotacion deberd
realizarse dunha forma pouco traumdtica para os animais.

e As instalaciéns deben atoparse en perfectas condicidéns de
habitabilidade para os animais, libres de humidade ou de
medios propicios para a proliferacion de axentes patdxenos.

e Os animais deben contar co espazo suficiente para
desenvolver a sua actividade en semiliberdade.

e Os dlimentos destinados aos animais deberdn reunir as
condiciéns indicadas por ASOPORCEL.

e Deberase confrolar a administracion de medicamentos,
sinalando no libro para tal fin e fixdndose no periodo de
supresion dos mesmos.

e Deberase levar un rexistro dos animais cebados e destinados a
sacrificio para comercializarse baixo o logoftipo.

* Deberase confrolar que quince dias antes do sacrificio dos
animais non se lles forneceu ningun tipo de tratamento ou
alimentacion medicamentosa e que gardaron xaxun durante
un minimo de doce horas antes do seu transporte.

e O fransporte deberd redlizarse cumprindo a normativa vixente
e contemplando o benestar animal.
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3.5.3.2. Condiciéns dos matadoiros

Os matadoiros serdn reconecidos para tal efecto pola asociacion de
criadores, ademais deberdn reunir as condiciéns técnico-sanitarias
esixidas na lexislacion vixente e neles permanecerd o porco antes do
seu sacrificio, un tempo non inferior a doce horas, co fin de eliminar a
fatiga do tfransporte e asegurar un nivel minimo das reservas do
glucdxeno muscular. Durante este tempo proporcionardselles aos
animais auga ad libitum.

Os animais entrardn no matadoiro cunha identificacién individual,
pertencente o Libro Xenealdxico daraza, e cun nUmero de lote onde
se indicard o REGA do gandeiro e a data de entfrada.

Durante o periodo de repouso anterior ao sacrificio, manterase unha
perfecta separacidon entre os porcos que non estén controlados pola
asociacion.

Unha vez sacrificado e antes do seu despezamento, identificarase
cada canle co nimero que se lle asigna no matadoiro e que se fard
relacionar co nimero do libro e cos sinais colocados nas extremidades
€ a cabeza.

O oreo da canal readlizarase a unha temperatura que non supere os
10°C, cunha duracién minima de catro horas, e cunha humidade
relativa do 90% na primeira hora e do 85% nas restantes.

Seguidamente pode ser enviada ¢ sala de despezamento ou no
propio matadoiro, se ten autorizacién para iso, pode ser despezada
para a sua manipulacion e elaboracidn.

O ftransporte das canais dende os matadoiros aos locais de
despezamento e elaboracién readlizarase sempre en vehiculos
frigorificos de forma que entren na nave de elaboracién cunha
temperatura no centro da canal de entre 0°C e 2°C.

3.5.3.3. Condicions das salas de despezamento e elaboracion

As salas de despezamento e elaboracion serdn reconecidas para tal
efecto pola asociacion de criadores. No caso de que tenan
autorizaciéon, poderdn realizar o oreo da canal na propia sala de
despezamento ou elaboracion.
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Unha vez despezada a canal e perfilados os pernis, a carne que sexa
para salgar serd mantida entre 24 e 48 horas a unha temperatura entre
-2°C e +2°C e, como minimo, o tempo necesario para conseguir unha
temperatura de +2°C no interior da peza.

3.5.3.4. Condiciéns dos puntos de venda

Abarcardn puntos de venda, tanto de carne como de produto
elaborado e cocifado. Abarcardn tamén carnicerias, puntos de
vendas ao detalle e restaurantes, reconecidas para ese efecto pola
asociacioén de criadores.

Estes poderdn ser oficinas de despacho de produtos das propias salas
de despezamento e elaboraciéon, ou clientes destas. Por tanto, se ten
sala de despezamento de alta nos rexistros da marca, xa serd
suficiente para o despacho de produtos e se non, terd que solicitar o
alta para a venda de produtos ao detalle.

3.5.4.Sistema de trazabilidade

En cumprimento da normativa vixente, e en particular do
Regulamento 178/2002 do Parlamento Europeo e do Consello [73], do
28 de xaneiro de 2002, en todas as etapas do proceso de producion,
fransformacién e distribucién dos alimentos deberd asegurarse a
frazabilidade.

3.5.5.Sistema de verificacion

ASOPORCEL, como fitular do regulamento da marca e cesionaria do
uso do logotipo “Raza Autdéctona 100% Porco Celta” por parte do
Ministerio de Agricultura, Alimentacion e Medio Ambiente, velard pola
correcta utilizacion do mesmo. Para o que establece un sistema de
autocontrol propio en todos os niveis da cadea, dende a producion,
ata a comercializacién e venda (Fotografia 34).

Para a comprobacion do cumprimento dos preceptos do prego de
condiciéns da marca e demais normas complementarias, a
Asociacion de Criadores de raza porcina Celta (ASOPORCEL) contard
con rexistros, permanentemente actualizados, onde se inscribirdn os
diferentes operadores ftras a presentacidn da correspondente
solicitude por parte dos seus titulares.
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Fotografia 34.- Stand de “Pata Celta"” no Festival da Luz (Boimorto)
Fonte: Instagram @patacelta

A Asociaciéon de criadores de raza porcina Celta co fin de asegurar o
cumprimento das condicidéns establecidas, realizard inspeccions
periddicas semestrais en todos os operadores autorizados. Os
operadores autorizados comprométense a permitir o acceso ds suas
instalacions &s persoas encargadas de exercer o contfrol desta marca.

Os operadores autorizados tomardn as medidas necesarias para que
en todo momento se cumpra o disposto e mandardn copia destes
rexistros a ASOPORCEL.
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A trazabilidade do produto quedard asegurada en todo momento a
fravés dun control documental dos datos contidos nos rexistros e
etiquetaxes dos diferentes operadores autorizados. Este sistema é
controlado por persoal autorizado pola Asociacién de criadores da
raza porcina Celta (ASOPORCEL).

3.5.5.1. Inspeccién nas explotaciéns

O persoal autorizado por ASOPORCEL comprobard mediante visitas
semestrais dos técnicos ds explotacions o cumprimento da normativa
do libro xenealdéxico da raza, do programa de conservacion da raza,
asi como a correcta identificacién dos animais e o resto de condiciéns
gue lles poidan ser aplicadas. Nestas visitas faranse controis, mediante
inspeccioéns visuais das instalacions e da documentacion.

3.5.5.2. Inspeccién nos matadoiros

O persoal autorizado por ASOPORCEL realizard controis semestrais
nestes establecementos, onde se examinardn os produtos,
supervisaranse as identificaciéns, os rexistros e as etiquetaxes
necesarias para a aplicacién da marca “Raza Autéctona 100% Porco
Celta”. O sacrificio levarase a cabo en matadoiros previomente
autorizados, nos que se comprobou que se cumpren as condiciéns
técnico-sanitarias esixidas pola lexislacidon aplicable ao sector e
asegurando ademais:

e Correcto manexo antemortem.
¢ Correcto aturdimento e sacrificio.
e Correcta manipulacién e oreo da canal.

3.5.5.3. Inspeccién en industrias elaboradoras e puntos de venda

O persoal autorizado por ASOPORCEL realizard controis semestrais a
todos os operadores implicados nestas fases da cadea de producién
para comprobar a identificacion, etiquetaxe e rexistro de produtos.

En todos os puntos poderanse utilizar técnicas laboratoriais de andlises
xenéticas existentes para comprobar a trazabilidade do produto.
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3.5.6.Non conformidades e réxime disciplinario

3.5.6.1.

1)

2)

3)

4)

5)

Réxime disciplinario

Corresponde ao Director Técnico da Asociacién de criadores
de raza porcina Celta, como responsable do prego de
condiciéns da marca, a determinacién  das non
conformidades ou incumprimentos e a gravidade das mesmas
e do tratamento de non conformidades por incumprimento.
As decisions poderdn ser recorridas ante a Xunta Directiva de
ASOPORCEL nun prazo de 15 dias a contar dende a
notificacion da decision ao operador implicado. Poderd
presentar toda a documentacion que estime conveniente.

A Xunta Directiva analizard o recurso, podendo o Presidente
solicitar as aclaraciéns que estime oportunas ao operador
implicado. Tras esta andlise adoptarase unha resoluciéon
definitiva, fronte & cal non caberd recurso algun. Esta
resolucion serd comunicada ao operador implicado.

Nos casos de uso indebido do logotipo de “Raza Autdctona
100% Porco Celta" por parte de persoas fisicas ou xuridicas non
autorizadas pola Asociacién, a Xunta Directiva dard traslado &
autoridade competente na materia segundo se establece no
Artigo 8 do Real Decreto 505/2013 do 28 de xuno [72].

No caso que se detecten razdns sociais, nomes comerciais,
marcas, simbolos ou emblemas, que fagan referencia ao
logotipo, cos nomes protexidos por el, ou calguera
denominacién non admitida que cre confusibn nos
consumidores, a Xunta Directiva dard traslado & autoridade
competente na materia segundo establécese no artigo 8 do
Real Decreto 505/2013 do 28 de xuno.
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3.5.6.2. Relacidn de non conformidades

As non conformidades cometidas polos operadores autorizados pola
Xunta Directiva de ASOPORCEL para a utilizacién do logotipo,
clasificanse da seguinte forma:

a) De tipo administrativo

b)

Falsear ou omitir datos e/ou documentos necesarios nos
diferentes rexistros.

Non comunicar a ASOPORCEL calguera variaciéon que
aofecte os datos necesarios para a execucidn e
comprobacién das condiciéns.

Non conservar a documentacion e identificaciéns
necesarias.

A falta de pagamento das cotas previstas, dos servizos
prestados ou das sancidns impostas.

Non exponer ao pUblico a documentacion do produto.
Non comunicar no tfempo establecido as altas e baixas
dos animais da explotacion.

Calguera omisién ou falsificacion de datos relativos &
producién, tfransformacion, distribucidén, comercializacion
ou ao movemento de produtos.

En xeral, as infraccidns de tipo administrativo serdn todas
aguelas orixinadas por inexactitude, omisidn ou falsidade na
elaboracién de declaracidéns e demais documentos, ou por
non cumprir 0s prazos que se establezan para devanditos
documentos, asi como actuar contra os acordos que nestas
materias poida adoptar a Xunta Directiva de ASOPORCEL
para o uso do logotipo Raza Autdctona.

Por incumprimento do prego, das normas de
desenvolvemento ou das instrucions técnicas da Asociacion
de criadores de raza porcina Celta en calquera fase.

Manipular ou falsificar as identificaciéns, precintos,
etiquetas ou documentos en calquera das fases.

Non permitir ou dificultar a recollida de informacion nas
inspeccidns ou comprobacions, asi como as labores de
control polo persoal autorizado para iso.
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c) Por uso indebido do logotipo “Raza Autéctona 100% Porco
Celta”.

Utilizar o logotipo en produtos que non fosen obtidos de
acordo ao prego da marca no referente & procedencia
de animais rexistrados no libro xenealdxico.

Utilizar razdns sociais, nomes comerciais, marcas, simbolos
ou emblemas, que fagan referencia ao logotipo, na
comercializacion de produtos non amparados por este ou
gue cren confusion nos consumidores.

Uso de medios de identificacion non autorizados por
ASOPORCEL ou que non se axusten ao que establece o
Real Decreto 505/2013 do 28 de Xuno.

A indebida tenencia, negociacién ou utilizacién do
logotipo, asi como a sua falsificacion.

Efectuar calquera fase do produto con operadores non
autorizados por ASOPORCEL.

En xeral, calquera acto que contravena o disposto no prego
da marca e instruciéns técnicas de ASOPORCEL en materia
de uso, promocién, publicidade e imaxe do logotipo.

3.5.6.3. Aplicaciéon do réxime disciplinario

As sanciéns aplicaranse segundo a sua importancia e transcendencia.
Asi pois, distinguiranse tres graos nas infracciéns:

a) De tipo leve:

Cando se trate de simples iregularidades na observancia
das regulamentaciéns, sen franscendencia directa para
0s consumidores ou que non suponan un especial
beneficio para o infractor.

Cando se emenden os defectos no prazo sinalado por
ASOPORCEL.
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b) De tipo grave:

* Cando a infraccién tena transcendencia directa sobre o
consumidor ou supona un beneficio especial para o
infractor.

e Cando non se emenden os defectos no prazo sinalado
por ASOPORCEL para unha falta leve.

e En todos os casos nos que non proceda a aplicacién das
leves ou as moi graves.

c) De tipo moi grave:

e Cando se produza unha reiteracién na negativa para
facilitar informacidn, prestar colaboraciéon ou permitir o
acceso & documentacion obrigatoria esixida polo prego
da marca, polas normas complementarias e instrucions
técnicas de ASOPORCEL.

e Cando non se emenden os defectos no prazo sinalado
por ASOPORCEL para unha falta grave.

e Cando da infraccion se deriven prexuizos graves para
ASOPORCEL, outros operadores e/ou consumidores.

En caso de reincidencia nun periodo inferior a un ano, aplicarase a
infraccién superior & detectada.

O réxime disciplinario aplicarase segundo o grao da infraccién
cometida, asi:

e As non conformidades leves resolveranse sempre con
apercibimento e poderase aplicar a suspensién temporal de
ata un mes do uso do logotipo, en tanto se emendan as
deficiencias detectadas.

e Asinfracciéns graves resolveranse coa suspension temporal de
ata 6 meses do uso do logotipo, implicando a prohibicion de
uso de logotipo en tanto non transcorra o periodo establecido
e causando baixa no rexistro de operadores autorizados por
ASOPORCEL durante ese mesmo periodo.
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e As infraccidns moi graves resolveranse cod suspension
definitiva do uso do logotipo, implicando a prohibicién do seu
uso, a devolucidon de todo o material relacionado e a baixa no
rexistro de operadores autorizados por ASOPORCEL. Neste
caso, o operador poderd presentar unha nova solicitude de
uso do logotipo transcorrido un ano.

En todos os casos en que a resolucion do expediente supona un maior
esforzo de inspeccion e/ou toma de mostras, o infractor deberd
abonar os gastos orixinados ademais dos que ocasione a tramitaciéon
do expediente.

Asi mesmo, Nos casos Nos que se comprobe gue os produtos que
portan a marca non responden aos criterios previamente establecidos
deberdn retirarse do mercado. Esta obriga incumbird ao operador
infractor, ainda despois de serlle revocada a autorizacién para o uso
do logotipo.

Pdxina 140 de 323



TESE DE DOUTORAMENTO l | S ‘

UNIVERSIDADE

VAN MANUEL RODRIGUEZ PAZ DE SANTIAGO

DE COMPOSTELA

4. RESULTADOS E DISCUSION

4.1. Caracterizacion xenética

4.1.1.Variabilidade xenética e consanguinidade
4.1.1.1. Consanguinidade media

A consanguinidade media dos 279 animais estudados resultou ser de
0,13%, valor afastado do considerado como perigoso (10%). Estes
resultados son coherentes ainda a pesar de partir dunha poboacién
pequenda, debido a que nestas primeiras etapas de recuperacion
avaliadas no traballo, os animais procedian de distintas explotaciéns
moi afastadas xeograficamente entre elas.

Do total de animais incorporados ao presente estudo soamente tinan
rexistros de segunda xeraciéon un total de 50 animais.

L consanguineos ® non consanguineos

F=0

S

2%

T

N

Fmﬂj'n =0.13%

98%

Figura 14.- NUmero de animais consanguineos e porcentaxe de consanguinidade
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4.1.1.2. Intervalo xeracional

O intervalo xeracional correspdndese coa idade media dos pais & que
os seus fillos se converten, & sua vez, en pais. Os cdlculos realizados son
para as catro vias (pai fillo, pai filla, nai fillo e naifilla) utilizando as datas
de nacemento de cada individuo e a dos seus pais.

As perdas de variabilidade xenética prodUcense por xeraciéon, polo
cal na medida que o intervalo xeracional € menor, acelérase o
proceso de perda de variacién xenética por unidade de tempo. O
intervalo xeracional medio foi de 1,03 anos, sendo similares na via
paterna na via materna (Taboa 10).

; ERROR
INTERVALOS DESVIACION i

XERACIONAIS N INTERVALO ESTANDAR EDS;‘?V'\'E%‘?:
PAI-FILLO 5 0.8750 0.3129 +0.1399
PAI-FILLA 12 1.1636 0.4972 +0.2223
MAI-FILLO 5 1.0174 0.4433 +0.1982
MAI-FILLA 12 0.9865 0.3934 +0.1759
TOTAL 34 1.0372 0.4248 +0.0729

Taboa 10.- Intervalos xeracionais en anos para a poboacion estudiada

INTERVALOS IDADE DESV,IACIéN ESI'IE;E\IODRAR

XERACIONAIS MEDIA ESTANDAR DA MEDIA
PAI-FILLO 100 1.4985 0.7769 +0.0777
PAI-FILLA 125 1.3221 0.6263 +0.0626
MAI-FILLO 100 1.3089 0.6164 $0.0616
MAI-FILLA 125 1.2357 0.6286 +0.0629
TOTAL 450 1.3344 0.6657 +0.0314

Taboa 11.- Idade media dos pais cando nacen os fillos
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4.1.1.3. Coeficiente de relacién media

Na Tdboa 12 mdstrase o coeficiente de relacidon media (AR) que indica
a media dos coeficientes de coascendencia de cada animal co resto
dos animais da poboacién.

O AR de cada individuo indica a susceptibilidade do mesmo de ser
utilizado como reprodutor, polo menos unha vez ao ano na finalizaciéon
da época de partos.

MACHOS  FEMIAS MACHOS FEMIAS
ANOS  1oTAIS  TOTAIS CONSANGUINEOS CONSANGUINEAS
1999 7 7 0 0
2000 21 28 0 0
2001 21 29 0 0
2002 25 31 ] 0
2003 22 20 5 1
2004 24 32 0 0
2005 5 7 0 0
TOTAL 125 154 6 1

Tdaboa 12.- Evolucién no tempo da poboaciéon consanguinea estudiada

Na Figura 15 reflictese un incremento continUo ata o 2004 debido a
que € un rabano onde non existen practicamente incorporacions
novas de animais. A evoluciéon da relacién media indica que cada vez
existe maior conexion xenética entre os rabanos, debido & rotacién de
verrdn entre eles.

A Figura 16 representa a distribucién de animais consanguineos do
total estudado, en funcién do sexo, machos e femias, durante o
intervalo analizado para a realizacidon do presente estudo, periodo
que inclie desde ano 1999 ao 2005. Tal e como pode observarse
soamente hai animais consanguineos nos anos 2002 e 2003, nunha
porcentaxe moi baixa respecto do total.
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Numero de animais

Numero de animais

35
30
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20
15
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5
) ‘___/\
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= Machos totais = Machos consangineos

Femias totais Femias consanguineas

Figura 15.- Evolucion da consanguinidade media na poboacion total

E Machos consangineos = Femias consanguineas

Z i

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005

Figura 16.- Evolucion do nimero de animais consanguineos en funcién do sexo
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4.1.1.4. Fundadores

O numero de animais fundadores rexistrado na poboacién estudada
(279 exemplares) de Porco Celta foi de 54, dos cales 29 eran femias e
25 machos, tal e como reflicte a Figura 17. Asi mesmo, na Figura 17
tamén se incluen distribuidos en funcion do sexo os fillos analizados.

140
E Fundadores = Fillos

| — |

120

100

80

60

Numero de animais

40

20

0 e V= Ve 1
Femias Machos

Figura 17.- Numero de fundadores e fillos, en funcidn do sexo

A Figura 17 mostra os valores dos pardmetros que caracterizan a
concentracién de orixe dun xen na poboacién da raza Porco Celta
estudada. O nimero efectivo de rabanos fundadores foi de 38 e o real
de 54.

Péxina 145 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 4. RESULTADOS E DISCUSION

4.1.1.5. Devanceiros

Os animais fundadores foron 225 o que supdn o 80,64% dos animais
analizados. O numero efectivo de devanceiros [38] que explicarian
totalmente a variabilidade xenética da poboaciéon foi de 48, e 33
devanceiros explicarian o 50% da variabilidade xenética da
poboacion.

Debido a que partimos dunha poboacién inicial pequena o que nos
interesa de forma particular, € o nimero efectivo de devanceiros, o
que permite describir pequenas poboacidns. Este pardmetro definese
como o nuUmero de ascendentes, fundadores ou non, necesarios para
explicar a variabilidade xenética total da poboacion.

Unha das suas vantaxes consiste en que ten en conta o efecto
“wahlund”. O efecto “wahlund” son posibles pescozos de botella que
experimentase a poboacién en funcién dunha excesiva utilizaciéon
dun nuUmero moi reducido de reprodutores, o que determinaria unha
reducion relevante da variabilidade xenética. Este pardmetro resulta
valioso para a explicacion da poboacidén de orixe da raza Porco
Celta; asi no noso caso o nUmero efectivo de devanceiros resultou ser
de 33.

O tamano efectivo da poboaciéon permitenos estimar o nUmero de
animais fundadores necesario para explicar a variabilidade total da
poboacion asumindo que todos eles realizan a mesma contribucién
[34]. O numero efectivo de devanceiros ten en conta que o uso dos
reprodutores pode estar desequilibrado.

O numero total de devanceiros considerados mediante a técnica de
Boichard et al. [38] é de 48, o que supdn un 17,20 % dos animais da
poboacion. Estes 48 animais explicarian toda a variabilidade xenética
daraza.

O nUumero efectivo de devanceiros calculado sobre as xeraciéns
equivalentes completas resultou ser 33. A organizacién das Nacidons
Unidas para a Alimentacién e a Agricultura (FAO) suxeriu que o
nUumero efectivo de devanceiros para unha raza deberia manterse por
encima de 50, ainda cando Meuwissen e Luo [30], e Wooliams e
Thompson [74] indicasen un cociente minimo para o numero efectivo
de 31 a 250.
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No noso caso estamos por baixo do valor establecido pola FAO, ainda
que os resultados indican que os nosos valores son ainda suficientes
segundo Meuwissen e Luo [30], e Wooliams e Thompson [74].

4.1.1.6. Pardmetros caracteristicos

Os resultados do presente estudo demogrdafico do Porco Celta no
periodo de recuperacion da raza permiten resaltar algins pardmetros
importantes, para a sua conservacién e mellora.

Do tamano efectivo da poboacién, despréndese que non hai perigo
de extincidon e se unha tendencia & expansion.

PARAMETRO NUMERO

NUmero real de rabanos fundadores 54
NUmero efectivo de rabanos fundadores 38
NUmero equivalente de animais fundadores 50

(un pai desconecido = medio fundador)

NUmero de animais na poboacion de

A 225
referencia

NUmero de ancestros na poboacion de 48
referencia

Numero efectivo de ancestros 33

Tdboa 13.- Paradmetros que caracterizan a concentracion de orixe dun xen na
poboacidén de Porco Celta
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4.1.2.Estudo da criopreservacion do seme de Porco
Celta

Para chegar 6s resultados finais tivéronse que realizar moitas probas,
posto que non existen demasiados protocolos de conxelacién de
seme de porcino.

Ainda asi, despois de todos os pasos descritos no epigrafe “3.1.2.4.
Animais donantes en producién seminal” (pdxina 75) obtivéronse 2.500
doses seminais, repartidas nas fres variedades de Porco Celta
existentes (santiaguesa, barcina e carballina).

Estas doses estdn almacenadas no CRZG no Pazo de Fontefiz, nun
tanque de nitroxeno liguido a -196°C. O Centro de Recursos
Zooxenéticos de Galicia (CRZG), inaugurado en 2006 e situado no
Pazo de Fontefiz (Ucelle, Coles). E un organismo que ten por obxectivo
a recuperacion e conservacion das razas animais autdéctonas en
perigo de extincién. E un organismo publico dependente da Xunta de
Galicia.

Estas doses estdn a disposicién da Asociacion de criadores da raza
porcina Celta (ASOPORCEL) quen as emprega cos seguintes fins:

* Inseminacién de femias propiedade dos produtores da
Asociacion.

e Comercializacién para o cruce con outras razas.

e Conservacién dos valores xenéticos dos exemplares
excepcionais da raza.

e Reducidén das porcentaxes de endogamia, xa que permite o
cruce con machos situados fora do dmbito territorial da
explotacion.

O banco de xermoplasma estd sendo empregado e no momento da
edicion final do presente documento, conta con 6.609 doses de 11
sementais diferentes das fres variedades de Porco Celta.
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4.1.3.Control xenealdxico
4.1.3.1. Nomeamento do Director técnico

O Director Técnico da raza, Ivén Manuel Rodriguez Paz, foi nomeado
para o efecto pola Direccidon Xeral de Producidén Agropecuaria por
proposta da Xunta Directiva da Asociacion de Criadores, e ten
cardcter permanente en dita direccidon técnica.

No caso de cambio de director, o actual continuaria como asesor
desta para seguir garantindo a contfinuidade nos criterios raciais, e
formaria parte da referida asesoria técnica cando vaian renovdndose
os directores.

Conforme o establecido no Decreto 149/2011, do 7 de xullo [40], e
como salvagarda das actividades do libro xenealdxico e garante da
sUa pureza racial, o Director Técnico desenvolve as seguintes funcions:

e Aprobar, se procede, as solicitudes de inscricion de animais nos
distintos rexistros do libro xenealdxico.

e Expedir os respectivos documentos xenealdxicos.

* Afender as incidencias que xurdan no normal funcionamento
do Libro Xenealdxico, asi como resolver as reclamaciéns que
puidesen presentarse.

e Proponer as modificaciéns do prototipo racial ou da
regulamentaciéon especifica do libro xenealdéxico que se
consideren convenientes.

e Validar os técnicos cualificadores da raza.

e Ditar as instrucidns oportunas e establecer os documentos
necesarios para o correcto funcionamento do réxime interno
do Libro Xenealdxico.

e Establecer as bases para crear unha escola de xuices da raza
Porco Celta.

4.1.3.2. Funcionamento do Libro Xenealdxico

Para a inscricion dun animal en calquera dos rexistros xenealdxicos
que lle corresponda, asi como para o rexistro dunha gandaria no
correspondente Rexistro de Gandarias, o titular ou representante legall
da gandaria deberd solicitalo de forma expresa.
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Fotografia 35.- Crotal auricular electronico e toma de mostra de cartilaxe auricular

Como referendo aos rexistros deste Libro Xenealdxico e para maior
garantia da inscricién e identificacion dos exemplares neles, pddense
realizar as dilixencias e investigaciéns que se xulguen pertinentes para
aclarar cantos puntos se consideren necesarios, podendo recorrer, asi
mesmo, & verificaciéon do parentesco mediante as correspondentes
probas de filiacion de calquera animal inscrito.

Os exemplares machos destinados a reproducion, valoraciéon
individual e animais de rexistro RD designados polo director técnico
tenen, con cardcter obrigatorio, identificacion de xenofipado e
filiacion xenética. Asi, fanse comprobaciéons aleatorias de filiaciéns,
tomando mostras de cartilaxe auricular nos leitdns para comparar o
perfil de ADN co dos proxenitores propostos.

Estableceuse unha porcentaxe minima do 2% dos animais inscritos de
controis de filiacién.
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Fotografia 36.- Rabano de Porcos Celtas con dobre crotal auricular
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Fotografia 37.- Crotal auricular con transpondedor electronico

4.1.3.3. Impresos oficiais

Para a inscricion dun animal en calquera dos rexistros xenealdxicos
que lle corresponda, asi como para o rexistro dunha gandaria no
correspondente Rexistro de Gandarias, o titular ou o seu representante
legal deberd solicitalo de forma expresa en impreso normalizado e
aprobado para o efecto pola xunta directiva da asociaciéon por
proposta do director técnico. A tal efecto, desefdronse e puxéronse
a disposicién os modelos especificos seguintes:

e PC-03 para comunicacién de nacemento (Figura 18)

e PC-04 para comunicacidén de altas e baixas (Figura 19)
e PC-05 para cudlificacién morfoldxica (Figura 20)

e PC-07 para declaracién de cubricions (Figura 21)
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Impreso PC-03

*oe
g
(O DECLARACION DE NACEMENTOS E SOLICITUDE DE INSCRICION DE LEITONS NO REXISTRO
DECLARACION DE NACIMIENTOS Y SOLICITUD DE INSCRIPCION DE LECHONES EN EL REGISTRO
ASOPORCEL

ASOCIACION DE CRIADORES
DA RAZA PORCINA CELTA

DATOS DA GANDERIA SOLICITANTE | DATOS DE LA GANADERIA SOLICITANTE

DATOS REPRODUTORES | DATOS REPRODUCTORES

N Ieentificasicn pai | 5" toane:

| ‘ | N° parto
Varladec raclal | Vil i N parto

idn panie Var edade rasial pai | Yarie
|

DECLARACION DE NACEMENTO | DECLARACION DE NACIMIENTO

Data nacemento | fecha nacimiento Ne leitdns nados vivos
¢ lechones naci vivos

E N de machos N° de femias
N° leiténs identiticados N de machios N° de hembras
Nvlechones identiticados

N cratais de identificacion individual dos leitins | N* crofaies de identificacidn individual de fos lechones:

SOLIGITA: SOLICITA:
A revisidn dos leitons reflectidos na declaracidn de nacemento e a sia 't i de {os lechones refiejados en {a declaracion de nacimeinio y si
identificacion e inscricion, se procede, no correspondente Rexistro de it i procede, en ei correspondiente Regisiro de
Nacementos do Libro Xenealfxico do Porco Celta. vico dei Porco Celta.

En a de de
Gandeiro/a | Ganadero/a: O persoal autorizadn | Li personal autorizado
Asdo. | Fdo. : Asdo. | Fdo. :

Figura 18.- Modelo oficial PC-03
Fonte: ASOPORCEL
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] Impreso PC-04
)
(O COMUNICACION DE ALTA/BAIXA EXEMPLARES INSCRITOS LIBRO XENEALGXICO
ASOPORCEL COMUNICACION DE ALTA/BAJA EJEMPLARES INSCRITOS LIBRO GENEALOGICO
ASOCUCION DE CRIADORES
DA RAZA PORCINA CELTA

DATOS DA GANDERIA SOLICITANTE | DATOS DE LA GANADERIA SOLICITANTE

! NIFRCIF | NIFCIF
Enderezo | Direccion
C5d. Postal | C4d. Postal Concalio | Provincia | Provincie
Teléfono | Teléfono REGA | REGA
SOLICITA que os exemplares de Porco Celta inscritos no Libro de Rexistro ico que a i se se den de alta ou baixa, segundo
se especifique, nesta ganderfa:
SOLICITA que los ejemplares de Porco Ceita inscritos en el Libro de Registro gl i (] it se den de alta o baja, segin

se especifique, en esta ganaderfa:
CROTAL ANIMAL DATA ALTA/BAIXA CAUSA OBSERVACIONS
CROTAL ANIMAL FECHA ALTA/BAIA CAUSA OBSERVACIONES

 Aotao propicac

Alte/Alta n comwcommu EndemclTamm

e Venda/Venta
Baixa/Baja [ i S ,,',‘,,";',;"",,,,,",,,‘F:,",;’,,

Enderszo/ Teléfono
Direccior/Teléfono

"Antigo propietario
Antlguo propletario

Ata/atta [0 Compra/Compra [} Endereza Teléfono

Venda/Venta [0 Nowo propiataria

Baixa/Baja [0 Morte/Muerte [ || Awewe erovietaro
Enderezo/ Teléfono

Direccion/Teléfono

‘Antigo propietario

Ataita [ || Compra/Compra D | Enderesa Teeion

Venda/Vents |
Baixa/Ba/a [ pristera E v ropsdean
Enderezo/ Teléfono
Direccibn/Teléfono

Antigo propietario
 Antiguo propietario
At 0 Compra/Compra [ || Enderezor T{ﬂm

Venda/Vents
Baixa/Baja [0 oty g o Broare

Enderezo/ Teléfono
ireccidn/Teléfono

Antigo propletario
| Antiguo propietsrio

Ata/atta Compra/Compra [T Ercermsad Tebtone,

e Venda/venta owo propietario
sataisaia MortesMuerte ] " peophetind
EM!IHN Teléfono
ion/Teléfono
En
A o g Asdo. | Fdo. :

*
Bre] XUNTA
E‘= e DEGALICIA
OFICINA DO LIBRO DE REXISTRO XENEALOXICO DA RAZA PORCINA CELTA
Pazo de Feiras e Congresos, Avda. da Fabrica da Luz &/n 27004 LUGO | Tel 982 226 252 | asoporcel@asoporcel.es.

Figura 19.- Modelo oficial PC-04
Fonte: ASOPORCEL
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ASOPORCEL

ASOCIACION DE CRIADORES
DA RAZA PORCINA CELTA

DATOS DA GANDERIA | DATOS DE LA GANADERIA

Impresa PC-0b

FICHA DE VALORACION MORFOLOXICA
FICHA DE VALORACIGN MORFOLOGICA

NIFKCIF | NIFACIF.

Enderezo | Dirsccibn

Telétono | Teiéfono

REGA | REGA

Aspecto xeral (desenvolvement:
Aspecto general (desarro

D

I\scmammtg das extremidad
e

pnvpvnv ns e peso)

Pel, pelo e |)\f'mcnta| in
Piel, pelo y pigmentacion

Pescozo e lorax
Cueile y torax

Dorse y espalda

Cruz dos cadris e xamons
Cadera y jamones

Ventre e xenitais
Vientre y genitales

ha
ias extremidades y marcha

CARACTERES A CUALIFICAR | CARACTERES A CUALIFICAR

PUNTES | PUNTOS

5 COEFIC ENTE | COE

1,90

0,30

Cabeza
Cabera

1,70

0,40

Espaldas

orso e lombo

1,30

1,50

0,60

les e mz

Costas |

Observacions | Observaciones

|
||
|
|
o5 | |
|
|
|
|

1,80

TOTAL | TOTAL :

SO e a :

S :
Sinllcne :

COPIA PARA ASOPORCEL

O Técnico Cualificador | E Técnico Cualificador

Asdo. | Fao. -

Figura 20.- Modelo oficial PC-05

Fonte: ASOPORCEL
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[} . Imprese PC-07
e
(O DECLARACIPN DE CUBRICIONS
ASOPORCEL DECLARACION DE CUBRICIONES

ASOCIACION DE CRIADORES
DA RAZA PORCINA CELTA

Titulsréent clade | T

En curnprimento do eslablecido, declara que enlre adata .../ .../ . eadala . £ £, cubriu as porcas abaixo

relacionadas co verrdn que se especifica:

stablecido, declara queentrefatechd ...l f o ylatecha. ... oo /..., CUDNS fas cerdas abajo

f yenaco que se especifica,

Crotal do verrdn | Crofal del veraco I

Crotal da porca | Cn ia cerda |

Crotal da porca | Crof:

Crotal da porca | Crofal de ia cerda

Crotal da porca | Crotal de la cenda

Crotal da porca |

de de

Gandeirofa | Ganadero/s:

Asdo. | i do. :

Figura 21.- Modelo oficial PC-07
Fonte: ASOPORCEL
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4.1.3.4. Informatizacion do Libro Xenealdxico

Ainda gue inicialmente se levaban os rexistros de xeito manual con
Microsoft Excel, actualmente a xestion do Libro Xenealdxico realizase
mediante un programa informdtico  (Figura 22) desenado
especificamente para ese fin.

85! ASOPORCEL - Asociacion de Criadores de la raza Porcina Celta - O X

Explotaciones  Animales Avisos Visitas  Salir EOJ

2 A M « & O

Explotaciones Avisos Animales Visitas Parentesco Salir

Figura 22.- Programa informdtico para a xestion do Libro Xenealdxico
Fonte: ASOPORCEL

Este software, ademais de facilitar as tarefas do director técnico & hora
de introducir datos nos rexistros, permite extraer informes de
parentesco (Figura 23).

oPOR
2,0 e&( 9 XUNTA DE GALICIA . o
C@ : CONSELLERIA DO MEDIC RURAL z‘s s T A
ESTUDODE PARENTESCO
CEA: ES360240382801 Fecha: 15/10/2019
Titular: SANCHEZ CRESPO, JONATAS (44093027 A)
Municipio: LALIN Provincia: PONTEVEDRA
[ MACHO: 1303 (PC0103) ]
ID Animal Crotal F. Nacemento Nai Coeficiente
36096 PC0022 31/12/2015 35286 0,00 %
37310 C13295 11/04/2018 36096 0,00 %
Coeficiente Medio: 0,00 %

Figura 23.- Informe de parentesco do Libro Xenealdxico
Fonte: ASOPORCEL
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4.2. Caracterizacion produtiva

4.2.1.Influencia da alimentacion

O estudo da influencia da alimentacién do porco na calidade
nutricional da carne levouse a cabo cos lotes A1, A2 e A3 definidos no
epigrafe “3.2.1.1. Deseno experimental” (Pdxina 89).

4.2.1.1. Pardmetros fisicoquimicos

Na Tdboa 14 amdsanse os resultados obtidos. Como se pode apreciar,
os Unicos pardmetros fisicoquimicos que presentaron diferenzas
significativas (p<0,05) entre as mostras de lombo foron a luminosidade
(L*), o indice de vermello o* a humidade e a proteina, pero estas
diferenzas non son tan nofables como para que poidan verse
influenciadas as caracteristicas nutricionais, como demostrou Tikk na
sUa tese de doutoramento [75].

Os valores de pH atdépanse dentro do rango normal para carne de
porco fresca, segundo o estudiado por Lorenzo et al. [76].

Dentro dos pardmetros da cor, os valores mais elevados para L* danse
nas mostras de A3 e os mais baixos para as de A2, e no caso do indice
a*, os valores mais altos son os das mostras de Al fronte ds de A3. En
canto & composicidn guimica, dos pardmetros que presentaron
diferenzas significativas, a humidade € mais elevada nas mostras de
Al e a proteina nas de A2.
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PARAMETRO Al A2 A3 SEM SIG ‘
pH 5,46 5,61 5,60 0,02 n.s.
Composicien  Humidade (%) | 73,95 72,81 72,21 0,21 *
°e U’I,’rzisc? Graxa (%) 1,82 2,36 3,09 0,20 n.s.
q Proteina (%) | 22,99 2374 | 2326 0,13 +
Cinzas (%) 1,19 1,17 1,20 0,01 n.s.
Lum'”(‘fi;dade 51,36 48,77 53,14 0,73 *
Parametros da Indice de* 6,51 6,71 356 0.40 o
cor vgrmello (a*)
Indice de 13,41 12,47 11,98 0,28 n.s.
amarelo (b*)
CRA (%) 23,76 23,73 24,49 0,49 n.s.
Textura Pendente (N/s) 9.63 10,71 11,08 0,27 n.s.
Traballo (N'mm) 189,01 194,58 230,71 9,62 n.s.
Forza (N/cm2) 38,93 39,87 47,07 1,48 n.s.

Tdboa 14.- Valores medios dos pardmetros fisicoquimicos
SIG: **(P<0,01), *(P<0,05), n.s.=P>0,05

4.2.1.2. Perfil de dcidos graxos

Na Figura 24 amésase o perfil dos dcidos graxos, € o Unico grupo que
non presentou diferenzas significativas (p>0,05) foi o dos &cidos graxos
monoinsaturados (MUFA), algo coherente co afopado noutros
fraballos anteriores [77]. No caso dos saturados (SFA), o seu valor foi
significativamente superior nos animais dos lotes A2 e A3, mentres que
e os poliinsaturados (PUFA) diminuiron nestes grupos con respecto ao
grupo alimentado con penso composto. No caso do grupo A3, o valor
dos PUFA foi case a metade do atopado nos animais alimentados con
penso. Esta grande diferenza debeuse principalmente ao menor
contido de dcidos graxos n-6 (8,4% nas mostras A3 fronte a 16% nas
mostras Al).

Nun estudo previo, os autores empregaron castanas na dieta de
finalizacidon de porco Celta [78]. Neste estudo, de xeito similar ao que
acontece no noso, o contido de dcidos graxos monoinsaturados non
se viu afectado pola inclusién de castana na dieta, e o contido de SFA
aumentou. Tamén cabe destacar, a diferenza do presente traballo,
que estes autores tampouco atoparon diferenzas no contido de PUFA.
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En contra a estes datos, un estudo no cal se incluiu a castana nun 15
e un 25% do total da dieta, tamén en porco Celta mostrou que o
contido de MUFA aumentou, mentres que que o confido de SFA e
PUFA permaneceu invariable [79]. Os valores dos dcidos graxos
atopados por estes autores foi moi similar ao descrito por nds, sendo os
SFA entre 35 e 39%, os MUFA 50,8-57,5% e os PUFA en torno ao 8-10%.
De xeito similar, os valores do indice n-6/n-3 descrito por De JesUs et al.
foide 8,5, sendo semellante ao enconfrado neste estudo. Estes autores
non atoparon diferenzas asociadas a dieta, en confra do que
aconteceu nos porcos ensaiados por nds. Isto débese ds diferenzas do
contido de n-6 e n-3 atopadas por nds.

E ben sabido que a dieta é un dos principais pardmetros que
influencian o contido e a proporcién dos dcidos graxos nos tecidos
animais [78]. Asi, os porcos ao ser animais monogrdstricos, e non posuir
un sistema enzimdtico como o dos rumiantes, non poden sintetizar
parte dos dcidos graxos, polo que deben ser subministrados na dieta.
Isto fai, por tanto, que os dcidos graxos dos tecidos sexan reflexo do
perfil de dcidos graxos da dieta. A maiores, tamén cabe destacar que
outros componentes da dieta, como son os carbohidratos xogan un
papel fundamental na actividade das enzimas encargadas dos
procesos de metabolismo enddxeno dos lipidos [80]. Por tanto, tanto
as diferenzas dos dcidos graxos, como da composicion quimica das
distintfas dietas ensaiadas nesta fese son o moftivo das diferenzas
atopadas no perfil de dcidos graxos do lombo dos porcos porcos
pertencentes s mostras A1, A2 e A3.
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Figura 24.- Perfil de dcidos graxos (% de drea)
SIG: **(P<0,01), *(P<0,05)

Na Tdboa 15 amdsanse os valores medios para cada un dos dcidos
graxos determinados nas mostras de lombo de porco. O dcido graxo
maioritario é o dcido oleico (C18:1n9c), con valores entre
aproximadamente o 45% do total de dcidos graxos na mostra A3 e o
40% na mostra A1, ainda que as diferenzas non son significativas.

En segundo lugar estd o dcido palmitico (C16:0), cunha porcentaxe
que varia entre 0 23% da mostra A3 e o 20% da mostra Al; seguido do
dcido estedrico (C18:0) con valores en torno ao 11% e o dcido linoleico
(C18:2n6) con valores entre 0 11% do lote 1 e 0 6% da mostra A3. En
conxunto estes catro dcidos graxos representan ao redor do 85 % do
total dos dcidos graxos.
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Acidos graxos

(% de dreq)

C10:0 0,06 0,09 0,11 0 R
Cc12:.0 0,06 0,07 0,08 0 ns
C14:0 1,01 1,13 1,26 0,03 *
C14:1n5 0,01 0,02 0,03 0 o
C15:0 0,05 0,02 0,03 0 *
C15:1n5 1,31 1,47 0,93 0,11 ns
C16:0 20,24 22,31 23,16 0,31 *x
C16:1n7 3,11 3,22 3.86 0,09 x
C17:0 0,20 0,13 0,14 0,01 x
C17:1n7 0,18 0,11 0.17 0,01 o
C18:0 10,75 11,11 10,69 0.12 ns
C18:1n%t 0.19 0.16 0,12 0,01 *
C18:1n11t 0.15 0,05 0,10 0,01 *
C18:1n9c 39,53 41,6 44,36 0,73 ns
C18:1n7¢c 4,58 4,42 4,72 0,08 ns
C18:2n9111t 0.16 0,16 0,16 0 ns
C18:2né 11,33 8,93 5,88 0.59 o
C18:3né 0,08 0,05 0,05 0,01 ns
C18:3n3 0,36 0,31 0,19 0,02 o
C18:2n9c11t 0.1 0,07 0,07 0,02 ns
C20:0 0,25 0,26 0,24 0,01 ns
C20:1n9 0.72 0.81 0.70 0,02 *
C20:2né 0,38 0,23 0,20 0,02 *
C20:3né 0,28 0.19 0,57 0,05 *
C20:4n6 3,90 2,50 1,71 0,27 *
C20:3n3 0,10 0,07 0,04 0.01 o
C20:5n3 0,12 0,07 0,06 0,01 *
C22:5n3 0.61 0,32 0.14 0,05 o
C22:6n3 0,13 0,07 0,08 0,01 ns

Tdboa 15.- Valores medios de dcidos graxos
SIG (significancia): ***(P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), ns=P>0,05
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Con respecto aos SFA, o dcido palmitico (C16:0) foi o dcido graxo
predominante (con valores do 23% nas mostras de A2 e A3), seguido
do dcido estedrico (C18:0) con valores en torno ao 11% e o dcido
miristico (C14:0), con porcentaxes ao redor do 1%.

Dentro dos MUFA o dcido maioritario foi o dcido oleico (C18:1n9) con
valores entre o0 45% e o 40% del total de dcidos graxos, seguido do
dcido cis-vaccénico (C18:1n7c) con valores do 4,5% e do dcido
palmitoleico (C16:1n7) con valores do redor do 3,5%.

Finalmente, dentro de los PUFA, o dcido graxo maioritario € o dcido
linoleico (C18:2n6) con valores do 11% nas mostras de Al fronte ao
6,0% das de A3, seguido do dcido aragquiddnico (C20:4n6) con valores
do 3,9% das mostras de Al fronte ao 1,7% das mostras de A3.

4.2.2.Influencia da idade de sacrificio

O estudo da influencia da idade de sacrificio na calidade nutricional
da carne levouse a cabo cos 2 lotes que se indican no epigrafe “3.2.2.
Influencia da idade de sacrificio” (Péxina 95), sendo:

e Lotfe A:idade de sacrificio 10 meses
¢ Lote B: idade de sacrificio 15 meses

4.2.2.1. Pardmetros fisicoquimicos

Na Taboa 16 amdsase a media de cada mostra, o erro estandar (SEM)
e asignificancia determinada mediante ANOVA.

No caso da composicidn quimica, os valores de proteina e cinzas non
mostraron diferenzas significativas, mentes que o contido de graxa
aumentou (p<0,05) e o da humidade (p<0,01) diminuiu co aumento
da idade de sacrificio. Os contidos da composicion quimica son
coincidentes cos descritos previamente por outros autores en carne
fresca de porco Celta [78] [81] [82] [83]. Os valores de pH atépanse
dentro do rango normal para a carne de porco fresca, e similares aos
descritos por outros autores en lombo e o mUsculo Semimenbranosus
de porco Celta [81] [82] [83].
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O confido de graxa inframuscular é un dos pardmetros mais
apreciados da carne. De feito, e o pardmetro mais comunmente
estudado dentro da composicidn quimica, debido ao seu grande
efecto na calidade da carne de porco [83]. Numerosas estratexias de
mellora xenética foron e seguen sendo un pilar fundamental para
conseguir unha carne con un confido de graxa inframuscular alto [82],
principalmente vinculado ao seu efecto positivo na calidade sensorial
da carne, como € o flavor, a xugosidade e a aceptacion xeral por
parte do consumidor. A este respecto, € importante destacar que a
raza de porco Celta postUe un grado de engraxamento alto [78], o que
fai que sexa tan apreciada a sta carne, tanto para consumo en fresco
como para a elaboracion de produtos cdrnicos [84]. O maior contido
de graxa dos animais adultos estd relacionado co diferente
metabolismo adipoxénico en funcidon da idade. Nos animais de menor
idade, a maior parte de enerxia provinte da dieta é empregada no
desenrolo corporal e nas funciéns bdsicas, mentres que en animais
adultos, debido a que xa estdn desenrolados, o requirimento
enerxético € menor, polo que ese exceso de enerxia € acumulado en
forma de graxa, tanto a nivel subcutdneo como inframuscular. De
xeito similar aos resultados obtidos nesta tese, Lorenzo et al. [85] tamén
observou que o contfido de graxa intramuscular aumentou de xeito
significativo coa idade en porcos Celta sacrificados a 12, 14 e 16
meses.

Por outfra banda, o confido de humidade segue sempre unha
tendencia inversa ao da graxa. Isto foi tamén comprobado por Franco
et al. [82], quen observou que as mostras con maior confido graxo
presentaron valores significativamente menores de humidade. Tendo
isto en conta, é sinxelo deducir que o contfido significativamente
menor de humidade dos animais mais adultos débese ao maior
contido de graxa que presenta a carne destes porcos.

En canto aos valores da cor, estes foron moi similares aos descritos en
multiples estudos previos realizados en porco Celta ou os seus cruces
[79] [81] [82] [83]. No noso caso, sé o indice de cor amarelo (b*)
mostrou diferenzas entre os 2 grupos de animais, sendo maior nos
animais sacrificados a unha idade superior. Sen embargo, esta
diferenza, a pesar de ser significativa, foi minima.
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Ao confrario con estes datos, Franco ef al. [81] non observou
diferenzas no indice de amarelo en porcos Celta sacrificados a 12 e
16 meses, mentres que o indice de roxo (o*) aumentou e a
luminosidade (L*) diminuiu a medida que aumentou a idade de
sacrificio.

A idade de sacrificio non tivo influencia na capacidade de retencién
de auga (CRA) nin nos pardmetros de textura. A CRA foi moi similar &
descrita por Franco [81] (19-27%), por Franco et al. [82] (19-20%) e
lixeiramente superiores aos valores descritos por Temperdn et al. [83]
(16-18%). Nun estudo previo feito con porco Celta, os autores
determinaron que a medida que aumenta a idade de sacrificio
diminte a CRA, feito que non foi observado nestas mostras [81]. De
xeito similar, estes mesmos autores tamén determinaron que o valor da
forza (textura) diminuiu de xeito significativamente co aumento da
idade dos porcos. No presente estudo, ainda que non mostraron
diferenzas entre ambos grupos, si se aprecia un menor valore de forza
no caso dos animais mais adultos, o que estd en consonancia co
observado nos estudos previos.

PARAMETRO lote A LoteB SEM SIG \
pH 5,63 5,58 0,03 n.s.
Composicion Humidade (%) 73,22 71,76 0,26 *
e Graxa (%) 2,00 3,19 0,25 o
Proteina (%) 23,54 23,71 0,13 n.s.
Cinzas (%) 1.16 1,19 0,01 n.s.
Luminosidade (L*) 49,45 49,32 0,82 n.s.

indice de vermello

Parametros da " 525 6,10 0,51 n.s.
(a¥)
cor indice de amarelo

(b%) 11,47 12,77 0,30 *
CRA (%) 23,53 23,45 0,59 n.s.
Textura Pendente (N/s) 10,98 10,05 0,32 n.s.
Traballo (N mm) 208,74 183,25 10,56 n.s.
Forza (N/cm?) 40,85 38,56 1,64 n.s.

Taboa 16.- Valores medios dos pardmetros fisicoquimicos
SIG (significancia): **(P<0,01), *(P<0,05), n.s.=P>0,05

Os valores de pH atépanse dentro do rango normal para carne de
porco fresca e en canto & composicidon quimica, dos pardmetros que
presentaron diferenzas significativas, a humidade é mais elevada nas
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mostras do lote A e a graxa nas do lote B, resultados similares 6s
publicados por Lorenzo et al. [86].

4.2.2.2. Perfil de dcidos graxos

Na Figura 25 amdsase o perfil dos dcidos graxos, e o Unico grupo que
presentou diferenzas significativas (p<0,001) foi o dos dcidos graxos
monoinsaturados (MUFA), sendo as mostras do lote B as que mostraron
os valores mais elevados para este grupo de compostos. Os animais
sacrificados a maior idade presentaron un contido maior de MUFA, e,
a pesar de non ser significativo, un menor contido de SFA e PUFA. Isto
coincide cos resultados descritos anteriormente en porco Celta [85].
Estes autores observaron, a pesar de non ser significativo, que os
porcos Celta sacrificados a 16 meses presentaron maiores contidos de
MUFA e menores de PUFA que os sacrificados a 12 ou 14 meses, o que
coincide cos nosos resultados. Isto estd relacionado coa diferente
proporcién de dcidos graxos na fraccién dos fosfolipidos e dos
triglicéridos. Os triglicéridos son un reservorio de enerxia, e forman a
maior parte da fraccién lipidica da graxa. Estes estdn principalmente
formados por dcidos graxos monoinsaturados e saturados, e en menor
parte por PUFA. Pola contra, a fraccién de fosfolipidos son constituintes
das membranas celulares, e a sua proporcidon non depende da graxa
de almacenamento sendn da cantidade de membranas celulares.
Esta fraccién ten unha alta proporcién de dcidos graxos
poliinsaturados, sendo os maioritarios e representando cerca dun 45-
50% do total dos dcidos graxos [80]. Por tanto, co aumento da idade,
como comentamos na seccidn anterior, aumenta a graxa
inframuscular (fraccién de triglicéridos), diminuindo porcentualmente
a proporcién de fosfolipidos, o que explica a diminucidn dos PUFA e o
aumento dos MUFA nos animais con maior idade.

Nos dous lotes estudados, os dcidos graxos maioritarios foron os MUFA
cunha porcentaxe entre o 50% e o 55%, seguidos dos saturados (SFA)
con valores en torno ao 35% e finalmente, os dcidos graxos
polinsaturados (PUFA) que presentaron unha porcentaxe entre o 13%
e o0 10%. Este perfil € o mesmo que o descrito con anterioridade en
porcos Celta [78] [80] [85] [87].
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Figura 25.- Perfil de dcidos graxos (% de drea)
SIG: ***(P<0,001)

Na Tdboa 17 amdsanse os valores medios para cada un dos dcidos
graxos determinados nas mostras de lombo de porco. Soamente 9 dos
29 dacidos graxos determinados presentaron diferenzas significativas
(p<0,05). O dcido graxo maioritario € o dcido oleico (C18:1n9c), con
valores do 44% do total de &cidos graxos no lote B e 0 40% no lote A.
En segundo lugar estd o dcido palmitico (C16:0), cunha porcentaxe
ao redor do 23%; seguido do dcido estedrico (C18:0) con valores en
torno ao 11% e do dcido linoleico (C18:2né) con valores do 9% no lote
A e do 7% no lote B. En conxunto estes catro dcidos graxos representan
ao redor do 85 % do total dos &cidos graxos.
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Con respecto aos SFA, o dcido palmitico (C16:0) foi o dcido graxo
predominante (con valores do 23%), seguido do dcido estedrico
(C18:0) con valores en torno ao 11% e o dcido miristico (C14:0), con
porcentaxes ao redor do 1%. De xeito similar, outros estudos realizados
en carne de porco Celta [78] [80] describiron valores de C14:0 entre
1,28-1,41%, C16:0 entre 23,5-24% e C18:0 entre 12-13,3%. Sen embargo,
Lorenzo et al. [85] observou valores de C16:0 superiores (26-28%), ao
igual que De Jesus et al. [79] con valores de C16:0 entre 25,9-27.3% e
de C14:0 tamén superiores (2,2-2,6%).

Dentro dos MUFA o dcido maioritario foi o dcido oleico (C18:1n9) con
valores entre o 40% e o 44% do total de dcidos graxos, seguido do
dcido cis-vaccénico (C18:1n7c) con valores do 4,5% e do dcido
palmitoleico (C16:1n7) con valores & redor do 3,5%. Valores moi
similares foron descritos en varios estudos previos realizados en porco
Celta [78] [87] (C18:1n-9 sobre 44%, C18:1n-7 por volta dun 3.3% e
C16:1 con valores de 2,75%). Do mesmo xeito, Lorenzo et al. [85]
atopou valores préximos a un 45% para o C18:1n-9 e de 3,4% para o
C16:1n-7, mentres que De JesUs et al. [79] describiu valores lixeiramente
superiores de C16:1n-7 (4,7-5,7%).

Finalmente, dentro dos PUFA, o dcido graxo maioritario é o dcido
linoleico (C18:2né) con valores entre 0 7% € 0 9% , seguido do dcido
araquiddnico (C20:4né) con valores do 1,8 e do 2,5%. O perfil dos PUFA,
oo igual que pasa nos SFA e nos MUFA foi coincidente, como cabe
esperar, cos estudos previos realizados en carne de porco Celta [78]
[79] [80] [85]. Ainda asi, cabe destacar que os contidos destes dcidos
graxos si amosaron diferenzas entre os distintos estudos. Isto é debido
a que ao estar en menor concentracién, pequenas diferenzas en
multiples factores que podan afectar ao seu contido van ser mais
evidentes. Nestes casos, os diferentes estudos foron realizados con
varias idades de sacrificio ou con variaciéns nas dietas, polo que os
diferentes valores son debidos principalmente aisto.
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Acidos graxos

(% de érea) Lote A Lote B SEM SIG
C10:0 0,10 0,08 0,01 ns
C12:0 0,08 0,07 0,00 *
C14:0 1,27 1,13 0,04 ns

C14:1n5 0,03 0,02 0,00 ns
C15:0 0,03 0,02 0,00 ns
C15:1n5 1,68 0,96 0,15 *
C16:0 23,31 22,41 0,34 ns
C16:1n7 3.29 3.55 0,09 ns
C17:0 0,13 0,13 0,01 ns
C17:1n7 0,10 0,16 0,01 b
C18:0 11,22 10,81 0,14 ns
C18:1n9%t 0.13 0,14 0.01 ns
C18:1n11t 0,08 0,07 0,01 ns
C18:1n9c 40,13 44,11 0.69 o
C18:1n7c 4,15 4,72 0,08 Rk
C18:2n9111t 0.16 0,16 0,00 ns
C18:2né 9,20 6,90 0,56 *
C18:3né 0.06 0,04 0,00 o
C18:3n3 0,32 0,24 0,02 *
C18:2n9c11t 0,04 0.12 0,03 ns
C20:0 0,25 0,26 0,01 ns
C20:1n9 0,73 0.82 0,02 *
C20:2né 0,18 0,25 0,02 ns
C20:3né6 0.19 0.5 0,08 ns
C20:4n6 2,53 1,84 0,28 ns
C20:3n3 0.06 0,06 0,00 ns
C20:5n3 0,08 0,06 0,01 ns
C22:5n3 0,31 0,19 0,04 ns
C22:6n3 0,06 0,07 0,01 ns

Tdboa 17.- Valores medios de dcidos graxos
SIG: ***(P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), ns=P>0,05
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4.2.3.Manual de boas practicas de hixiene e profilaxe

Neste epigrafe recdllense aqueles aspectos que deben recollerse nun
manual de boas prdcticas de hixiene e profilaxe especifico para a
raza Porco Celta que, por tratarse dunha raza minoritaria e en perigo
de extincién non tina sido feito ata este momento.

4.2.3.1. A bioseguridade das granxas

Por bioseguridade enténdese o conxunto de medidas sanitarias,
preventivas e de control que, utilizadas de forma permanente na
granxa, impiden a entrada e saida de axentes infecciosos. E, polo
tanto, o primeiro paso para previr a difusion de enfermidades
infectocontaxiosas entre distintas explotaciéns, incluidas as doutras
especies. Coa finalidade de garantir fanto a produtividade da granxa
como a proteccién da saude publica.

A primeira medida a implantar € a construcién e mantemento dun
peche perimetral e dun control de acceso @ granxa. E importante
poner os medios para impedir a enfrada de animais salvaxes no
perimetro da explotacién e o contacto cos porcos, asi como facer un
control e rexistro das persoas visitantes e dos vehiculos.

Por norma xeral os vehiculos non deberdn acceder 6 perimetro da
granxa, e de ser necesario seria conveniente disponer dalgun medio
para a sua desinfeccién.

Do mesmo xeito que as persoas alleas deberdn limpar e desinfectar as
botas antes de entrar no perimetro, para o que seria suficiente un
pequeno pediluvio con lixivia, por exemplo.

As instalacions minimas nunha granxa de Porco Celta terdn que incluir
algun tipo de construcion que lles permita és animais protexerse das
inclemencias meteoroldxicas, asi como un recinto para poder separar
e illar 6s exemplares enfermos.

Tendo en conta as posibles actuaciéns sanitarias como vacinacions,
desparasitacions, etc. tamén é recomendable dispor dun sistema de
contencién como unha manga gandeira, que se pode desenar e
dimensionar segundo as necesidades da explotacion.
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O subministro de auga limpa serd suficiente, de acceso fécil e directo,
acorde coa idade e estado fisioldxico do animal. O sistema de
subministro deberd garantir un risco minimo de contaminacién da
auga. E en caso de que a auga non proceda da rede publica serd
necesario controlar a sua calidade cunha andlise minima anual.

O acceso 6 alimento tamén serd fdcil e directo, dardselles polo menos
unha racién diaria en cantidade e composicion adecuada & fase
fisioléxica na que se encontre o animal. Os comedeiros manteranse
limpos e refiraranse os restos de alimento en mal estado ou
fermentados, que contribUen & proliferacién de insectos e roedores.

E importante prestar especial atencién & forma de almacenaxe dos
alimentos destinados 6s animais, que se fard en lugares limpos,
pechados, libres de pragas e protexidos de altas temperaturas e
humidade. Non se deben almacenar directamente sobre o chan, polo
que se recomenda manter os sacos nos pallets. Nunca se
almacenardn preto de produtos tdxicos como desinfectantes ou
fertilizantes, que poidan supofer un risco de contaminacién cruzada.
E no caso de facer a almacenaxe en silos especificos débese
comprobar que non existan gretas nin zonas oxidadas.
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4.2.3.2. O protocolo “LDDD"

LDDD é o acrénimo que fai referencia & limpeza, desinfeccién,
desinsectaciéon e desratizacién. Nese sentido, € importante manter as
instalacions das granxas limpas e libres de pragas, xa que asi se reduce
a carga microbiana e parasitaria que pode estar presente no medio
e a transmision de enfermidades vehiculadas por medio de insectos
ou roedores.

Para acadar este fin € importante dispoier duns protocolos LDDD que
se aplicardn de forma metddica e regular.

a)

b)

Limpeza

Farase a limpeza unha vez baleiros os currais. Retiraranse os
restos orgdnicos de maior tamano e a continuacién farase a
limpeza con auga a presion e, se é preciso, con material
deterxente.

Esta limpeza tamén afecta a corredores e demais zonas das
granxas nas gue non estdn os porcos.

E conveniente establecer unhas rutinas de limpeza, por
exemplo despois de cada parto-lactacion nos cubis que se
dediquen a este fin, ou tras o baleirado do cortello onde se
realice o arranque dun lote de leitdns. E de todas maneiras,
sempre que se considere necesario.

Desinfeccion

Unha vez redlizado o lavado e secado dos cortellos
complementarase cunha desinfeccion de tddolos puntos,
empezando polas zonas mdis altas e rematando polo chan.

Utilizaranse desinfectantes de amplo especiro que se
aplicardn mediante pulverizacién. Se non fora posible un
baleirado completo das zonas a limpar e desinfectar terase
especial precaucién de que non contacten os produtos
desinfectantes cos porcos, xa que resultan téxicos, e mdis se
son inxeridos.
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E preciso deixar que sequen as instalaciéns despois de facer
o desinfectado. Sempre que sexa posible recoméndase facer
un a baleiro sanitario de 3 a 5 dias antes de reintroducir os
animais.

Desinsectacion

Nos casos en que sexa necesario a loita contra os insectos nas
instalacions da granxa farase mediante pulverizacién de
produtos (permetring, friclorfédn....) ou mediante a aplicacion
de produtos en grdnulos (metomilo, propoxur...) colocados
de forma inaccesible para os porcos.

Desratizacion

Pode ser necesaria, tamén, a loita contra os roedores nas
instalacions da granxa. Neste caso a duracién da loita serd
de cafro a cinco semancs.

Distribuirase o produto raficida en bolsas nos caminos
habituais de trdnsito dos roedores, e reponeranse os cebos de
forma periédica.

Non se deben fratar directamente as porqueiras nin os
almacéns de pensos. Recolleranse diariamente os roedores
mortos para evitar que poidan ser inxeridos polos porcos.

Para evitar calquera tipo de accidente € moi Util sinalar nun
pequeno esquema da granxa onde se colocan os cebos.

Os produtos raticidas indicados serdn os compostos por
hidréxicumarinas, indanodionas e outros andlogos.
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4.2.3.3. O estatus sanitario da explotacién

A enfermidade de Aujeszky estd causada por un virus da familia
herpesvirus, altamente contaxioso e que se disemina rapidamente
dentro das granxas infectadas. A forma de contaxio pode ser tanto
por contacto directo con animais infectados e as suas secrecions,
como por contacto con auga, roupa, insectos, etc. que enfraran en
contacto co virus. Non existe tratamento.

Ainda gue non afecta és humanos o impacto econdmico é elevado
porque diminte a producidn das granxas, ocasiona restricions de
movementos no mercado infracomunitario e os plans de control e
erradicaciéon suponen un alto custe.

A Unidn Europea obriga &és estados membros a notificar
obrigatoriamente a aparicién da enfermidade e a ter plans de control
e erradicacién da mesma [88].

As explotacidéns pddense cudlificar sanitariamente segundo a sUa
situacién con respecto a esta enfermidade. Asi temos 5 tipos de
explotacions:

* Explotaciéns AO: nas que se desconece a situacién do plan
vacinal ou de controis seroldxicos, ou non se cumpren estes
plans.

» Explotacions Al: aquelas que cumpren os plans pero deron
resultados positivos no Ultimo control efectuado.

e Explotaciéns A2: aquelas que cumpren os plans e deron
resultado negativo no Ultimo control efectuado.

e Explotaciéns A3: explotacidén indemne & enfermidade. Son
aguelas que nos Ultimos doce meses non presentaron sintfomas
da enfermidade, non deron resultados positivos e cumpren o
programa vacinal.

e Explotaciéns A4: explotaciéon oficialmente indemne &
enfermidade. Son aguelas que nos Ultimos doce meses non
presentaron sinfomas da enfermidade, non deron resultados
positivos e non vacinaron.
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Polo tanto, en execucidon do programa obrigatorio de control e
erradicacién da enfermidade de Aujeszky, é obrigatoria a vacinacién
nas explotaciéns A0, A1, A2 e A3, segundo as seguintes pautas:

a) Granxas de producion

PORCAS REPRODUTORAS:

En saba (todas e o mesmo dia) cada catro meses.

PORCAS DE REPOSICION:

10-12 semanas de vida

Revacinar ¢ mes (14-16 semanas de vida)

Revacinar 21-24 semanas de vida

A partir da semana 24 de vida, revacinar cada 4
meses

10-12 semanas de vida

Revacinar & mes (14-16 semanas de vida)

Revacinar 21-24 semanas de vida

A partir da semana 24 de vida, revacinar cada 4
meses, si se van sacrificar antes dun mes da data
esperada de vacinacion non é necesario.

b) Cebadeiros

Vacinar &s 10-12 semanas de vida e revacinar un mes despois.

Para manter a cudlificacién sanitaria da explotacion haberd que
realizar un control seroléxico cunha periocidade minima anual.

Os movementos de animais entre explotacidéns sempre se fardn
respectando as cudlificaciéns sanitarias, de xeito que non se movan
animais dunha explotacion con cudalificacién sanitaria inferior a outra
superior. No caso das explotaciéns de Porco Celta debido 6 risco de
contacto coa poboacién de xabaris € primordial manter os controis
seroléxicos e o programa vacinal 6 dia.
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4.2.3.4. O programa de desparasitacion

A presenza de parasitos nos animais mingua as produciéns e o
benestar dos mesmos. Por iso € importante manter a carga parasitaria
o mdis baixa posible, tarefa tanto mdis importante nos sistemas
extensivos onde os animais estdn en contacto permanente coa terra
e con peguenos animais que actian como héspedes intermediarios
de distintos parasitos.

E importante establecer unhas pautas de desparasitacion tanto fronte
a parasitos internos como externos:

e Porcas reprodutoras e verrdns: desparasitacion interna e
externa en saba cada 6 meses ou un mes antes do parto.

e Cebo: desparasitacion en saba & entrada do cebo (pode
facerse via oral) e de novo unha desparasitacion en saba &
metade do periodo de cebo.

e Leitdéns: Toltrazurilo por via oral 6s dous dias de vida para previr
a diarrea por coccidios.

TEMPO DE
ANTIPARASITARIO ADMINISTRACION DOSE ESPERA
FENBENDAZOL Via oral dose Unica o 15 dias
mg/kg p.v.
PARASITOS ’ . 5 ;
INTERNOS FLUBENDAZOL Via oral dose Unica ma/kg p.v 15 dias
(fases
larvadas e 1 .
Inxectable (IM 7 dias
adultos) (M) ml/30 kg p.v.
LEVAMISOL
Via oral dose Unica S 7 dias
mg/kg p.v.
Inxectable (B) 53 30 dias
ml/10 kg p.v.
i IVERMECTINA
PARASITOS .
INTERNOS Y Via oroé%irome - /2'] . 12 dias
EXTERNOS grkgp-v.
1 .
DORAMECTINA Inxectable (IM) mi/33 kg p.v. 80 dias

Taboa 18.- Pautas de desparasitaciéon
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4.2.3.5. Outras enfermidades a ter en conta

Existen oufras enfermidades para as que pode ser interesante
establecer unha pauta vacinal segundo as necesidades da
explotacion.

Algunhas pautas vacinais que poden estar indicadas son as seguintes:

a)

b)

Parvovirus e mal roxo

O Parvovirus ocasiona normalmente camadas de pequeno
tamano por reabsorcidns embrionarias e leitdns nacidos
mortos ou momificados. E un virus moi resistente e non existe
tratamento, polo que pode estar indicada a vacinacion.

O mal roxo estd ocasionado pola bacteria Erysipelothrix
rhusiopathiae, que normalmente se presenta en forma
dunhas caracteristicas manchas vermellas na pel e que pode
ocasionar arfrite e coxeiras, problemas reprodutivos e fallo
cardiaco.

Na actualidade existen vacinas comerciais que garanten a
inmunidade fronte a estas duas enfermidades a un tempo.

» Porcas de reposicidon e futuros verrdns: primeira dose dous
meses antes da cubricion e repetir unha segunda dose un
mes mdis tarde (sempre cun minimo dun mes antes da
primeira cubricion).

e Porcas multiparas: vacinar &s duas semanas despois do
parto.

e Verrdns: vacinar unha vez 6 ano.

e Cebos en extensivo: vacinar &s 10-12 semanas de vida e
revacinar un mes despois.

Colibacilosis / enfermidade dos edemas

Existen moitos tipos da bacteria Escherichia coli, alguns son
habitantes normais do intestino, pero oufras cepas causan
diferentes infeccions.

As cepas produtoras de toxinas entéricas provocan
importantes diarreas nos leitbns e as produtoras de
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c)

d)

verotoxinas, ocasionan a chamada enfermidade dos
edemas 6 danar pequenos vasos sanguineos e permitir a
saida de liquido cara os tecidos, formando os caracteristicos
edemas en cara e pdlpebras, normamente na fase de
fransicion dos porcos.

En ambos casos, a mortalidade dos animais afectados € moi
elevada, polo que pode ser conveniente instaurar unha
pauta vacinal si se detectan este tipo de problemas.

e Porcas de reposicidn: primeira dose 2 meses antes do
parto, revacinar &s 3 semanas (sempre minimo un mes
antes do parto).

e Porcas multiparas: vacinar un mes antes do parto.

e Leitdns: se se detectan diarreas causadas por E. coli a
partir dos 25-30 dias de vida, instaurar vacinacién és 10-15
dias de vida dos leitdns nados.

Circovirus porcino tipo 2 (PCV-2)

O sindrome asociado a este virus acostuma a ser dificil de
diagnosticar. Afecta principalmente a porcos na fase
postdestete. Os animais desmedran, aumenta a mortalidade
e aparecen cadros clinicos moi variados que non responden
6s fratamentos.

Ante este problema seria conveniente instaurar a vacinaciéon
nos leitdns a partir das tres semanas de vida. Se o sacrificio vai
ser aidades superiores 6s 8 meses, e segundo a epidemioloxia
da infeccidn na granxa, pode ser necesario revacinar 6s 5-6
meses de vida.

Pneumonia enzodtica porcina

Esta pneumonia estd causada pola bacteria Mycoplasma
hyopneumoniae, amplamente difundida na poboacion
porcina. Ainda que a mortalidade que provoca é baixa,
enferman moitos animais e afecta profundamente &
ganancia media diaria de peso e o indice de conversién.
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E un patéxeno que amplifica a severidade doutras infecciéns
respiratorias como a gripe e o PRRS. Afecta a animais de
tédalas idades.

As vacinas fronte a esta bacteria son moi eficaces se se
administran precozmente. Recoméndase vacinar os leitdéns a
partir das tres semanas de vida, pode ser necesario revacinar
un mes despois. De novo, se a idade de sacrificio sobrepasa
0s 8 meses pode ser conveniente revacinar és 5-6 meses de
vida.

Sindrome respiratorio y reproductivo porcino (PRRS)

O virus que provoca este sindrome ocasiona perdas
produtivas e econdmicas xa que cursa con sintomas
respiratorios de tipo pneumodnico en leitdns destetados e
porcos de engorde e con abortos, partos prematuros, leitdns
momificados e mortinatos en porcas xestantes.

En moitos casos as vacinas fronte a este virus sé inducen unha
protecion parcial és porcos vacinados. Esto significa que os
porcos poderdn infectarse se se exponen a unha cepa do
virus suficientemente distinta da da vacuna, pero a sua
inmunidade controlard a infeccidon mdis pronto e con maior
eficacia que se o animal non fora vacinado. Normalmente a
vacina proporciona unha boa protecién clinica para a forma
reprodutiva e unha protecién razoable para os leitdns, o que
se traduce nunha reducién da mortalidade e das infeccién
respiratorias secundarias.

Como norma xeral a primeira dose é mdis efectiva se a
vacina é viva atenuada, podendo facer a revacinacion con
vacinas inactivadas.
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A pauta vacinal depende da forma que adopte a infeccidn:

e Se hai problemas reprodutivos asociados a este virus:

- Porcas de reposicion: primeira dose s seis meses de
vida, revacinar polo menos un mes antes da primeira
cubricién.

- Porcas multiparas e verréns: revacinar en saba cada
catro meses.

e Se hai problemas respiratorios asociados a este virus tras o
destete

- Vacinar os leitdns a partir das duas semanas de vida.

f) Influenza ou gripe porcina

Causada por un virus moi contaxioso, que non provoca unha
elevada mortalidade pero si enferman moitos animais (febre,
letarxia, tose, descarga nasal, dificultade respiratoria, etc.),
de xeito que se refrasa o crecemento dos animais.

O Unico tfratamento posible € o pdliativo (antipiréticos,
manter a hidratacién e antibidticos para previr infeccidns
secundarias). Por iso a mellor maneira de atallar o problema
é a prevencion mediante vacinacion.

e Porcas de reposicidon e futuros verrons: primeira dose dous
meses antes da primeira cubricién e revacinar tres
semanas despois (sempre un mes minimo antes da
primeira cubricién).

e Porcas multiparas: vacinar un mes antes do parto.

e Verréns: vacinar unha vez 6 ano.

e Cebos en extensivo: vacinar ds 10-12 semanas de vida e
revacinar un mes despois.
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4.2.3.6. Os rexistros da explotacion

Tédalas granxas tefien a obriga de levar e conservar unha serie de
rexistros:

a) Libro de visitas

Libro no que se rexistrardn tédalas visitas que se produzan 4as
instalacions permanentes da explotacion e se identificardn os
vehiculos que accedan & mesma.

b) Libro de explotacion

Libro onde se anotardn o censo inicial e os movementos de
animais (data do movemento, orixe e destino). Non se esixe
anotar nacementos e mortes. Conservarase un minimo de tres
anos dende o seu remate ou dende o cese da actividade
gandeira.

c) Libro de tratamentos veterinarios

Libro onde tenen que figurar os fratamentos medicamentosos
que se aplicaron és animais, asi como os fratamentos
realizados con produtos desinfectantes nas instalaciéns.
Conservarase minimo cinco anos dende o seu remate ou
dende o cese da actividade gandeira. E necesario, famén,
conservar as receitas veterinarias correspondentes por un
periodo minimo de cinco anos dende a data de expedicién.
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Na Figura 26 modstrase unha fotografia a un libro de explotacion,
mentres que na Figura 27 se mostra o interior dun libro de tratamentos
veterinarios.

A CONSELLERIA DE AGRICULTURA
GANDERIA E MONTES

% Direccion Xerai de Produccion Agropscuada
e industrias Agroalmentanas

LIBRO DE EXPLOTACION

GANDEIRA
PORCINO REPRODUCTORES

DATOS DO PROPIETARIO

Apelidos e Nome i SN g
» Fazén Sociai
: DN AN LE OuC. L Pl e
ENderezo ... s.cqvu - snni e
Loca!idadeﬂ. 0
Provingis. o v

RESPONSADIE T0 GBIIGO e oo s st st smsim et e

DATOS DA EXFLOTACION

NeC.E A . ~ o PR
Localizacion
Municipio

Provificia

Figura 26.- Libro de explotacion oficial
Fonte: Xunta de Galicia
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Figura 27.- Libro de tratamentos oficial

Fonte: Xunta de Galicia
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4.2.3.7. Normativa na producidén porcina

e LEI 8/2003, de 24 de abril, de sanidade animal (BOE 99, DE
25/04/2003)

* RD 324/2000, de 3 de marzo, polo que se establecen as normas
bdsicas de ordenacién das explotacions porcinas (BOE 58, DE
08/03/2000)

* RD 1221/2009, de 17 de xullo, polo que se establecen as normas
bdsicas de ordenacidén de explotacidns de gando porcino
extensivo (BOE 187, DE 04/08/2009)

e DECRETO 223/2011, de 17 de novembro, polo que se
desenrolan as normas bdsicas de ordenacion das explotacions
porcinas extensivas e se crea o rexistro galego de explotaciéns
porcinas extensivas da comunidade auténoma de galicia
(DOG 134, DE 09/12/2011)

 RD 1135/2002, de 31 de outubro, relativo &s normas minimas
para a protecién de porcos (BOE 278, DE 20/11/2002)

* RD 360/2009, de 23 de marzo, polo que se establecen as bases
do programa coordinado de loita, control e erradicacion da
enfermidade de Aujeszky (BOE 89, DE 11/04/2009)

e RD205/1996, de 9 de febreiro, polo que se establece un sistema
de identificacién e rexistro dos animais das especies bovina,
porcina, ovina e caprina (BOE 52, DE 29/02/1996)

4.3. Caracterizacidon da canal

4.3.1.Pardmetros principais

Na Taboa 19 preséntanse os resultados obtidos das caracteristicas da
canal das tres variedades de porcos de 12 e 16 meses de idade, baixo
as condicidns de explotacion e alimentacién indicadas no epigrafe
3.3.2. Deseno experimental” (pdxina 101).

En primeiro lugar pddese observar que a variedade santiaguesa é a
que presenta uns pesos vivos significativamente maiores, e por tanto
tamén pesos maiores da canal, unha vez acadada a idade de
sacrificio fixada neste fraballo, tanto aos 12 como aos 16 meses;
séguelle a variedade carballina. Tamén se pode comprobar como nas
fres variedades o aumento na idade de sacrificio tivo un efecto
significativo no aumento do rendemento canal, de forma que os
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porcos das tres variedades sacrificados aos 16 meses presentan un
rendemento canal medio mdis elevado (79,5%) fronte ao (77,7%) para
os sacrificados aos 12 meses. Estes rendementos foron similares aos
observados nuns traballos previos sobre a raza Porco Celta [89] [90].
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BARCINA
12 meses
BARCINA
16 meses
CARBALLINA
16 meses
12 meses
16 meses
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O

SANTIAGUESA
SANTIAGUESA
SIGNIFICANCIA
SIGNIFICANCIA

Pezzg)‘“ 140,28 170,11 155,40 183,49 17582 187,26 1,45  ***

Peso canal | 108,41 | 135,42 | 125,88 | 144,92 135,41 | 148,22 1,15 o o

Rendemento .o o0 7940 7757 7958 7705 7943 024 @ ** n.s
canal
PH 607 | 603 645 649 @ 625 644 002 ns | e

(a 45 min)

Taboa 19.- Pardmetros principais das canais de Porco Celta
SEM: erro da media
SIG (significancia): ***(P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), n.s.=P>0,05

Este rendemento canal foi superior ao doutras razas rusticas espanolas
como o Chato Murciano (77,71%) [91] e ao mostrado por outros
estudos realizados en porcos do fronco Celta (77,66%, peso canal de
140 kg) [56]. Tamén e salientable que tanto os pesos canais e os
rendementos son superiores aos dos porcos de raza Bisara, autdctona
do Norte de Portugal e pertencente ao tronco Celta. Asi, nun estudo
realizado con esta raza, os autores observaron en porcos sacrificados
con 10 meses un peso canal de 93-96 kg e rendementos dun 75% [92].
Temperdn et al. [83] describiu pesos vivos en porcos Celtas (variedade
sanfiaguesa sacrificada a 12 meses) de 166 kg (144 kg canal) e
rendementos canais dun 86%. Nun estudo realizado en porco Celta
sacrificados a un peso vivo de 166-168 kg, os rendementos foron
tamén practicamente coincidentes cos obtidos neste estudo (79-81%)
[82]. Neste caso, os autores estudaron o efecto do cruce do porco
Celta con Landrace e Duroc, mostrando valores moi similares, ainda
gue os cruces con Landrace e Duroc mostraron un aumento dun 2%
no rendemento canal.

Pdxina 185 de 323



CARACTERISTICAS PRODUTIVAS, DA CANAL E DA
CARNE NA RAZA AUTOCTONA PORCINA CELTA

CAPITULO 4. RESULTADOS E DISCUSION

Con todo, Dobao et al. [93] obtiveron rendemento canal do 81,42% en
porco ibérico, ainda que as idades/pesos das canais non foron
idénticos, polo que as comparacions deben realizarse con cautela
pois como se comprobou a idade/peso ten unha notable influencia
no rendemento canal.

Cando se compara o rendemento da canal no Porco Celta coas razas
selectas de producién porcina tradicionais [94], non se atopan
demasiadas diferenzas:

e Pietrain (79,65%)

e Landrace Belga (80,19%)

e Landrace standard (78,31%)
e Large White (78,66%)

e Duroc (76,66%)

Por tanto, & vista dos resultados obtidos, cabe destacar que a raza
Celta presenta unha gran aptitude como raza para a produciéon
cdrnica, ao ter valores préximos ou incluso maiores cas razas
comerciais.

4.3.2.Caracteristicas morfométricas

Todas as medidas lineais da canal vironse afectadas moi
significativamente polaidade, o cal era esperable debido aos 4 meses
de diferenza, ao non chegar os animais & sua mdxima taxa de
crecemento. Nos espesores do toucino dorsal tomados en diferentes
localizaciéns non se atoparon diferenzas significativas debidas &
idade, ainda que en todos os casos estudados aumentaron ao pasar
de 12 a 16 meses (Tadboa 20).

Compre ter en conta que a gran variabilidade neste pardmetro se
debe fundamentalmente & rusticidade da raza, polo que non permitiu
atopar diferenzas estatisticamente significativas. Si que se atoparon
por efecto da variedade estudada, presentando os porcos da lina
santioguesa os maiores espesores de graxa, o cal poderia estar
directamente relacionado cos maiores pesos canal destes animais.
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A lonxitude da canal mdxima obtivose nos porcos da variedade
santiaguesa sacrificados a 16 meses e situouse por termo medio nos
101,75 cm. Estes valores son inferiores aos descritos por De JesUs [56] en
porcos do fronco Celta sacrificados cun peso vivo/peso canal inferior
ao presentado neste traballo. Estudos realizados co Chato Murciano,
sacrificados con 110 kg de peso vivo, mostraron unha lonxitude da
canal de 83,82 cm [95]. Outros autores [96] obtiveron lonxitudes da
canal de 67,88 cm para porco ibérico de menor idade, mentres que
Dobao et al. [93] mediron valores de 76,5 e 76,9 cm para as linas
Guadyerbas e Torbiscal, respectivamente, con pesos vivos e de canais
soamente comparables cos animais da variedade barcina
sacrificados a 12 meses (110 e 140 kg para peso canal e peso vivo,
respectivamente).

Con respecto ao indice de compacidade, calculado como a divisién
entre o peso canal e a lonxitude canal, viuse afectado coa idade de
sacrificio e tamén coa variedade. O indice de compacidade no Porco
Celta aumentou significativamente coa idade de sacrifico. Isto
débese a que o peso canal aumentou en maior medida que a
medida lineal da canal nos animais mais adultos, o que fai que dito
indice tamén aumente notablemente. De xeito similar, nas canais da
variedade Carballina sacrificadas a 16 meses e nas de Sanfiguesa a
12 meses, o aumento de peso con respecto & variedade Barcina foi
maior que o aumento da lonxitude canal, o que tamén repercutiu que
nestes animais o indice de compacidade fora maior, sendo menor nos
animais da variedade Barcina. Por tanto, estd claro que as diferenzas
no peso canal das 3 variedades son o factor principal & hora de
determinar variaciéns no indice de compacidade.

indices de compacidade similares aos descritos neste estudo foron
descritos con anterioridade en porco Celta puro e 0s seus cruces
(valores entre 1,39-1,47) [82].
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Lonxitude da

BARCINA
12 meses

BARCINA
16 meses

CARBALLINA
12 meses

CARBALLINA
16 meses

S
w
S
O o
< E
z o
<<
(]

SANTIAGUESA
16 meses

SEM

SIGNIFICANCIA
(idade)

)

SIGNIFICANCIA

88,20 96,56 93,66 97,92 9290 101,75 0,57 = e ke
canal (cm)
lonxitude ;) oy 7378 7209 | 77,26 7266 7605 050 @ ** | ns
pata (cm)
lonxitude '\ 45 4171 4154 4400 41,17 4370 030 *
man (cm)
lonxitude 15 0 4512 | 4518 | 47,46 4495 4670 026 = ** *
xamoén (cm)
Perimetro o o
xamén (om) 7429 7893 7588 8140 7825 8015 042
Indice 121 | 1,40 | 125 1,50 1,41 | 1,44 0,10 @ * | e
compacidade
EDT1 570 599 489 577 620 652 0,13 ns. *
EDT2 3,58 | 401 | 409 421 443 467 009 ns. *
EDT3 416 450 482 486 503 548 0,10 ns. *
EDT4 3,66 | 426 | 427 420 421 444 010 ns. | ns.

Taboa 20.- Paradmetros morfométricos das canais de Porco Celta
SEM: erro da media
SIG (significancia): **(P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), n.s.=P>0,05

Como se comentou anteriormente os espesores da graxa presentaron
unha gran variabilidade como indica o parédmetro do erro da medida.
Os valores atopados en estudos previos realizados en porcos Celta e
0s seus cruces con Landrace e Duroc foron moi semellantes [82]. Neste
estudo os valores de EDT1 (5,4-5,9 cm), EDT2 (4,1-4,6 cm), EDT3 (4,7-5,0
cm) e EDT4 (4-4,4 cm) estiveron no rango observados no noso traballo.
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De xeito similar, os valores atopados na raza Bisara, emparentada e
xenéticamente moi semellante & Celta, os valores tamén estiveron en
rango similares (EDT1: 5,9-6,3 cm; EDT2: 4,15 cm; EDT3: 4,5-4,7 cm; EDT4:
3.76-4,1 cm), o que demostra o alto poder adipoxénico da lina de
razas Celtas. Centrarémonos nagquel que é mdis amplamente medido
na bibliografia, o espesor da graxa a nivel do gliteo (EDT3). Se nos
fixamos nos valores das fres variedades a 12 e 16 meses, observamos
uns valores medios de 4,67 e 5,08 cm, respectivamente. Son espesores
superiores aos atopados en Chato Murciano (3,57 a 3,65) [925], similares
aos descritos noutras razas rusticas autdéctonas como a Cinta senese
(4,93) [97] pero inferiores aos medidos nas linas de porco ibérico:
Torbiscal (5,2) e Guadyerbas (5,8) [93]. A raza Celta pura, sacrificada
a 12, 14 e 16 meses presentou valores variables en comparacién cos
valores presentados nesta tese. Asi, Lorenzo et al. [85] observou valores
de espesor dorsal de 3,97 cm nos animais mdis novos, mentres que este
valor aumentou significativamente nos sacrificados aos 14 meses (6
cm) e aos 16 meses (6,26 cm).

4.3.3.Cortes comerciais

Na Tdboa 21 amdsanse os diferentes cortes comerciais, expresados en
porcentaxe respecto do peso da canal.

Cando se analiza a composicidon da canle, observdronse diferenzas
significativas tanto por efecto da idade de sacrificio como pola
variedade estudada, ainda que € un pouco mais acusado o efecto
da segunda fonte de variacion.

Na variedade barcina e carballina ao aumentar a idade de sacrificio
redUcense as porcentaxes de cabeza de lombo, lombo, solombo e
xamon, mentres que non ocorre 0 mesmo na variedade santiaguesa,
pois s6 se reduce lixeiramente a porcentaxe de xamon.

O lacdn non se viu afectado pola idade de sacrificio e soamente pola
variedade, atopdndose as maiores porcentaxes na variedade
barcina.
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< < g S é 5
(%] (%]
2E Bt SE IE <E <k 2 )
S8 2 g8 ZF2 Z8 Z2 z =
5T 87 3 3
Cabeza
de 2,78 2,27 2,41 2,13 2,15 2,13 0,05 * *x
lombo
Lombo | 3,47 3,19 4,32 3,67 2,88 3,08 0,05 *x Hrk
Solombo 0,92 0,74 0,84 0,76 0,70 0.75 0,01 ok roxx
Xamén | 22,31 20,96 | 21,26 | 20,89 @ 19,96 19,11 0,13 *x ok
Lacén 14,72 13,30 1292 | 13,36 @ 13,36 @ 13,81 0,12 n.s. *
Toucino| 4,64 6,92 5,52 6,72 6,78 5,92 0,12 x n.s.
Panceta 11,83 @ 16,24 | 15,51 16,22 19,03 17,85 0,32 * Hoxx
Graxa 9,76 7.53 7.80 8,97 7,98 9,22 0,22 n.s. n.s.
Cabeza 8,54 8,96 8,09 8,37 8,88 8,73 0,12 n.s. n.s.
Rabo 0,38 0,24 0,26 0,26 0,22 0,21 0,008 x ok

Tdboa 21.- Cortes comerciais das canais de Porco Celta
SEM: erro da media
SIG (significancia): ***(P<0,001), **(P<0,01), *(P<0,05), n.s.=P>0,05

As porcentaxes de toucino e panceta aumentaron sempre coa idade
nas variedades barcina e carballina, pero non asi na santiaguesa,
onde diminuiron. As pezas nobres en porcino crecen a un ritmo menor
que o resto do corpo e dacordo con Mayoral ef al. [96] a porcentaxe
destes fres cortes (xamon, lacén e lombo) descende ao longo da vida
do porco, o cal explicaria os resultados obtidos.

Cando se suman as porcentaxes de toucino, panceta e graxa da
canle obsérvase como nas variedades barcina e carballina as
porcentaxes aumentan de 26,23% a 30,69% e de 28,83% a 31,19%,
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respectivamente, ao aumentar a idade de sacrificio, mentres que na
variedade santiaguesa este valor diminUe lixeiramente de 33,79% a
32,99%, o cal poderia estar relacionado con diferentes estados de
madurez/crecemento que afectan & deposicién graxa.

A cabeza, de gran importancia culinaria en Galicia, non se viu
afectada nin pola idade nin pola variedade. Seguidamente
compardsense os datos de composicidn da canal cos doutras
agrupacions raciais atopadas na bibliografia. Unha vez mdis é
necesario incidir sobre distintos factores de variacién que poden influir
nestas comparacions, tales son:

* O tipo de despezamento, que non sempre é igual segundo
sexa arexion onde se realicen os estudos. Claros exemplos son
se se separa ou non a cabeza de lombo do resto do lombo no
despezamento; mdis demostrativo é ainda a obtencién da
peza lacén en Gadalicia (cértase a nivel da articulacion
escdpulo-humeral, mentres que a paleta na peninsula é a
extremidade anterior enteira) que dd& diferenzas na
porcentaxe de peso.

e Adiferente evolucién das razas porcinas autdctonas cando se
compara coas industriais pois estas foron seleccionadas para
maior producién de magro, de forma que pesos elevados non
penalizan a porcentaxe final de graxa, a diferenza das razas
mdis rdsticas que mantiveron a sua situacion racial en funcidn
do sistema de producién.

Polo que respecta ds pezas nobres no estudo que se describe
atopdronse valores medios lixeiramente inferiores para lombos (3,46%
vs. 3,62%), solombos (0,78% vs. 0,89%), inferiores para lacdn (13,57% vs.
16,44%) e lixeiramente superiores para xamons (20,74% vs. 20,70%) aos
descritos por De JesUs [56] en porcos do tronco Celta. En porcos
Chatos Murcianos sacrificados cun peso vivo de 131,25 kg as
porcentaxes medias das principais partes nobres foron os seguintes:
lombos 5,68%, xamodns 23,68% e paletas 14,44%; se 0 comparamos Cos
animais de variedade barcina deste tfraballo, de peso vivo mais
proximo, podemos observar como a porcentaxe de lombo e xamén
foi lixeiramente superior e non asi o de lacdn (paleta). Con todo, as
porcentaxes no Porco Celta resultaron superiores & obtidos por
Mayoral [54] para o porco Ibérico en lombo e xamdn (3,24 e 19,41%,
respectivamente).
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Tamén ten interese, tanto comercial como tecnoldxico, o
conecemento das pezas eminentemente graxas que componen d
canle porcina. Os valores medios de toucino para os porcos
sacrificados a 12 e 16 meses foron de 5,64% e 6,52%, respectivamente.
Estes valores son superiores aos mostrados noutros traballos realizados
con Porco Celta: 4,81% [56] e 5,26% [98]. En Chato Murciano
obtivéronse porcentaxes de toucino e toucino entrefebrado de 9,53 e
13,40, respectivamente [99], mentres que maiores diferenzas
atopdronse para o porco ibérico: 13,02% e 15,19% co toucino e o
toucino entrefebrado, respectivamente [54].

Nun estudo realizado en porco Celta con diferentes porcentaxes de
castana na dieta dos animais (0%, 15% e 25%) observouse unha grande
influencia na proporcidns destas pezas [79]. Asi, os porcos alimentados
con un maior contido de castanas presentaron un contido maior (non
significativo) de toucino entrefebrado (5,1%), mentres que o contido
de toucino (dorsal) (3,96%) foi significativamente menor que o dos
porcos alimentados con penso composto (4,75% o entrefebrado e
7,18% o toucino). Parece claro, por tanto, que non sé o efecto
xenético, como a raza ou os posibles cruces tenen efecto sobre sobre
o potencial adipoxénico dos animais, sendn que a dieta tamén xoga
un papel fundamental. A isto cabe engadir oufros factores como as
diferenzas metabdlicas entres ambos sexos, o sistema de cria
(extensivo, semi-extensivo ou intensivo) que determina tamén o
exercicio fisico realizado polos animais. Por tanto & complicado realizar
unha comparativa entre varios estudos, xa que todos estes pardmetros
van afectar ao valor final. Este aspecto explicaria as diferenzas
atopadas entre os datos deste estudo cos previamente citados.

4.4, Caracterizacidon da carne

4.4.1.Chourizo galego
4.4.1.1. Evolucién das propiedades fisicoquimicas durante o curado

Dende a Tdboa 22 ata a Tdboa 27 amdsase a evolucion das
propiedades fisicoquimicas do chourizo galego de Porco Celta, con
diferentes porcentaxes de graxa (10, 20 e 30%), durante un periodo de
0, 7, 14, 21, 28, 34 dias, en condicions de temperatura e humidade
caracteristicas dunha etapa de maduracion e secado.
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En xeral, os valores dos pardmetros fisico-quimicos do chourizo galego
de Porco Celta atépanse dentro do intervalo de valores obtidos 6
estudiar outras variedades de chourizos [100] [101] [102] [103] [104]
[105] [106] [107].

Dentro dos pardmetros composicionais (humidade, graxa e proteina),
o confido en graxa € posiblemente o pardmetro de maior
variabilidade, presentando os chourizo de Porco Celta cantidades
importantes de graxa, o cal poderia estar relacionado cos elevados
contidos de graxa inframuscular da carne, xa que a raza Porco Celta
presenta un metabolismo adipoxénico moi desenvolvido [108]. A
oxidacién da graxa (TBARS), a pesar dos altos contidos da mesma, foi
inferior & atopada noutros traballos realizados en chourizo [102].

En canto & cor, para o chourizo de Porco Celta obtivéronse uns valores
inferiores de luminosidade (I*) e similares para a cor vermella (a*) e o
amarelo (b*) con respecto aos observados no chourizo de Pamplona
[101] [106]; as diferenzas poderian estar xustificadas polas diferentes
especias e/ou cantidades utilizadas na sUa elaboracion. Os resultados
dos pardmetros de textura foron similares aos obtidos por outros
autores en diferentes variedades de chourizo [101] [103] [104] [106]
atopdndose as maiores diferencias na dureza e a elasticidade.

Se comparamos os pardmetros entre os lotes con diferente contido de
graxa, vemos que, no que respecta a pH, os valores medidos foron
similares nos fres lotes de chourizos estudados, no punto inicial e 6s 7
dias de secado-maduracion, con valores do 5,75 (10%), 5,78 (20%), 5,74
(30%) e de 5,66 (10%), 5,68 (20%), 5,68 (30%), respectivamente.

Tras 14 dias de secado o valor medio de pH dos chourizos cun 30% de
graxa foron lixeiramente inferiores (5,57) 6s presentados polos chourizos
de 10% e 20% de graxa, que foron moi similares (5,68 e 5,67
respectivamente).
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PARAMETRO 10% 20% 30%
el pH 5,75+ 0,01 5,78+ 0,01 5,74+ 0,01
Uf,’miéo: aw 097000 = 097+000 | 0,97 +0,00
q Humidade (%) 5537301  5429+091 | 51,99 0,49
Parametros Luminosidade (L*) 55,38 £ 2,81 56,21 £ 1,05 59,26 + 3,36
da cor indice de vermello (a*) = 30,94 + 1,39 30,08 £ 0,49 29,14+ 0,63
indice de amarelo (b*) | 44,31 +0,89 | 44,65+0,99 | 45,69+ 1,21
ol)i(;)?;f::n TBARS (mg MDA/kg)  0,28+001 = 027+001  0,27+0,05
Dureza (kg) 0,77 + 0,04 0,47 + 0,04 0,39 0,01
Elasticidade (mm) 0,48 + 0,04 0,44 + 0,02 0,64 £ 0,07
Textura Cohesividade 0,33 + 0,04 0,32+0,03 0,36 0,01
Gomosidade (kg) 0,25 +0,02 0,15+ 0,01 0,14+0,00

Masticabilidade

- 0,12+0,02 0,07 +0 0,09 0,01
(kg*mm)

Taboa 22.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 0 dias

PARAMETRO 10% 20% 30%
- pH 5,66+ 0,03 5,68+ 0,01 5,68 + 0,02
qu’l?mica Qw 0,96+ 0,00 0.96 0,00 0,95+ 0,00
Humidade (%) 5577+1,69  5572+1,16 | 46,69 %291
Parametr Luminosidade (L*) 51,19 £1,59 51,95+1,91 50,73 £2,54
a d‘; Ceor°s indice de vermello (a*)  32,96+0,88  31,52+0,83  29,82+0,30
indice de amarelo (b*) | 41,5+0,85 41,99 £1,07 42,13+0,90
ol)‘:;?;f::n TBARS (Mg MDA/kg) | 029+0,03  024+001  0,24+002
Dureza (kg) 1,31£0.16 0,79 0,08 0,68+0,12
Elasticidade (mm) 0,47 £ 0,04 0.49+0,14 0,46 £0,05
Textura Cohesividade 0,30+ 0,02 0,32+004 | 0,33+0,02
Gomosidade (kg) 0,40 £ 0,05 0,26 0,05 0,22 + 0,04

Masticabilidade

- 0,18+0,02 0,13+ 0,06 0,10+£0,03
(kg*mm)

Taboa 23.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 7 dias
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PARAMETRO
Composicion ZH
quimicd Humidade (%)
, Luminosidade (L*)
Parametros Fo .
da cor [ndlce de vermello (a*)
Indice de amarelo (b*)
Oxidacién
lipidica TBARS (mg MDA/kg)
Dureza (kg)
Elasticidade (mm)
Cohesividade
Textura

Gomosidade (kg)
Masticabilidade
(kg*mm)

10%

5,68 + 0,04
0,92+ 0,00
37.3+£2,76
40,29 + 0,84
28,96 £ 0,47
31,71+£0,69

0,33+0,03

3,90 +0,37
0,40 = 0,05
0,22 +0,01
0,86 0,07

0,35+0,02

UNI®

UNIVERSIDADE
DE SANTIAGO
DE COMPOSTELA

20% 30%
5,67 + 0,03 5,57 £ 0,07
0,90 + 0,00 0,90+ 0,00
31,75+1,5 28,90 £ 5,09
41,49 +2,97 | 43,77 £2,52
28,05+1,35 | 29,03+0,71
32,81 +£2,66 | 3531+2,49
0,29 + 0,05 0,33+0,04
1,77 £0,26 1,22 0,40
0,42 £ 0,06 0,42 + 0,06
0,26 £0,02 0,27 £0,01
0,46 0,07 0,32+0,11
0,20+ 0,04 0,13+0,03

Tdboa 24.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 14 dias

PARAMETRO
Composicion zH
quimica Humidade (%)
. Luminosidade (L*)
Parametros . "
da cor !ndlce de vermello (a*)
Indice de amarelo (b*)
Oxidacion
lipidica TBARS (mg MDA/kg)
Dureza (kg)
Elasticidade (mm)
Cohesividade
Textura

Gomosidade (kg)
Masticabilidade
(kg*mm)

10%

5,97 £0,07
0,89 + 0,00
27,46 + 1,51
30.82+1,12
21,39 +2,04
18,20+ 1,24

0,64 +0,34

8,70+ 1,21
0,44 + 0,05
0,23+0,02
1,96+0,14

0.86+0,10

20% 30%
5,83+ 0,03 5,54+ 0,08
0,89 + 0,00 0,89 £ 0,00
25,09 £ 2,51 22,98+2,13
35,52+1,98 | 39,57 +1,53
22,88+1,76 | 2567 2,07
22,56 +2,75 | 27,24+3,29
0,44+0,10 0,40+ 0,25
4,26+1,61 2,55+1,26
0,39 £ 0,04 0,41 +£0,08
0,24 +£0,04 0,23+0,02
0,99 £0,43 0,58 £ 0,27
0.39+0,15 0,25+0,11

Taboa 25.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 21 dias
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PARAMETRO 10% 20% 30%
c o pH 603008  593+006 | 580+0,08
°'T,f,’;is<':‘2°" Qw 086000  082+000 | 0,82+0,00
a Humidade (%) 23.64+1,16 21,33:1,86 19,32+176
Pardmet Luminosidade (L*) 31,69 £3,35 34,24+ 4,4 40,14+ 1,63
°L°;"li:°s indice de vermello (0*)  23,40+3,43  24,11+2,17 26,88+ 1,36
indice de amarelo (b*) | 1822+ 4,12 | 21,1+475 | 28,19 +2,53
ol)i(;)?;f::n TBARS (mg MDA/kg)  0,48+003 = 0,44+004  0,67+0,18
Dureza (kg) 13,55+ 0,87 | 7.47+185 | 430+137
Elasticidade (mm) 0404005  039+005  0,38+0,05
Textura Cohesividade 0224002 021001 | 0,22+0,02
Gomosidade (kg) 3,02 £ 0,46 1,6+ 0,43 0,93%0,25

Masticabilidade

1224027  062+022 | 036%0,13
(kg*mm)

Taboa 26.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 28 dias

PARAMETRO 10% 20% 30%
. . PH 607+005 5841007  565+0,10
°":J’|?;isé‘2°" Qw 083+000  082+001 | 0,79 +0,00
a Humidade (%) 20,20£0,91 18,07 £0,46  16,42% 2,63
Parametr Luminosidade (L*) 28,66 2,00 35,19 +1,08 38,23+1,02
a d‘; Ceor°s indice de vermello (a*) 20,48+ 1,32  2323+0,68  2545+0,80
indice de amarelo (b*) | 18,15+ 2,82 24,71 +£1,34 28,71 1,11
oﬁ:?;‘é:n TBARS (mg MDA/kg)  0,43+0,04  0,49+006  1,00+0,25
Dureza (kg) 1291 £1,44 671124 | 3,47+1,26
Elasticidade (mm) 0.41 £0,03 0,35+ 0,03 0.34+0,03
Textura Cohesividade 0,21 £ 0,01 0,23 + 0,01 0,21 0,02
Gomosidade (kg) 277+035  1,57+035 @ 0,72+0,29

Masticabilidade

1154023 056+0,12 | 025%0,10
(kg*mm)

Tdaboa 27.- Propiedades do chourizo galego de Porco Celta a 34 dias
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Tras 21, 28 e 34 dias de secado os valores de pH entre os fres tipos de
chourizo foron lixeiramente diferentes, superiores para os chourizos cun
contido en graxa do 10% (5,97; 6,03 e 6,07 respectivamente) e
inferiores no caso dos chourizos cun contido en graxa dun 30% de
materia graxa (5,54; 5,8 e 5,65, respectivamente).

A tendencia xeral para os chourizos cun contido en graxa do 10% foi
ascendente, partindo dun valor de 5,75 a dia 0 e acadando 6,07 tras
34 dias de secado-maduracién. No caso dos chourizos cun contido do
20% de graxa a tendencia tamén foi ascendente, ainda que menos
notable ca no primeiro caso, parfindo dun valor de pH de 5,78 ata
acadar un valor de 5,84. Finalmente, no caso dos chourizos cun 30%
de graxa os valores de pH oscilaron lixeiramente o longo do proceso
de secado-maduracion partindo dun valor de 5,74 ata acadar un
valor lixeiramente inferior tras 34 dias de secado de 5,65.

Con respecto a actividade da auga, os valores medios dos tres tipos
de chourizos foron moi similares en cada punto de andlise, diminuindo,
tal como era de esperar, progresivamente o longo do periodo de
secado; pasando de valores medios, dos tres tipos de chourizos en
estudio, de 0,97 a 0 dias, a 0,82 tras 34 dias de secado-maduracion.

As porcentaxes de humidade a 0 dias foron do 55,37%, 54,29% e
51,99%, para cada un dos tipos de chourizo en estudio (10%, 20% e 30%,
respectivamente). Durante todo o proceso, a porcentaxe de
humidade foi inferior nos chourizos cun 30% de graxa con respecto os
outros dous tipos de chourizo, sendo superior no caso dos chourizos
con menor porcentaxe de graxa. A porcentaxe de humidade foi
diminuindo progresivamente o longo do proceso de secado, ata
acadar, tras 34 dias, valores do 20,2%, 18,07% e 16,42%,
respectivamente.

Por outra banda, os valores medios de proteina a dia 0 foron superiores
no caso dos chourizos cun 10% de graxa (16,05%), seguido polos de
20% (15,21) e polos de 30% (13,44), tal como era de esperar.

Con respecto os pardmetros da cor, os valores de luminosidade dos
chourizos con maior porcentaxe de graxa (30%), foron iguais ou
superiores en tddolos puntos de andlise s outros dous lotes estudados.
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Os valores de L* diminuiron ao longo do proceso de secado, pasando
de valores de 55,38; 56,21; 59,26 a valores de 28,66; 35,19; 38,23 fras 34
dias de procesado, respectivamente. Os valores de indice de vermello
foron moi similares entre os tres tipos de chourizo, en estudo en cada
un dos puntos de mostraxe. Ademais, foron diminuindo lixeiramente o
longo do proceso de secado-maduracién, con valores de 30,94; 30,08;
29.14 respectivamente a dia 0 e de 20,48; 23,23; 25,45 tras 34 dias
despois da elaboracién.

Fotografia 38.- Chourizo galego elaborado con Porco Celta

No punto inicial os valores medios de TBAR foron moi similares entre os
tfres lotes de chourizos (0,28 mg MDA/Kg; 0,27 mg MDA/Kg e 0,27 mg
MDA/Kg), e mantivéronse aproximadamente constantes tras 7 dias de
secado. Transcorridos 14 dias, os valores medios aumentaron
lixeiramente nos tres lotes (0,33 mg MDA/Kg; 0,29 mg MDA/Kg e 0,33
mg MDA/Kg), mentres que, unha vez pasados 21 dias o valor medio
para os chourizos cun 10% de graxa aumentou notablemente (0,64 mg
MDA/Kg) para posteriormente diminuir ata 0,43 mg MDA/Kg fras 34
dias de secado. Con respecto os chourizos cun 20% e un 30% de graxa
os valores de TBAR acadaron o seu méxima és 34 dias cun valor de
0,43 mg MDA/Kg e 1,00 mg MDA/Kg, respectivamente.
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Con respecto 6s pardmetros de textura, os valores medios, foron
inversamente proporcionais & cantidade de graxa, con valores de 0,77
Kg; 0,47 Kg e 0,39 Kg respectivamente, para cada un dos lotes en
estudo (10%, 20% e 30%). O longo do proceso de secado, a medida
gue a humidade diminue, os valores de dureza van en aumento ata
os 28 dias para os fres lotes, acadando valores medios de 13,55 Kg;
7,47 Kg e 4,3 Kg respectivamente, mentres que tras 34 dias se produce
un lixeiro descenso nestes valores (12,91 Kg; 6,71 Kg e 3,47 Kg,
respectivamente).

4.4.1.2. Efecto do grao de picado nas propiedades fisicoquimicas

Na Téboa 28 amdsanse o efecto do grao de picado nas propiedades
fisicoquimicas do chourizo galego elaborado con carne de Porco
Celta. Os indicativos C8, C10 e C12 equivalen a didmetros de 8, 10 e
12 milimetros respectivamente.

PARAMETRO cs c10 c12
Humidade (%) 24,46 £1,91 26,88 £ 2,64 26,20+ 1,86
Dureza (kg) 3,42 +0,89 2,17 £0,94 3,08 +0,92
Elasticidade (mm) 0.33+0,05 0,30 £ 0,02 0,32+ 0,04
Cohesividade 0,20+ 0,02 0.23+0,02 0,21 £0,01
Gomosidade (kg) 0,67 £0,2 0,5+£0,2 0,66 0,21
Masticabilidade (kg*mm) 0,23 +£0,09 0,15+ 0,06 0,21 £0,06

Tdaboa 28.- Propiedades do chourizo a 34 dias con diferente grao de picado

Os valores de humidade son lixeiramente inferiores no caso dos
chourizos elaborados cun grao de picado de 8 mm (24,46 %) o cal se
corresponde cun valor de dureza lixeiramente superior &s outros dous
fipos de mostra analizada (8 mm: 3,42 Kg vs. 10 mm: 2,17 Kg e 12 mm:
3,08 Kg). Pddese concluir que non se atopan diferenzas notables nas
propiedades fisicoquimicas en funcién do grao de picado.
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4.4.1.3. Influencia da raza nas propiedades fisicoquimicas

Na Tdboa 29 amdsanse as propiedades fisicoquimicas de chourizos
elaborados con carne de Porco Celta (C x C), fronte a outros
elaborados con carne procedente de animais desta raza cruzada con
Duroc (D x C) e Landrace (L x C).

PARAMETRO CxC DxC LxC

P pH 5,84+ 0,07 5,65 % 0,04 597 +0,15
U'?mk'm: Qw 0,82 + 0,01 0,82 + 0,01 0,78 + 0,02
q Humidade (%) 18,07 £0,46  19,43%£0,69 | 19,86 1,34
Parametros Luminosidade (L*) 35,19 £1,08 29.8+1,18 29,45+ 1,67
da cor [ndice de vermello (a*) | 23,23 £0,68 20,46 £ 1,29 19,38 + 2,61
Indice de amarelo (b*) | 24,71+ 1,34 20,43+ 1,71 19,05+ 1,09

O;i‘r')?;zz’" TBARS (mg MDA/kg)  0,49+006 = 432+203  633+7,02
Dureza (kg) 671+1,24 | 1333+327 | 14,58+6,72

Elasticidade (mm) 0,35+ 0,03 0,41 + 0,04 0,43+0,03

Textura Cohesividade 0,23+ 0,01 0,19 + 0,02 0,23+0,03
Gomosidade (kg) 1,57+ 0,35 2,53+ 0,99 3,50+2,11

Masticabilidade

- 056+0,12  101+035  151%088
(kg*mm)

Tdboa 29.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do chourizo

Con respecto os valores de pH medidos, os chourizos elaborados a
partir de Porco Celta cruzado con Landrace amosa os resultados mdis
altos (5,97). seguido dos de Porco Celta puro (5,84) e dos do cruce con
Duroc (5,65).

A actividade de auga foi lixeiramente inferior nas mostras procedentes
do cruce con Landrace ca nos outros dous fipos de chourizos
analizados (LxC: 0,78 vs. CxC e DxC: 0,82).

Os valores medios de humidade foron moi similares entre os tres tipos
de porcos ainda que lixeiramente inferiores no caso das mostras
elaboradas a partir do Porco Celta puro (CxC: 18,07 % vs. DxC: 19,43 %
vs. IxC: 19,86 %).

En canto os pardmetros da cor, os valores medios das coordenadas
tricromdticas foron moi similares entre os cruces con Duroc e Landrace
e lixeiramente superiores no caso da raza pura. Asi, os valores medios
de luminosidade (L*) e do indice de vermello (ao*) na raza pura foron
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35,19 e 23,23 respectivamente, mentres que, estes valores foron de
29,80 e 20,46 para o cruce con Duroc e 29,45 e 19,38 para o cruce con
Landrace.

A estabilidade lipidica foi avaliada segin o indice de TBAR, amosando
valores medios moito mdis altos no caso dos cruces (DxC: 4,32 mg
MDA/Kg e LxC: 6,33 mg MDA/Kg) ca na raza pura (CxC: 0,49 mg
MDA/KQ).

Fotografia 39.- Proceso de curacion de chourizo galego de Porco Celta

Finalmente, as mostras procedentes de Porco Celta cruzados con
Duroc e Landrace mostraron valores de dureza moi similares entre elas,
13,33 Kg e 14,58 Kg respectivamente, mentres que as mostras
procedentes de Porco Celta puro mostraron valores mdis baixos que
as anteriores: 6,71 Kg.
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4.4.1.4. Perfil de dcidos graxos

Dende a Tdboa 30 ata a Tdboa 35 mdstrase a evolucidén do contido
en dcidos graxos libres (mg/100 g graxa) 6 longo do proceso de
secado-maduracidén do chourizo elaborado con carne de Porco
Celta, utilizando diferentes porcentaxes de graxa: 10%, 20% e 30%.

Os dcidos graxos libres mdis abundantes na graxa dos tres lotes de
chourizo foron por esta orde o dcido oleico (C18:1n9c), linoleico
(C18:2néc) e palmitico (C16:0). Os contidos totais de dacidos graxos
libres na masa do embutido (0 dias) foron superiores nos embutidos
formulados cun 10 e un 20 % de graxa que nos dun 30% de graxa
(305,41 e 373,83 fronte a 167,81 mg/100 g graxa, respectivamente).

O longo do proceso de secado-maduracién os contidos en dcidos
graxos libres aumentaron progresivamente nos fres lotes de chourizo,
ata acadar no punto final valores superiores nos chourizos formulados
con un 10 e 20% de graxa (1333,14, 1478,37 e 1083,80 mg /100g,
respectivamente) que nos elaborados con un 30% de graxa (1083,80
mg /100g).

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 63,38+9,98 73,48+22,58 18,22+5,40
c16:1 2,4540,61 2,1240,49 0,0040,00
C18:0 30,7142,99 40,3248,85 11,6143,60
C18:1n9¢ 125,10+6,54 162,83+40,81 80,87+7,75
C18:2n6c 83,7743 46 95,07+10,24 57114423
C18:3n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,0040,00
C20:4né 0,00+0,00 0,00+0,00 0,0040,00
TOTAL 3054142097 | 37383t8275 | 167,81420,39
AGS
cren a0 94,09+12,92 113.81431,35 29,83+8,80
AGMI
A 127,55+6,38 164,95+41,29 80,87+7,75
el 83,77+3,46 95,07+10,24 57,1144,23
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 77£3, 0710, A UEE,
AGPI / AGS 1,1240,12 1,1840,22 0,5240,13

Tdboa 30.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 0 dias
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C16:0 48,12+9,98 58,41+£36,34 39,32+17,90
C1é6:1 4,26%0,64 1,72+0,19 0,47+0,21
c18:.0 23,34%4,31 35,0525,01 21,63+6,42
C18:1n9c 143,47+62,31 141,83+65,23 122,13+32,86
C18:2néc 103,23%6,79 81,85+23,22 64,33%14,44
C18:3n3 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00£0,00
C20:4n6 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00
TOTAL 322,43+72,84 318,87+£140,29 247,87+70,96
AGS
C16:0 + C180 71,46x13,96 93,47+61,07 60,95+24,32
AGMI
C16:1 + C18:1n9¢ 147,73+62,37 143,55+65,37 122,59+33,01
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 103,23%6,79 81,85+23,22 64,33+14,44
AGPI / AGS 0,69+0,14 1,11+0,66 0,92+0,19

Taboa 31.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 7 dias

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 110,55+23,37 64,10£9,10 77,15%22,24
C1é6:1 5,37£1,49 3,28+0,31 1,9140,21
c18:.0 55,86%8,45 34,11£5,91 36,27%5,62
C18:1n9c 256,59+37,58 175,91+27,11 174,46%36,97
C18:2néc 197.16+34,02 107,75%15,25 76,16+8,99
C18:3n3 0,66%0,37 0,00+0,00 0,00£0,00
C20:4n6 3,7140,89 0,00£0,00 0,00£0,00
TOTAL 629,90+89,82 385,15+55,34 365,96+73,89
AGS
C16:0+ C180 166,41+£31,55 98,20+14,74 113,43+27,86
AGMI
C16:1 + C18:1n9c 261,96£38,31 1791942727 176,37+37,04
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 201,53%33,52 107,75%15,25 76,16+8,99
AGPI / AGS 0,83+0,14 0,91+0,06 1,47+0,21

Tdboa 32.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 14 dias
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Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 120,43+10,58 74,87+13,63 51,41+18,22
c16:1 591+1,26 2,4140,47 2,43+0,03
C18:0 63,28+4,10 51.97+22.75 28,82+9,28
C18:1n9c 2045441226 | 261,95¢70,78 | 203772472
C18:2néc 2082141719 | 159.77+431,68  123.47+36,00
C18:3n3 3,56+1,13 1,68%0,28 3,14%1,05
C20:4né 9,78+1,74 4,89+1,29 0.71%0,01
TOTAL 70571431,47 | 557,53+126,65 | 413,75+87,50
. 183,71+13,05  126,84+29,56 80,23+27,45
C16:0+ C18:0 71213, ,84+29, 23427,
AGMI
e e 3004541270 | 264367074 | 206,20+24,74
AGPI
C18onbe + Ol o copuang | 2215581729 166333229 1273243672
AGPI / AGS 0,83+0,09 0,7640,10 0,6340,07

Taboa 33.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 21 dias

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 117,81£36,18 104,95%25,46 139,56%8,50
C1é6:1 7,82+0,47 7,43%2,20 11,59+0,60
c18:.0 64,88+16,00 50,61%19,06 86,05+2,08
C18:1n9c 366,45+85,38 318,71+77,24 444,65+7,65
C18:2néc 238,97+50,60 184,47+40,37 188,40+14,22
C18:3n3 4,18+0,92 3,49+0,69 4,13%1,89
C20:4n6 12,29+2,08 7,61%1,47 4,96%0,03
TOTAL 812,40+184,38 677,27+£145,22 879,34+28,60
AGS
C16:0+C180 182,69+52,17 155,56+40,41 225,61+9,55
AGMI
C16:1 + C18:1n9c 374,27+85,59 326,14+78,33 456,24+8,25
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 255,44+53,24 195,57+40,86 197,48+12,60
AGPIl / AGS 0,7140,14 0,810,22 1,14+0,05

Taboa 34.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 28 dias
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(mg/100g de graxa)

C16:0 306,00£64,54  31525£17,70  218,97+44,09
c16:1 28,75+13,75 37,6342,90 22.37+0,14
c18:0 136,04+17,81 128,09+16,39 96,28+15,97

C18:1n9%c 54130247332 | 624292113 | 478,18+59,61
C18:2n6c 277,60+9,52 3077543683 | 240,49+28,33
C18:3n3 25,74+10,34 26,61+3,93 16,3542,97
C20:4n6 16,704,86 14,76+4,17 9,95+1,87
TOTAL 1332,15+171,91 | 1474,40472,17 | 1082,59+132,99
e 442,04480,49 = 44335+3308 | 315,25+60,05
C16:0+ C180 AT, S 2o
AGMI
e e 570,08+82,23 | 661,92+1997 | 500,55+59,54
AGPI
C18ombe + Ol o copung | 3200482029 | 369133883 266,79:30,17
AGPI / AGS 1,38+0,19 1,2140,08 1,19+0,23

Taboa 35.- Perfil de dcidos graxos no chourizo galego de Porco Celta a 34 dias

4.4.1.5. Influencia da raza no perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 36 amdsase o contido en dcidos graxos libres (mg/100 g
graxa) de chourizos elaborados con carne de Porco Celta puro (CxC)
ou a partir dos cruces de Porco Celta con Duroc (DxC) e Landrace
(LxC).

Os dcidos graxos libres maioritarios nos chourizos elaborados a partir
dos cruces do Porco Celta foron os mesmos que nos de Porco Celta
puro (C18:1n9c, C18:2néc e C16:0). Os contidos totais en dcidos graxos
libres, nos produtos despois da etapa de secado-maduracion, foron
menores nos chourizos procedentes dos cruces de Porco Celta que os
obtidos nos do Porco Celta puro; cuns valores medios de 911,98 mg
/100g de graxa nos elaborados a partir do cruce con Duroc, 981,23
mg/100g de graxa nos elaborados a partir do cruce con Landrace e
1478,37 mg/100g de graxa nos elaborados a partir do Porco Celta
puro.
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Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 315,25%17,70 169,73+54,24 171,54%43,62
C1é6:1 37,63+2,90 11,04+4,59 12,39+4,20
c18:.0 128,09+16,39 73,60%21,92 78,59+24,75
C18:1n9c 624,29+21,13 388,14+66,66 391,62+66,55
C18:2néc 327,75%36,83 240,64+19,76 297,95%34,69
C18:3n3 26,61%3,93 11,77%7,95 14,64%3,55
C20:4n6 14,76%4,17 16,38+4,84 14,49+2,24
TOTAL 1478,37%75,44 211,31£173,60 981,23%171,60
AGS 443,35+33,08 243,33+75,88 250,13+68,18
Cl16:0+C18:.0 T T T
AGMI
C16:1 + C18:1n9c 662,35+20,06 399.,19+£71,09 404,01£70,65
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 372,66+41,89 268,79+29,81 327,08+35,63
AGPI / AGS 0,84%0,06 0.89+0,20 0,76%0,13

Tdboa 36.- Efecto dos cruzamentos no perfil de dcidos graxos do chourizo
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4.4.1.6. Andlise sensorial

As puntuaciéns medias dadas polos xuices para os chourizos dos
cruces Celta-Duroc, Celta-Landrace e Celta puro aparecen
reflexados na Figura 28.

Distribucion da
graxa

Cantidade de
; graxa

Jugosidade

Grado de
Dureza .
compacidade
e
Salado Intensidade olor e CD
-CL
Acido ~/Olor especias
titenskiaie Olor acido lactico
sabor

Olor graxa

Figura 28.- Diagrama radial atributos sensoriais en chourizo: Celta puro (C), Celta-Duroc
(CD) e Celta-Landrace (CL)

a) Cruce Celta-Duroc

Os atributos distribucion de graxa e cantidade de graxa
obtiveron  puntuacidns moderadas (4,13 e 4,63,
respectivamente), menitres co grado de compacidade
alcanzou valores menores (3,88). A intensidade de olor foi
valorada cunha puntuaciéon de 6,88 seguida polo olor a
especias (4,00). Na fase gustativa o sabor salgado foi
puntuado en maior cuantia (2,88) que o sabor dcido (2,00),
acadando aintensidade de sabor uns valores medios de 5,88.
Tanto a dureza como a xugosidade acadaron puntuaciéns
intfermedias (4,13 € 4,75, respectivamente).
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b)

c)

Cruce Celta-Landrace

Nos chourizos dos lotes procedentes do cruce Celta-
Landrace, o grado de compacidade acadou unha
puntuacién alta (5,88) 6 igual que a distribucion da graxa e a
cantidade de graxa que obtiveron 5,00 e 5,00,
respectivamente. Na fase olfativa ¢ igual que acontecia no
apartado anterior o olor a especias predominou sobre os
outros olores estudados, e a intensidade foi valorado cunha
media de 5,50 puntos. Enfre os atributos relacionados coa
fase gustativa, o sabor salgado acadou unhas puntuacions
medias de 1,75 mentres para o sabor dcido foron de 1,50
puntos. Dureza e xugosidade amosaron valores intermedios
(4,00 e 5,25, respectivamente).

Porco Celta puro

En canto &s caracteristicas visuais do produto, é chourizo de
Porco Celta outorgdronselle uns valores elevados &
cantidade de graxa, mentres que a distribucion da mesma,
asi como o grao de compacidade do produto, mostraron
resultados intermedios. En relaciéon cos atributos olfativos, a
intensidade de cheiro deste embutido non resultou moi
elevada, sendo o cheiro a especias o mdis destacado; os
cheiros a dcido e a graxa resultaron pouco perceptibles. O
sabor foi cudlificado como intenso, ainda que os sabores
salgado e dcido foron escasamente detectados polos
catadores. Este resultado coincide coas observaciéns
realizadas previamente por Roncalés [109], quen sinalou que
a caracteristica sensorial que diferencia principalmente co
chourizo doutfros embutidos cru-curados era o sabor a
pemento. Dentro dos atributos de textura, foi a xugosidade a
que presentou uns valores mdis altos, o que estaria
directamente relacionado coa elevada canfidade de graxa
presente no produto.
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Se comparamos a raza Porco Celta pura cos cruzamentos, os
chourizos procedentes do lote da raza Porco Celta presentaron unha
maior cantidade de graxa e unha maior xugosidade comparada cos
outros dous lotes estudados. A intensidade de olor foi mdis marcada
para os chourizos do lote Celta-Duroc.

4.4.2.Salchichdon

4.42.1. Evolucion das propiedades fisicoquimicas durante o curado

Dende a Tdboa 37 ata a Tdboa 41 amdsase a evolucidén das
propiedades fisicoquimicas do salchichdn elaborado con carne de
Porco Celta, con diferentes porcentaxes de graxa (10, 20 e 30%), ao
longo dos 49 dias do proceso de secado-maduracion.

Os pardmetros de composicion (humidade, proteina e graxa) e fisico-
quimicos (actividade de auga e pH) foron similares aos descritos para
salchichdén elaborado con carne de porco Ibérico [110] [111], para
salchichén comercial [107] [112], e para embutidos similares como o
Paio alentejano en Portugal [113] ou o salami de sicilia [114].

Os valores obtidos para os distintos pardmetros en andlises de textura,
coinciden basicamente cos descritos na bibliografia en diferentes
embutidos cru-curados [104] [115] [116]. As variacions nos valores
destes pardmetros son atribuibles, polo xeral, &s diferenzas nas
condiciéns de curado (tempo e temperatura), e d&s diferentes
proporcidns de graxa e magro utilizadas para a sua elaboracion.
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PARAMETRO
Composicion EH
quimicd Humidade (%)
, Luminosidade (L*)
Parametros P .
da cor [ndlce de vermello (a*)
Indice de amarelo (b*)
Oxidacién
Tl TBARS (mg MDA/kg)
Dureza (kg)
Elasticidade (mm)
T Cohesividade
extura

Gomosidade (kg)
Masticabilidade
(kg*mm)

10%

5,73+0,01
0,97 £0,01
59,5+ 3,57
46,77 £ 3,94
19.39 £2,72
15,52+ 1,37

0,27 £0,02

1,56 + 0,04
0,45+ 0,04
0,33+ 0,03
0,52 £ 0,05

0,24+ 0,05

20%

5,73 0,02
0,97 £0,01

55,55 +2,91
49,18+ 2,37
18,83+ 1,30
16,05+0,78

0.3+0,07

1,02+£0,16
0,57 +£0,12
0,36+ 0,01
0,37 £0,05

0,2+0,02

30%

5,73+0,01
0,96 0,01
50,55+ 1,17
53,28 + 5,43
17,34+ 1,98
15,22+0,79

0,31 £0,06

0,84+ 0,04
0,68 +0,2
0,39 +£0,04
0,32+ 0,04

0,22 +0,07

Taboa 37.- Propiedades do salchichon de Porco Celta a 0 dias

PARAMETRO
Composicion ZH
quimica Humidade (%)
P Luminosidade (L¥)
Pardmetros .
da cor [ndlce de vermello (a*)
Indice de amarelo (b*)
Oxidacién
fipidica TBARS (mg MDA/kQ)
Dureza (kg)
Elasticidade (mm)
Cohesividade
Textura

Gomosidade (kg)
Masticabilidade
(kg*mm)

10%

5,64+0,01
0,91 £0,01
43,1 £2,05
42,75+ 1,81
12,45+ 0,93
12,81 +1,28

0,62+0,14

11,35+ 3,46
0,46+ 0,03
0,3+0,03
3,48+ 1,35

1,62+0,68

20%

5,57 £ 0,03
0,89 + 0,02
40,74 +2,02
45,24+ 2,43
12,52+ 1,26
12,83+0,67

0,47 £0,12

9,45+2,18
0,48 + 0,02
0,29 £0,05
2,69 0,7

1,29 £ 0,36

30%

5,61 +0,05
0,87 £0,02
39,03 £ 0,56
49,81 +2,74
12,25+ 0,86
14,38 £ 0,21

0,38+0,10

4,65+ 1,39
0,53+0,07
0,28 + 0,06
1,23+0,18

0,66+0,15

Taboa 38.- Propiedades do salchichdon de Porco Celta a 7 dias
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PARAMETRO 10% 20% 30%
c L oH 558+001 541004  540+0,0]
°'T,f,’;is<':‘2°" Qw 086+001  087+001 | 0,89 +0,0]
a Humidade (%) 31,56+0,4  33,35+125 3407 +24
Pardmet Luminosidade (L*) 35,56+ 2,2 43,74 £ 4,56 51,69 £1,54
°L°;”";:°s indice de vermello (a*) 22,61+0,88  20,64%1,99 19,54+ 1,43
indice de amarelo (b*) | 14,73 0,82 14,61+1,8 16,50 + 0,58
ol)i(;)?;f::n TBARS (mg MDA/kg)  0,57+0,19  0,55+0,08  0,44+0,06
Dureza (kg) 28,17 +3,03 21,78+1,18 | 12,36+ 1,48
Elasticidade (mm) 0,47+0,00  054+002  0,55+0,06
Textura Cohesividade 0,42+0,02  042+003 0,37 +0,03
Gomosidade (kg) 11,81 £1,71  9,15+0,91 4,57 0,4

Masticabilidade

553+082  497+057 | 249+04]
(kg*mm)

Taboa 39.- Propiedades do salchichdon de Porco Celta a 21 dias

PARAMETRO 10% 20% 30% \

. . pH 568002  564t003 | 565002
°”:J’|?;isé‘2°" Qw 083+001 084001 | 0,84+0,0]
9 Humidade (%) 2919+086 2802+184  2632+193
Parametr Luminosidade (L*) 28,81 +1,27 38,64 * 6,59 44,81 1,75
°;‘L ceor°s indice de vermello (a*)  16,43+0,93  14,72+222  16,82+0,29
indice de amarelo (b*) | 10,78 0,73 9.81+£1,08 12,47 £0,36

ol’i‘;?;zf" TBARS (Mg MDA/kg)  076+0,02  0,65+0,10  0,56+0,03
Dureza (kg) 41,19 +£2,57 25,83 % 6,55 12,78+ 1.4

Elasticidade (mm) 0,51 £0,02 0.4%9 £ 0,04 0,52+ 0,06

Textura Cohesividade 044+001  0,41£002  0,35+005
Gomosidade (kg) 17,93+ 1,03 10,49+277  4,44+092

Masticabilidade

912+030 = 521%1,54 2,3+0,33
(kg*mm)

Taboa 40.- Propiedades do salchichdon de Porco Celta a 35 dias
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PARAMETRO 10% 20% 30%

S pH 574+002  567%0,12  553+0,06
qu'l?mim Qw 081+001  082%+001  082+0,0]
Humidade (%) 2608+0,40 27,71+1,52  23,14%248
Pardmetros Luminosidade (L*) 31,17+ 1,46 33,17+398 @ 4592+299
da cor [ndice de vermello (o*) 17,47 £ 1,02 17,4+ 1,8 15,58 + 2,38
Indice de amarelo (b*) | 10,88 £ 0,44 10,58 + 1,19 11,23+ 2,50

O;i‘;?;‘éf" TBARS (mg MDA/kg) ~ 0.85+0,18 = 074+002 | 0,58+0,04
Dureza (kg) 42,62+232  3639+11,28 20,39 3,39

Elasticidade (mm) 0,49 £0,02 0,5+0,03 0,52 +£0,02

Textura Cohesividade 039+001  039+001 | 0,33+007
Gomosidade (kg) 16,6+1,17 14,3+ 4,5 6,75+ 2,01

Masticablidade | g014036  7,09+215 = 348095

(kg*mm)

Tdboa 41.- Propiedades do salchichon de Porco Celta a 49 dias

Fotografia 40.- Elaboracién de salchichén de Porco Celta

Os valores de pH medidos a dia 0 foron iguais para os tres tipos de
salchichdén, cun valor de 5,73 nos tres casos.
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Tras 21 dias, os valores das mostras cun 10% de graxa foron superiores
os de 20% e 30%, con valores medios de 5,58, 541 e 5,40,
respectivamente.

Transcorridos 49 dias, os valores de pH foron mdis altos canto menor
era a porcentaxe de graxa, amosando valores de 5,74, 5,67 e 5,53
respectivamente, para os salchichdn elaborados cun 10, 20 e 30%,
respectivamente. A tendencia xeral dos valores de pH nos tres lotes de
salchichdn foi en lixeiro descenso o longo do proceso de secado,
sendo este, menos pronunciado nos salchichdns cun 10% de graxa.
Pasando de valores de pH de 5,73 nos tres lotes a 0 dias, a valores de
5,74, 5,67 e 5,53 nas mostras cun 10%, 20% e 30% respectivamente, tras
o proceso de elaboracion.

A actividade da auga foi moi similar entre os tres tipos de salchichdn
estudados, diminuindo progresivamente o longo do proceso de
secado-maduracion. Inicialmente, os salchichdns cun 10%, 20% e 30%
de contfido en graxa, partiron de valores de 0,97, 0,97 e 0,96 para
finalmente dar lugar a valores de 0,81, 0,82 e 0,82 respectivamente,
tfras 49 dias de secado-maduracion.

O inicio do proceso de secado, os valores de humidade foron
superiores nos salchichdns cun 10% de graxa (59,5%), fronte os dun 20%
e 30% (55,55% e 50,55%, respectivamente).

Transcorridos 49 dias de procesado, os valores de humidade foron mais
baixos nos salchichdéns cun 30% de graxa, 23,14%, mentres que, para
os outros dous tipos (10% e 20 % de graxa) foron similares, cun 26,08% e
27.71%, respectivamente. Tal como era de esperar, a humidade foi
descendendo progresivamente durante o proceso de elaboracién
nos tres lotes estudados.

Os valores medios de proteina amosados foron maiores canta menos
graxa confinan as mostras en estudo. Asi, os salchichdns cun 10%
continan un 16,25% de proteina, mentres que as mostras cun 20% e 30%
de graxa continan un 15,09% e 13,88% de proteina, respectivamente.

Os valores do indice de vermello foron maiores en tédolos puntos para
os salchichdns cun 10% de graxa. Partiron de valores de 19,39; 18,8 e
17,34 para as mostras cun 10%, 20% e 30% de graxa, ata acadar valores
de 17,47; 17,4 e 15,58, respectivamente.
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A estabilidade lipidica foi medida mediante o indice de TBARs. Os
valores medios obtidos foron aumentando a media que transcorreu o
periodo de secado nos tres tipos de salchichdn en estudo. No punto
inicial, os valores medios para os tres lotes en estudo foron moi similares
entre eles (10%: 0,27 mg MDA/Kg; 20%: 0,30 mg MDA/Kg; 30%: 0,31 mg
MDA/Kg). Tras 7 dias de elaboracién os valores dos salchichdns cun
10% de graxa foron superiores o resto, amosando resultados de 0,62
mg MDA/Kg, fronte a valores de 0,47 mg MDA/Kg e 0,38 mg MDA/Kg
para os salchichéns cun 20% e 30%, respectivamente, para
posteriormente continuar aumentado ata alcanzar, transcorridos 49
dias de secado-maduracién valores de 0,85 mg MDA/Kg, 0,74 mg
MDA/Kg e 0,58 mg MDA/Kg, para os salchichdon elaborados cun 10%,
20% e 30%, respectivamente.

Fotografia 41.- Salchichdn de Porco Celta tras o proceso de secado-maduracion

Con respecto os pardmetros de textura das mostras, os salchichdéns
que presentaron maior dureza foron, como cabia esperar, aqueles
qgue continan menor canfidade de graxa (10%) durante ftodo o
proceso de elaboracion. Os valores medidos o inicio do proceso de
elaboracién, para os salchichdns cun 10%, 20% e 30% de graxa, foron
de 1,56 Kg, 1,02 Kg e 0,84 Kg; respectivamente, ata acadar,
transcorrido o periodo de secado-maduracion (49 dias) valores de
42,62 Kg, 36,39 Kg e 20,39 Kg. respectivamente.
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4.4.2.2. Efecto do grao de picado nas propiedades fisicoquimicas

Na Tdboa 42 amdsanse os resultados obtidos de humidade e textura
de salchichdns de Porco Celta puro elaborados con diferentes graos
de picado (8 mm, 10 mm e 12 mm), no produto final.

Os indicativos C8, C10 e C12 equivalen a didmetros de 8, 10 e 12
milimetros respectivamente.

PARAMETRO c8 C10 C12
Humidade (%) 23,95+ 2,06 23,36+ 1,14 22,78+ 2,15
Dureza (kg) 21,00 % 7,40 26,45 % 6,21 28,54 + 8,31
Elasticidade (mm) 0,53 £ 0,05 0,52+ 0,04 0,53 £ 0,05
Cohesividade 0,31 £0,03 0,31 £0,04 0,31£0,03
Gomosidade (kg) 6,62 2,58 8,38 £287 9,22+ 3,38
Masticabilidade (kg*mm) 3,41 %1,14 4,40 £ 1,49 4,86+ 1,98

Taboa 42.- Propiedades do salchichdn a 49 dias con diferente grao de picado

Os valores de humidade, no produto final, foron moi similares entre os
tres tipos de salchichdén, mentres que a dureza foi mdis elevada canto
maior era o grao de picado. Asi, os salchichdns elaborados cun grao
de picado de 8 mm mostraron unha dureza de 21 Kg, mentres que os
de 10 mm e 12 mm, de 26,45 Kg e 28,54 Kg, respectivamente.

4.4.2.3. Influencia da raza nas propiedades fisicoquimicas

Na Tdboa 43 estdn recollidos os resultados fisicoquimicos de mostras
de salchichén elaboradas a partir de carne de Porco Celta puro (C x
C) fronte a outros elaborados a partir de cruces deste con Duroc (D x
C) e Landrace (L x C), no produto final.

Os valores de pH foron inferiores nos salchichdns elaborados con carne
de Porco Celta puro (5,74) con respecto os elaborados a partir de
carne de Porco Celta cruzado con Duroc (5,95) e Landrace (5,92). As
mostras procedentes do cruce con Landrace amosaron valores de
actividade de auga e humidade (0,84 e 25,6% respectivamente)
lixeiramente superiores os obtidos nas procedentes do puro (0,81 e
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26,08%) e do cruce con Duroc (0,83 e 27,77%). Con respecto os
pardmetros da cor, o indice de vermello (a) foi mdis baixo no caso dos
salchichdéns procedentes da raza pura con respecto aos procedentes
dos cruces con Duroc e Landrace (CxC: 17,47 vs. DxC: 22,23 vs. LxC:
22,47).

PARAMETRO CxC DxC LxC

P pH 574+0,02  595+002  5920,04
° U'?;isc? Qw 0,81 0,01 0,83 +0 0,84+ 0,01
9 Humidade (%) 2608+0,4 2777+1,00  28,6%0,93
barémet Luminosidade (L*) 31,17+1,46  3274+0,86 @ 3235%0,6
°L%"li:°s indice de vermello (0*) 17,47+ 1,02 2223+0,73  22,47+1,14
indice de amarelo (b*) | 10,88 + 0,44 14,89 + 0,83 14,17 £ 0,91

ol’.l‘;?;z'(‘;" TBARS (mg MDA/kg)  0,85+0,18 = 0,75+0,23  0,65+0,06
Dureza (kg) 42,62+232  4206+0 | 32,87%324

Elasticidade (mm) 0,49 £ 0,02 1,24+ 0 0,59 + 0,41

Textura Cohesividade 0,39 + 0,01 0,45 +0 0,35+ 0,02
Gomosidade (kg) 16,6 1,17 18,65+ 0 11,63+ 1,66

Masticabilidade

. 8,01 £0,36 21,88+0 6,35+3,57
(kg*mm)

Tdboa 43.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do salchichdn

O indice de TBAR’s amosou valores medios de 0,85 mg MDA/Kg nos
salchichéns elaborados con carne de Porco Celta puro, mentres que
nas mostras procedentes do cruce de Duroc e Landrace os valores
obtidos baixaron ata 0,75 mg MDA/Kg e 0,65 mg MDA/Kg,
respectivamente.

Atopdronse valores de dureza moi similares entre as mostras
procedentes de Porco Celta puro e o cruce con Duroc, 42,62 Kg e
42,06 Kg, respectivamente, pero, pola contra, as mostras procedentes
do cruce con Landrace amosaron valores notablemente mdis baixos,
32,87 Kg.

4.4.2.4. Perfil de dcidos graxos

Dende a Tdboa 44 ata a Taboa 48 detdllase a evolucion do contido
en dcidos graxos libres (mg/100 g graxa) 6 longo do proceso de
secado-maduracién do salchichdén elaborado con carne de Porco
Celta, utilizando diferentes porcentaxes de graxa: 10%, 20% e 30%.
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Os dcidos graxos libres mdis abundantes na graxa dos tres lotes de
embutido foron por esta orde o dcido oleico (C18:1n9c), linoleico
(C18:2n6c) e palmitico (C16:0).

Os contidos totais de dcidos graxos libres na masa do embutido (0
dias) foron lixeiramente superiores nos embutidos formulados cun 30%
de graxa que nos dun 20 e 10% de graxa (308,59, 233,94 e 244,63
mg/100 g graxa, respectivamente). O longo do proceso de secado-
maduracién estes contidos en dcidos graxos libres aumentaron
progresivamente nos tres lotes de salchichdn, ata acadar valores
similares de 1101,78, 1376,20 e 1111,27 mg/100g de graxa nos
salchichéns  elaborados con un 10, 20 e 30% de graxa,
respectivamente.

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 49,47£32,16 47,64+14,47 59,2135,93
C16:1 0,0040,00 0,000,00 0,00£0,00
C18:0 28,40+16,42 28,95+5,80 38,82423,12
C18:1n9¢ 1319745574 | 1233042013 | 172,2156,16
C18:2n6c 34,80+10,61 34,05+13,00 38,35+13,60
C20:4né 0,0040,00 0,00+0,00 0,0040,00
TOTAL 24463411320  233.94+4505 | 308,59+128,32
AGS 77,.87+48,58 76,59+19,57 98,03+58,76
C16:0+C180 87448, 59419, 03£58,
AGMI
e e 131,9745574 1233082013 172,21456,16
AGPI
ClBanbe + Ol o copang | 4801061 34,05+13,00 38,35+13,60
AGPI / AGS 0,5840,31 0,4540,12 0,4340,09

Tdboa 44.- Perfil de dcidos graxos no salchichén de Porco Celta a 0 dias
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Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 30,67+21,55 55,47+13,88 70,15%26,56
c16:1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,0040,00
C18:0 15,98+9,26 30,33+5,42 39.23+14,23
C18:1n9c 60,34+40,65 1559342805 | 207,16+69,98
C18:2néc 39,89+9,97 42,46+11,93 48,96+14,59
C20:4n6 2224284 1,96+2,29 0,0040,00
TOTAL 1491141598 286,15459,10  365,50+125,19
AGS 46,65430,79 85,80+18,75 109,38+40,73
C16:0+ C18:0 65£30, 8018, 36£40,
AGMI
Cret o o 60,34+40,65 15593+2805 | 207,16+69,98
AGPI
C18on6e + Ol o+ Copuang | 421141179 44,42413,31 48,96+14,59
AGPI / AGS 1,06£0,34 0,5140,07 0,4640,04

Taboa 45.- Perfil de dcidos graxos no salchichén de Porco Celta a 7 dias

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 118,3929,78 67,27+33,40 83,93£27,84
c16:1 6,073,67 2,39+1,14 2,64£0,56
c18:0 53,54£9,66 33,61£16,03 45,7813,75
Cl18:1n9c 243,41%36,57 | 189,11249,39 | 231,77%50,95
C18:2néc 96,99+14,08 71,57+17,80 74,29£15,44
C20:4né 6,09+1,02 3,79+4,54 1,80£2,17
TOTAL 524,48t87,57  367,74t119,27  440,20£108,15
AGS 171,93£38,71 100,87£49,32 | 129,70+41,48
C16:0 + C18:0 TR SO SR
AGMI
Cle + Q18 19 249,48t40,06  191,51£49,96  234,41%51,03
AGPI
Cl18:9mbc + C18:3n3 4 Co0udng  10307£14,58 75,3622,29 76,09£16,91
AGPI / AGS 0,62¢0,12 0,82+0,26 0,610,11

Tdboa 46.- Perfil de dcidos graxos no salchichdn de Porco Celta a 21 dias
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Acidos graxos

SC

UNIVERSIDADE
DE SANTIACGO
DE COMPOSTELA

(mg/100g de graxa)

C16:0 87,75+43,77 106,01+26,11 45,65+32,95
c16:1 6,6740,77 4,945 28 0,00%0,00
c18:0 43,00+18,76 52.36+12,96 24,81%13,75
C18:1n9c 233,79+5820 | 265,68+72,07 | 189,03+62,02
C18:2n6c 89,78+26,19 113,70+13,08 78.3016,63
C20:4n6 6,7141,98 7,3442,96 2,37+1,88
TOTAL 46770414412 549,99+12524 | 340,18+124,16
AGS 130,75¢62,26  158,36+38.73 70,46+46,67
C16:0+ C18:0 75462, 36238, 46246,
! 240,46+57,98  270,60477.06  189,03+62,02
C16:1 + C18:1n9¢ RS, T, gk,
AGPI
18 + Ol o+ Copuang | 96:48427.75 121,03+14,48 80,69+15,81
AGPI / AGS 87,75+43,77 106,01+26,11 45,65432,95

Tdaboa 47.- Perfil de dcidos graxos no salchichon de Porco Celta a 35 dias

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 260,17£24,88  327,09+73,76  259,24+36,34
Cl&:1 0,000,00 0,00£0,00 0,00£0,00
c18:0 121,26£11,68 1520943655  114,85:21,13
C18:1n9c 466,54+6587 | 601,16+80,13 | 520,05£58,51
C18:2néc 253812231 295875672 217,14£33,09
C20:4n6 0,000,00 0,00£0,00 0,00£0,00
TOTAL 1101,78£110,20  1376,204241,63  1111,27+136,08
AGS 381,43:3400 | 479,18+10843 | 374,08£55,74
C16:0 + C18:0 ASEA ASEIRE TR
AGMI
Cle + Q18 19 4665416587 601,16180,13  520,05%58,51
AGPI
Cl189mbc + C18:an3 + Co0udng | 25381£2231 | 2958745672 | 217,14£33,09
AGPI / AGS 2601742488 327,09£7376  259,24:36,34

Tdboa 48.- Perfil de dcidos graxos no salchichdn de Porco Celta a 56 dias
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4.4.2.5. Influencia da raza no perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 16 mdstrase o contido en dcidos graxos libres (mg/100 g
graxa) de salchichdns elaborados con carne de Porco Celta puro
(CxC) ou a partir dos cruces de Porco Celta con Duroc (DxC) e
Landrace (LxC).

Os dacidos graxos libres maioritarios nos salchichdéns elaborados a partir
dos cruces do Porco Celta foron os mesmos que nos de Porco Celta
puro (C18:1n9c, C18:2né6c e C16:0). Os contidos totais en dcidos graxos
libres, nos produtos despois da etapa de secado-maduracion, foron
menores nos procedentes dos cruces que os obtidos nos do Porco
Celta puro; cuns valores medios de 533,79 mg/100g de graxa nos
elaborados a partir do cruce con Duroc, 601,06 mg/100g de graxa nos
elaborados a partir do cruce con Landrace e 1376,20 mg /100g de
graxa nos elaborados a partir do Porco Celta puro.

Sen embargo, nos produtos cos cruces de Porco Celta, foron
detectadas pequenas cantidades dos dcidos graxos linolénico
(C18:3n3) e araquiddnico (C20:4né), os cales non se detectaron no
punto final da elaboracion do salchichén de Porco Celta puro.

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 327,09+73,76 129,19+17,79 117,12%16,16
Cié:1 0,00+0,00 6,03+1,91 7,06+2,66
ci18:.0 152,09+36,55 58,4518,99 49,00£92,01
C18:1n9%c 601,16+80,13 272,94%18,00 254,41+33,88
C18:2néc 295,87+56,72 138,24+12,82 151,77%18,49
C18:3n3 0,00+0,00 5,48+0,55 6,87+2,00
C20:4n6 0,00+0,00 17,47+0,70 14,83+2,23
TOTAL 1376,20+241,63 627,80%51,70 601,06+68,73
olet 479,18%108,43 187,63%26,38 166,12+25,06
C16:0+C18:.0 T T T
AGMI
C16:1 + C18:1n9c 601,16+80,13 278,97%19,21 261,47£35,15
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 295,87+56,72 434,14%30,48 689,3582,21
AGPIl / AGS 0,62+0,06 2,34+0,27 2,60+0,28

Tdaboa 49.- Efecto dos cruzamentos no perfil de dcidos graxos do salchichdn
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4.4.2.6. Andlise sensorial

Na Figura 29 méstrase un diagrama radial no que se representan as
puntuaciéns medias dadas polos xuices para os salchichdns dos
cruces Celta-Duroc, Celta-Landrace e Celta puro.

Distribucion da

graxa )
sequedade by Cantidade de
6 /1 graxa
o~ .
Jugosidade i - Gra_do.d.e
[ g 1ompac1dade
1 ‘
[ —_—C
nireza P A, _NJL 0lar pementa
W= <g ' 4 e CD
| f\ 0L cL
Salado ; fL 7 Olor especias
Acido Olor acido lactico
Intensidade de’

‘Olor moho
sabor

Figura 29.- Diagrama radial atributos sensoriais en salchichén: celta puro (C), Celta-
Duroc(CD) e Celta-Landrace (CL)

a) Cruce Celta-Duroc

Nos atributos relacionados co aspecto visual a distribucion da
graxa e o grado de compacidade recibiron puntuaciéns
altas por parte dos xuices (6,50 e 7,50, respectivamente). O
atributo predominante asociado ¢ sentido do olfato foi o
cheiro a pementa que foi valorado cunha puntuaciéon maior
(5.88) que a recibida polo cheiro a especias (4,50) e o cheiro
a dcido lactico (0,75). A intensidade de sabor tamén recibiu
unha puntuacién alta (6,50), acadando o sabor salgado un
maior valor (4,00) co sabor dcido (2,13). Os descritores de
textura que mdis puntuacion obtiveron foron a dureza e a
xugosidade (5,00 e 5,00, respectivamente).
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b)

c)

Cruce Celta-Landrace

Os salchichdéns procedentes do cruce Celta-Landrace
obtiveron para os atributos da fase visual puntuaciéns altas
sobre todo para o grado de compacidades (7,13).

Como no caso anterior, o cheiro a pementa foi o afributo da
fase olfativa que recibiu a maior puntuacion por parte dos
xuices (6,38), seguido polo olor a especias (5,38).

Na fase gustativa o sabor salgado predominou sobre o sabor
dcido, e a intensidade de sabor acadou unha puntuacion
elevada (7,00). Os xuices puntuaron estas mostras cuns
valores de xugosidade de 6,00 puntos e de 3,50 puntos a
dureza.

Porco Celta puro

E ben cofecida a influencia que exercen algins pardmetros
composicionais (graxa e humidade) nas caracteristicas
sensoriais dos embutidos aumentando, por exemplo, a
xugosidade a medida que aumentan os contidos en graxa e
en humidade. Os salchichdns celtas presentaron unha
distribucion éptima da graxa, unha relacidén graxa/magro
alta, e unha cohesividade da masa intermedia, o que
poderia estar relacionado cos altos valores de xugosidade,
cos valores moderados de dureza e coad baixa puntuacion
outorgada & sequedade. Valores similares aos aqui expostos
foron descritos en salchichdn elaborado a partir de carne de
porco ibérico [111].

En canto ao aroma e sabor, destacan os valores dados polos
catadores ao aroma a pementa negra € a especias. Tal
apreciacién coincide co descrito por Roncalés [109], quen
afirma que a caracteristica mdis distintiva dos embutidos cru-
curados son as especias utilizadas na sua elaboracion.
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O flavor é o pardmetro sensorial que recibiu unha puntuacion
mdis elevada, o que permite constatar que o salchichdn de
Porco Celta presenta un sabor e aroma agradable e
caracteristico, moi apreciado polos consumidores.

Comparando cos resultados dos cruzamentos, pddese observar como
os salchichdns procedentes da raza Porco Celta presentan unha maior
cantidade de graxa e un menor grado de compacidade. Os
salchichdns do lote Celta-Duroc obtiveron as puntuaciéns mdais altas
para a distribucién de graxa e para a dureza, pola contra, na
cantidade de graxa e na xugosidade acadaron os valores mdis
baixos.

4.4.3.Lombo curado
4.4.3.1. Evolucion das propiedades fisicoquimicas durante o curado

Na Tdboa 50 aparecen descritos a evolucidén dos valores
fisicoguimicos de lombo de Porco Celta puro 6 longo do proceso de
elaboracién deste.

A actividade de auga mantivose igual ata os 29 dias do proceso de
elaboracién (0,94), para posteriormente baixar ata valores de 0,88 e
0,84 os 61 dias e 90 dias, respectivamente, debido, como era de
esperar, as condicidns de temperatura e humidade as que foron
sometidos.

A humidade foi descendendo progresivamente, tal como se
esperaba, durante todo o proceso de elaboracidn pasando de
valores inicicis de 69,25%, a valores de 34,04% tras 90 dias de
procesado.
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O contido de humidade é un pardmetro que se atopa directamente
relacionado co contido de graxa inframuscular e co tempo de
curacién das mostras. O valor medio (34,04%) foi moi similar aos valores

descritos por outros autores para lombos lbéricos [117].

PARAMETRO 0 dias 29 dias  é1dias 90 dias
PH 562+0,07 560+005 5802006 580 %0,06
Qe 094+0,00 094+000 0,88+003 0,84+0,01
., Humidade o541 104 57,26+200 41,46+301 3404179
Composicion (%)
quimica Graxa (%) 2,93+1,34 | 10,78+431 | 12,52+3,58 | 15,00 £ 4,95
Pro(;e)'”o 2226054 27,5171  3579+261 39,95+ 4,96
(]
Cloruros (%) = 2,860,551 | 3,13+0,48 510+0,68 6,35%0,84
Lum('[]f)’s'd' 41,72+2,65 38,67+427 3506+248 30,47 +1,78
indice de
ParGmetros vermello 13,06 £ 1,8 8,74+ 1,44 9,71%£1,72 8,41 1,16
da cor (a*)
indice de
amarelo 11,46 239 6,23+1,24 6,15+0,57 4,61+£1,13
(%)
Oxidacion TBARS (mg
ipidica MDA/Kg | 007£002 | 014£005 0232003 034011
Pendente |, 50+0,09  026+003  053+006 079+0,17
T (kg/s)
Al Traballo
Test Warner- 8,61 252 | 1299+3,84 | 16,45+2,49 | 22,67 £5,90
(kg/mm)
Braztler (WB) F
orza 1054037 1,33+022 2341019 3,22%0,68
(kg/cm?)
Dureza (kg) = 097033 @ 2,64£0,58 | 1228+1,49 11,25+2,12
E'?r;“ncq')d' 0594003 06+008 069+004 0,62+005
A::r';;ed? Cohesiv. = 0,47+003  0,52+003 061+002 0,57+0,03
textura (ATP) Go(r:g)s'd' 0474016 140+037 7,5+069  638+13]
Masticab. | 5554 011 | 0864032 517039 | 399+089
(kg*mm)

Taboa 50.- Evolucion das propiedades do lombo curado durante a sia elaboracion

Os valores iniciais de graxa, proteina e cloruros foron do 2,93%, 22,26%

e 2.86%,

respectivamente.

Posteriormente estes

valores

foron

aumentando a medida que o produto perdia humidade, acadando
valores finais de 15%, 39,95% e 6,35%, respectivamente.
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O elevado contido en graxa observado nos lombos estd en
concordancia co metabolismo adipoxénico altamente desenvolto
desta raza. Estudos previos [118] demosfraron que o confido en graxa
inframuscular en lombos curados estd afectado pola xenéfica,
presentando maior porcentaxe os lombos procedentes de porcos de
raza ibérica pura que os de porcos cruzados. A graxa inframuscular
relaciénase con caracteristicas tan determinantes na calidade dos
produtos curados como a xugosidade e a intensidade do aroma [119].

O contido en proteina (39,95%) confirelle ao lombo un elevado valor
nufricional.

Fotografia 42.- Lombo curado de Porco Celta

Tanto o indice de vermello (a*) como a luminosidade (L*) foron
descendendo o longo do proceso de elaboracién do lombo de Porco
Celta. Os valores de L* pasaron de 41,72 a 30,47 e os de a* de 13,06 a
8,41 unha vez transcorridos 90 dias de procesado das mostras.A
estabilidade lipidica, que foi medida mediante o indice de TBAR,
mostrou valores mdis elevados a medida que aumentaban os dias de
procesado, pasando de valores iniciais de 0,07 mg MDA/Kg a valores
finais de 0,34 mg MDA/Kg.
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Con respecto os pardmetros de textura, levdronse a cabo tanto o test
Warner-Bratzler (WB) como o test de andlise do perfil de textura (APT).
Os valores medios de forza medidos no test WB e os de dureza medidos
no test APT foron incrementdronse co tempo. Os valores de forza
pasaron de 1,05 Kg/cm2?inicialmente a 3,22 Kg/cm?, e os de dureza de
0,97 Kginiciais a 11,25 Kg, una vez transcorridos 90 dias de elaboracion.

4.4.3.2. Influencia da raza nas propiedades fisicoquimicas

Na Tdboa 51 encédniranse recollidos os pardmetros fisicoquimicos de
lombos curados elaborados con carne de Porco Celta puro (Cx C) e
con carne desta raza cruzada con Duroc (D x C) e Landrace (L x C),
tras 90 dias de procesado, unha vez finalizado o proceso de secado.

PARAMETRO CxC DxC LxC
pH 5,80 £ 0,06 5,90 £ 0,07 5,98 £ 0,05
Qw 0,84+ 0,01 0,87 £ 0,01 0,86 0,03
Composicion Humidade (%) 34,04£1,79 36,28 £ 2,07 35,73 £ 3,06
quimica Graxa (%) 15,00 + 4,95 11,87+ 1,94 14,24+ 3,78
Proteina (%) 39,95+ 4,96 43,23 +2,25 41,5+2,77
Cloruros (%) 6,35+ 0,84 4,42 £0,21 52+0,69
Luminosid. (L*) 30,47 £ 1,78 31,99 £ 1,21 34,16 + 3,35
Pardmetros da Indiccm 8,41+ 1,16 8,04+0,5 11,10+ 1,8
vermello (a*)
cor indice de
4,61 £1,13 504+0,4 7,07 £1,92
amarelo (b*)
Oxidacién TBARS (mg
lipidica MDA/kg) 0,34+£0,11 0,35+0,06 0,86+ 1,08
Pe(ﬂg‘fsr)”e 079+0,17 0,85+ 0,20 0884021
i Traballo
Test Warner- (kg/mm) 22,67 £ 5,90 24,79 £ 2,97 19,31 £ 5,38
Braztler (WB) Forza
3,22+0,68 3,42+0,53 3,11+0,74
(kg/cm?)
Dureza (kg) 11,25+2,12 917 £2,67 8,99+0,79
Elasticid. (mm) 0,62 + 0,05 0,54 £ 0,04 0,55+ 0,04
Andlise do perfil Cohesiv. 0,57 +0,03 0,47 £ 0,02 0,47 + 0,04
de textura (ATP) = Gomosid. (kg) 6,38 £ 1,31 4,39 £ 1,49 4,19 £0,37
Masticab. 3,99 +0,89 2,41 +0,90 2,32+0,27
(kg*mm)

Taboa 51.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do lombo curado
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Os valores de pH medidos foron moi similares enfre as mostras en
estudo, ainda que lixeiramente superiores nos lombos procedentes do
cruce con Landrace (CxC: 5,8 vs. DxC: 5,9 vs. LxC: 5,98).

Unha vez finalizado o proceso de secado-maduracion, os lombos
presentaron aproximadamente a mesma humidade, con valores de
34,04% para os lombos procedentes do Porco Celta puro, 36,28% para
os do cruce con Duroc e 35,73% para os procedentes do cruce con
Landrace.

Fotografia 43.- Proceso de curaciéon do lombo de Porco Celta

Os valores de graxa e cloruros medidos foron inferiores nos lombos
elaborados con carne do cruce Duroc con Celta 11,87 % e 4,42 %,
mentres que no Porco Celta puro foron do 15 % e 6,35 % € no cruce
con Landrace do 14,24 % e 5,2 % respectivamente.
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Os valores de proteina foron aproximadamente iguais entre os tres
tipos de lombos, ainda que lixeiramente superiores nos lombos
procedentes do cruce con Duroc. Os valores analizados foron 39,95%,
43,23% e 41,5%, respectivamente para as mostras elaboradas a partir
de carne de Porco Celta puro, cruzado con Duroc e cruzado con
Landrace. Con respecto os pardmetros da cor, os lombos elaborados
a partir de Porco Celta puro e os cruzados con Duroc, amosaron
valores de luminosidade (L*) e indice de vermello (a*) moi similares,
con valores de 30, 47 e 8,41 para as mostras de Porco Celta puro e
31,99 e 8,04 para as mostras do cruce con Duroc respectivamente. No
tocante as mostras procedentes do cruce con Landrace, estes valores
de L* e a* foron superiores os anteriores, con valores de 34,16 e 11,01.

O indice de TBAR amosou valore notablemente superiores nas mostras
procedentes do cruce con Landrace (0,86 mg MDA/Kg) fronte as
medidas nas mostras de Porco Celta puro (0,34 mg MDA/Kg) e nas
mostras do cruce con Duroc (0,35 mg MDA/Kg). Os valores de forza de
corte obtidos, tras a realizacién do test Warner-Bratzler (WB) foron moi
similares entre as mostras procedentes de Porco Celta puro, cruzado
con Duroc e con Landrace, con valores de 3,22 Kg/cm?, 3,42 Kg/cm?
e 3,11 Kg/cm?, respectivamente. Con respecto a dureza medida
mediante o test de andlise do perfil de textura (ATP), foron mdis altos
os valores medidos nas mostras procedentes de Porco Celta puro 11,25
Kg que os medidos nas mostras procedentes dos cruces con Duroc e
Landrace, con valores de 9,17 Kg e 8,99 Kg respectivamente.

4.4.3.3. Perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 52 mdstrase a evolucion do contido en dcidos graxos libres
(mg/100 g graxa) ¢ longo do proceso de elaboracién do lombo cru-
curado de Porco Celta.

Os dcidos graxos libres mdis abundantes na graxa do lombo foron por
esta orde o dcido oleico (C18:1n9¢), linoleico (C18:2néc) e palmitico
(C16:0). Os contidos medios totais de dcidos graxos libres pasaron
dende os 164,89 mg/100g de graxa ¢ inicio do proceso de
elaboracién, ata os 1330,08 mg/100g de graxa despois de 90 dias de
elaboracién.
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Durante todo o proceso de elaboracién produciuse unha liberacién
progresiva de tédolos dcido graxos, resultando mdis acusada despois
de 61 e 90 dias de elaboracion (correspondentes a 30 e 60 dias de
secado-maduracion, respectivamente). Na etapa de secado-
maduracién (61 e 90 dias) a proporcion de dcidos graxos saturados
liberados tamén foi superior que durante os primeiros 30 dias de
elaboracién, véndose reducida as relaciéns AGPI/AGS a mdis da
metade.

Acidos graxos

(mg/100g de graxa) ~ ° 919 29dias  é1dias 90 dias

C16:0 12,26+4,34 52,51+£29,30 = 290,40+55,16  279,51+66,17
C16:1 0,00+0,00 0,00£0,00 24,5719,45 24,64+12,98
C18:0 17,61+11,46 = 24,87+12,78 @ 114,14+25,56 121,78+17,31
C18:1n9c 66,64+21,17 | 110,50+49,40 = 424,73+99,47 1 476,34+127,18
C18:2néc 60,90+14,02 = 86,52+26,61 305,50+119,99 324,35+86,69
C18:3n3 0,00£0,00 4,0440,56 37,69+13,23 20,02+8,80
C20:3n6 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 1,56%0,10
C20:4né 7,48+3,94 8,53+4,01 36,35+24,31 76,97+£30,84
C20:5n3 0,00£0,00 0,00£0,00 0,85+0,03 4,90+0,56
TOTAL 164,89+40,47 @ 243,99+49,79 1167,08+£183,481330,08+294,61
AGS
C16:0+C180 37,46+26,54 = 60,77+53,94 473,35£173,76 401,29+82,25
AGMI
C16:1 +Cl18:1n9c 66,64+21,17 | 97,47+57,36 | 489,99+143,76 500,98+139,73
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + 73,92+20,92  88,87+37,88 380,39+146,47 427,81+£126,13
C20:4n6
AGPI / AGS 2,66%1,66 2,83+2,29 0,82+0,18 1,06%0,19

Taboa 52.- Evolucion do perfil de dcidos graxos no lombo curado

4.4.3.4. Influencia da raza no perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 52 méstrase o contido en dcidos graxos libres (mg/100 g
graxa) do lombo cru-curado elaborado con carne de Porco Celta
puro (CxC) ou a partir dos cruces de Porco Celta con Duroc (DxC) e
Landrace (LxC).
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Os dcidos graxos libres maioritarios nos lombos cru-curados elaborados
a partir dos cruces do Porco Celta foron os mesmos que nos de Celta
puro (C18:1n9c, C18:2né6c e C16:0).

Os contidos totais en dcidos graxos libres, nos produtos despois da
etapa de secado-maduracién, foron superiores nos procedentes dos
cruces de Porco Celta que os obtidos nos do Celta puro; cuns valores
medios de 1576,12 mg/100g de graxa nos elaborados a partir do cruce
con Duroc, 1896,99 mg/100g de graxa nos elaborados a partir do
cruce con Landrace e 1330,08 mg/100g de graxa nos elaborados a
partir do Celta puro. Nos lombos cru-curados obfidos a partir do cruce
de Porco Celta con Landrace (LxC), segundo os valores observados
para a relacion AGPI/AGS, a proporcidén de dcidos graxos
poliinsaturados liberados foi menor que no cruce con Duroc (DxC) ou

no Porco Celta puro.

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 279,51466,17 | 338,34+77,82  430,81110,16
C16:1 24,64+12,98 23,24+10,50 47,55+14,57
C18:0 121,78417,31 1454043422 196,79+35,03
C18:1n9c 47634412718 | 509,25+137,59 | 741,004200,94
C18:2néc 3043548669 | 449.97+5470  395,13+76,88
C18:3n3 20,02+8,80 12,93+3,52 19,80+7,25
C20:3n6 1,56+0,10 5,1540,28 0,0040,00
C20:4n6 76,97+30,84 91.84+26,73 56,00421,54
C20:5n3 4,9040,56 0,000,00 0,00%0,00
TOTAL 1330,08£294,61  1576,124299,06 | 1896,99+429,43
- 4012948205 4837410997 | 627,60+144,71
C16:0+C180 A i AL
AGMI 500,98+139,73 | 532,49+147.94  788,55+213,39
Cl6:1 + C18:1n9c 98139, A9E147, 55%213,
AGPI
C1Bombe + oot s copuang 4278112613 559.8917645 | 480847318
AGPI / AGS 1,06£0,19 1,1840,16 0,76+0,05

Tdboa 53.- Efecto dos cruzamentos no perfil de dcidos graxos do lombo curado
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4.4.3.5. Andlise sensorial

As puntuaciéns medias dadas polos xuices para os lombos dos cruces
Celta-Duroc e Celta-Landrace, asi como para o lombo feito con Porco
Celta puro aparecen reflectidos na Figura 30.

Cor roxa
Aroma rancio el Veteado

(]

Intensidade de
Aroma curado

olor
| sid: d
ntensidade de T, —
4aroma
—CD
Sequedade ! Salado e EE
Flbrosidade Dulce
Jugosidade — - \ Acido

Dureza

Figura 30.- Diagrama radial atributos sensoriais en lombo: celta puro (C), Celta-Duroc
(CD) e Celta-Landrace (CL)

a) Cruce Celta-Duroc

No aspecto visual, a cor roxa acadou puntuaciéns altas (6,00)
e o veteado estivo préximo a valores intermedios (3,88). Os
atributos descritores do gusto foron salgado, doce e dcido. O
sabor salgado obtivo unhas puntuaciéns intermedias (3,00)
mentres que o sabor dcido e o sabor doce acadaron
puntuacions moi pequenas (1,25 e 0,75, respectivamente).
Entfre os atributos de textura os lombos acadaron puntuaciéns
infermedias para a dureza e a xugosidade (4,00 e 5,00,
respectivamente) e valores moito mdis pequenos para a
fibrosidade e a sequedade (1,50 e 2,38, respectivamente). A
infensidade de aroma foi valorada cun 4,63 mentres que o
aroma curado o foi cun 3,88. O aroma rancio foi case
imperceptible polos catadores (0,75).
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b)

c)

Cruce Celta-Landrace

No aspecto visual as puntuaciéns foron similares o cruce
Celta-Duroc, cor roxa con puntuaciéns altas (6,63) e veteado
con puntuaciéns mdis baixas (2,13). Referente é gusto, foi o
sabor salgado o mdis puntuado, acadando valores de 3,50.
Os aftributos de dureza e xugosidade foron valoradas polos
catadores con puntuaciéns intermedias (4,25 e 4,50,
respectivamente). Os afributos infensidade de aroma e
aroma curado recibiron puntuaciéns altas por parte dos
catadores (5,38 e 4,13, respectivamente).

Porco Celta puro

Segundo as puntuaciéns obtidas polos tres lotes de lombos
estudados, o lombo pertencente a raza Porco Celta presenta
as maiores puntuaciéns para os atributos salgado, dureza,
intensidade de aroma e aroma curado. Por outra banda é o
lombo pertencente ¢ cruce Celta-Duroc o que presenta os
maiores valores no atributo veteado, mentres que para a
intensidade de aroma e aroma a curado presenta os
menores.

En comparacién con outras razas, no aspecto visual, a
intensidade de cor vermella obtivo puntuaciéns altas moi
similares aos valores obtidos en lombo de raza lbérica [120].
Pola contra, o veteado presentou unha puntuacién menor
que a descrita por outros autores [121] para lombos de porco
lbérico.

4.4.4.Lacon

4.4.4.1. Evolucién das propiedades fisicoquimicas durante o curado

Na Tdboa 54 aparecen recollidos os datos das propiedades
fisicoquimicas de lacéns de Porco Celta puro durante o proceso de
curacion deste. Os valores de pH medidos foron aumentando a
medida que evolucionaba o curado das mostras pasando dun valor
inicial de 5,64 a un valor final de 6,05 tras 95 dias de procesado.
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A capacidade de retencidon de auga foi diminuindo co paso do
tempo, tal como era de esperar, pasando de valores iniciais de 22,67%
a valores finais de 4,38%. Do mesmo xeito, os valores de humidade
foron decrecendo a medida que se producia o curado das mostras.

Medironse valores iniciais de humidade do 74,82% na peza fresca e no
punto final os valores baixaron ata o 59,17%. O contfido final de
humidade das pezas de lacdn foi moito mais alto que o obtido noutros
traballos sobre lacdns provenientes de porcos de razas e cruces
industriais (49,5% [122]; 50.4% [123]. Tamén foi superior ao mostrado en
pezas de xamodn Serrano [124], debido probablemente ao maior
tempo de curado destes Ultimos.

Os valores de graxa e proteina partiron de valores iniciais de 2,04% e
20,89% respectivamente. Estes sufriron un incremento durante o
proceso, debido a perda de humidade, acadando valores de 3,82%
de graxa e 28,37% de proteina.

Entre o punto inicial e os 6 dias de procesado do lacdn, produciuse un
incremento notable na cantidade de cloruros (dia 0: 0,23% vs. dia é:
3.66%) coincidindo coa etapa de salgado. Tras o periodo de curado,
acadaron un valor medio de 6,35 debido en gran parte a perda de
humidade da peza. Os valores de cloruro sédico nas pezas de lacdn
tefien un valor similar ao atopado en lacdn de porco de razas e cruces
industriais elaborados con 3 e 4 dias de permanencia no salgadoiro
por quilogramo de peso [122]. Este valor en cloruros foi similar ao
descrito no traballo de Marra et al. [123]. De tdédolos xeitos, estes
valores de cloruros son altos e de feito atdpanse no rango superior dos
descritos na bibliografia para produtos cdrnicos cru-curados
elaborados a partir de pezas enteiras [125].

Con respecto és pardmetros da cor a luminosidade dos lacdns
acadou un valor medio final de 35,13, similar ao observado por Franco
et al. [122] en lacdns de porcos de cruces industriais e algo inferior ao
descrito por Pérez-Palacios et al. [126] en xamons lbéricos.

O indice de vermello descendeu durante o curado dos lacodns,
pasando de valores de 19,1 a 14,56 tras o periodo de secado.
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PARAMETRO

Composicion

quimica

Pardmetros
da cor

Oxidacién
lipidica

Textura
Test Warner-
Braztler (WB)

encru

Andlise do
perfil de
textura (ATP)
en cru

Textura
Test Warner-
Braztler (WB)

en cocido

Andlise do
perfil de
textura (ATP)
en cocido

pH
QAw
CRA coccioén
(%)
Humidade (%)
Graxa (%)
Proteina (%)
Cloruros (%)
Luminosid. (L*)
indice de
vermello (a*)
indice de
amarelo (b*)
TBARS (mg
MDA/kg)
Pendente
(kg/s)
Traballo
(kg/mm)
Forza
(kg/cm?)
Dureza (kg)
Elasticid.
(mm)
Cohesiv.
Gomosid. (kg)
Masticab.
(kg*mm)
Pendente
(kg/s)
Traballo
(kg/mm)
Forza
(kg/cm?)
Dureza (kg)
Elasticid.
(mm)
Cohesiv.
Gomosid. (kg)
Masticab.
(kg*mm)

0 dias

5,64+ 0,09
0,99 £0,00

22,67 £3,20

74,82 +0,59
2,04+0,62
20,89 £ 0,64
0,23+0,13
38,68 +0,71

19,10+ 0,64
10,06 + 0,54
0,19+ 0,03
1,01 £0,17
41,1 £5,99

4,25+0,54
6,62+ 2,09
0,62+ 0,02

0,33+0,12
2,32+ 1,45

1,44 £ 0,94
1,43+0,24
15,81 £2,92

4,72 +0,85
7,58 0,93
0,5+0,05

0,6+ 0,04
4,56+0,76

2,34+0,57

6 dias

5,58 £ 0,08
0,94 +£0,02

17,05+ 4,19

70,06+ 3,10
1,72+ 1,36
21,76+ 0,50
3,66 +0,88
33,22+ 2,07

18,70 £ 2,49
10,25+1,36
0,98 £ 0,43
0,99 £0,05
37,38+ 4,87

4,91 £0,39
5,61+0,28
0,51 £ 0,09

0,54+ 0,03
3,03+0,30

1,53+0,11
1,03+0,10
22,77 £7,09

4,04 +0,48
8.25+1,77
0,51 +£0,05

0,59 £ 0,05
4,84+0,97

2,51 £0,65

21 dias

5,64 £0,06
0,93 +0,01

13,92+ 1,51

68,35+ 1,55
1,562+0,37
23,42+0,77
5,06+0,93
31,83+1,25

14,19 1,43
8,58 +0,37
3,70+£0,76
0,70£0,10
27,65+ 4,99

3,63 %0,36
5,63 2,50
0,50 + 0,05

0,51 +£0,05
2,99 £1,57

1,56 +0,97
1,24 £0,31
22,88 +2,50

4,32+0,83
10,05 +2,98
0,52 +0,03

0,56+ 0,01
5,67+ 1,66

3,02+ 0,99

95 dias

6,05£0,13
0,91 +£0,01

4,38 = 1,60

59,17 £1,43
3.82+1,63
28,37 1,69
6,35+0,29
35,13+2,77

14,56 2,65
7,67 £1,19
2,60+ 1,36
1,40%£0,10
41,79 +7,68

3,39 £0,21
11,18 +1,57
0,45+ 0,05

0,51+ 0,05
597 +1,43

2,74+0,52
2,59 £0,52
55,01 £10,79

10,48 £ 2,07
19.77 £2,76
0,63 +£0,07

0,54+ 0,04
10,86 +1,72

5,77 £ 1,45

Taboa 54.- Evolucién das propiedades do lacén durante o proceso de curado e
andlise da textura tanto cru coma cocido
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Ata os 21 dias, os valores de TBAR vironse incrementados dende valores
medios de 0,19 mg MDA/Kg ata 3,7 mg MDA/Kg. Posteriormente
produciuse un descenso ata 2,6 mg MDA/Kg.

Con respecto os pardmetros da textura fixéronse dous tipos de
andlises, unha coa mostra en cru e outra coa mostra cocida. Na
mostra en cru, os valores de forza de corte baixaron lixeiramente o
longo do proceso de curado, amosando valores iniciais de 4,25
Kg/cm?2 e finais de 3,39 Kg/cmz2. Os valores de dureza para as mesmas
mostras partiron de 6,62 Kg e mantivéronse constantes ata o final do
proceso de curado onde se atoparon valores de 11,18 Kg. Na mostra
cocida, obtivéronse valores de forza de corte aproximadamente
constantes ata o dia 21, partindo de valores iniciais de 4,72 Kg/cm?2,
aumentando ata 10,48 Kg/cm2 no punto final do curado, mentres que
a dureza das mostras aumentou progresivamente durante todo o
proceso parfindo de 7,58 Kg ata acadar 19,77 Kg.

Fotografia 44.- Lacon de Porco Celta en fresco

Os pardmetros de textura obtidos co test de cizallamento, a forza de
corte foi superior & obtida tanto para xamons lbéricos [127] como para
lombos cru-curados [120]. Con todo, este valor foi 10 unidades inferior
ao descrito por Franco et al. [122] en lacdns de cruces industriais.
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Os valores de dureza presentados neste traballo foron maiores que os
atopados na bibliografia para outros produtos cdrnicos cru-curado
cun tempo de elaboracién maior [127] [128], o cal pode ser debido a
gue as mostras de lacdn foron cocidas antes de realizar devandito
test, o que aumenta o valor das variables relacionadas coa dureza e,
por tanto, diminUe a tenreza final do produto.

Fotografia 45.- Lacdn curado de Porco Celta

4.4.4.2. Influencia da raza nas propiedades fisicoquimicas

Na Tdboa 55 aparece reflexada a comparativa das propiedades
fisicoquimicas do lacédn curado de Porco Celta puro (CxC) e de lacdns
procedentes de cruces con Duroc (DxC) e Landrace (LxC).

Os lacdns procedentes do cruce de Porco Celta con Duroc acadaron
valores de pH notablemente mdis baixos (5,86) que os procedentes do
cruce con Landrace (6,07) e a raza pura (6,05), 6 final do proceso de
curado.
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Os valores obtidos de capacidade de retencidn de auga foron
inferiores nas mostras procedentes da raza pura, con porcentaxes
medios de 4,38%, mentres que os valores acadados nas mostras
procedentes dos cruces con Duroc e Landrace foron de 7,99% e 8,55%,
respectivamente.

PARAMETRO CxC DxC LxC \
pH 6,05+0,13 586+0,11 6,07 + 0,06
Qw 091 +0,01 0,87 + 0,02 0,89 + 0,02
Composicién CRA coccion (%) 4,38+ 1,60 7,99 + 1,48 8,55+ 0,90
quimica Humidade (%) | 59,17 + 1,43 53,35+ 1,19 54,79 + 2,20
Graxa (%) 3,82+ 1,63 6,03 + 0,80 4,91 £ 1,41
Proteina (%) 28,37 + 1,69 30,13+ 1,15 30,83+ 1,36
Cloruros (%) 6,35+ 0,29 7,95 + 0,50 7,55+ 0,61
Luminosid. (L*) | 35,13+2,77 38,43+ 5,64 37,65+0,79
Parémetros da IEee el 14,56 £ 2,65 12,59 + 3,42 13,26 2,76
vermello (o*)
cor indice de
7,67 £1,19 7,07 + 1,52 6,21+1,27
amarelo (b*)
Oxidacion TBARS (mg
lipidica MDA/kg) 2,60+ 1,36 1,50+ 0,21 1,55+ 0,31
Textura Pendente (kg/s) 1,40+ 0,10 0,97+£0,19 0,82+0,16
Test Warner-  Traballo (kg/mm) 41,79 £ 7,68 34,04+7,18 33,95+8.8
Braztler WB) " Forza (kg/em?) | 3,39£0,21 4964088 | 421£065
Dureza (kg) 11,18+ 1,57 6,01 £ 4,61 7,01 £2,39
Andlise do perfil Elasficid. (mm) | 0,45£0,05 0,51 +0,08 0,48 + 0,01
de textura (ATP) Cohgsw. 0,51 £0,05 0,47 £ 0,09 0,44 £ 0,05
en cru Gomos.ld. (kg) 5,97 1,43 3,08+ 2,65 3.11+1,27
'\(/‘lf';'rif’n? 2,74+0,52 1,72+ 1,64 1,50+ 0,61
Textura Pendente (kg/s) 2,59 £0,52 1,61+0,28 1,55+ 0,21
Test Warner-  Traballo (kg/mm) 55,01 £ 10,79 29,6 11,21 25,05+ 5,95
Br °ZZ2’C%V:) €M | Forza (kg/cm?) | 10,48 + 2,07 6.25+1,33 578+0,95
Dureza (kg) 19,77 2,76 8,76+217 8,46+2,13
Andlise do perfil Elasticid. (mm) | 0,53+0,07 0,47 + 0,01 0,53+0,10
de fextura (ATP) Cohesiv. 0,54 + 0,04 0,52+ 0,03 0,45+ 0,02
. Gomosid. (kg) | 10,86+ 1,72 4,59 + 1,39 3,84+ 1,07
en cocido -
vieBlEelo, 5,77 + 1,45 2214071 1,99 +0,35
(kg*mm)

Taboa 55.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do lacén
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Os valores de graxa foron notablemente mdis altos no caso das
mostras procedentes do cruce DxC (6,03%), seguido das mostras
procedentes do cruce LxC (4,91%) e finalmente das procedentes da
raza pura (3,82%). Con respecto a proteina e os cloruros, os valores
acadados foron moi similares entre os cruces (DxC: 30,13% e 7,95%,;
LxC: 30,83% e 7,55%) e lixeiramente inferiores na raza pura (28,37% e
6,35%).

No referido os pardmetros da cor, o indice de vermello (a*) das mostras
de lacodn, foi lixeiramente superior nas procedentes de Porco Celta
puro (14,56), seguido das elaboradas a partir do cruce con Landrace
(13,26) e das procedentes do cruce con Duroc (12,59).

En canto a estabilidade lipidica, os valores de TBAR obtidos foron
superiores na raza pura, acadando valores medios de 2,6 mg MDA/Kg,
mentres que no caso dos cruces con Duroc e Landrace estes
amosaron valores moi similares entre eles, de 1,50 mg MDA/Kg e 1,55
mg MDA/Kg respectivamente.

Finalmente, os pardmetros de textura na mostra en fresco, amosaron
valores medios de forza de corfe moi similares enfre os diferentes tipos
de mostras, ainda que lixeiramente mdis baixos no caso das
procedentes de Porco Celta puro (CxC: 3,32 Kg/cm?2 vs. DxC: 4,96
Kg/cm?2vs. LxC: 4,21 Kg/cm?). Mentres, os valores de dureza, foron moi
superiores nas mostras procedentes da raza pura, con resultados de
11,18 Kg, fronte a 6,01 Kg e 7,01 Kg nas mostras procedentes do cruce
con Duroc e Landrace, respectivamente. No caso da mostra cocida,
os valores de forza de corte e dureza foron mdis elevados nos lacdns
procedentes de Porco Celta puro, 10,48 Kg/cm? e 19,77 Kg,
respectivamente, mentres que no caso das mostras procedentes dos
cruces con Duroc e Landrace os valores foron de 6,25 Kg/cm2 e 8,76
Kg. no primeiro caso, e 5,78 Kg/cm? e 8,46 Kg no segundo.

4.4.4.3. Perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 56 mdstrase a evolucion do contido en dcidos graxos libres
(mg/100 g graxa) ¢ longo do proceso de elaboracion do lacén cru-
curado de Porco Celta.

Os dcidos graxos libres mdis abundantes na graxa do lacdn foron o
dcido oleico (C18:1n%c), linoleico (C18:2n6c) e palmitico (C16:0).
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Os contidos medios totais de dcidos graxos libres pasaron dende os
273,40 mg/100g de graxa 6 inicio do proceso de elaboracién, ata os
1196,88,08 mg/100g de graxa despois de 91 dias de elaboracion.
Durante os primeiros 6 dias da elaboracién (tralo salgado) os contidos
en dcidos graxos libres permaneceron constantes. Despois de 21 dias
(tralo post-salgado) e 91 dias (tralo secado-maduraciéon) os contidos
totais de acidos graxos libres na peza fresca (dia 0) multiplicdronse por
duUas e seis veces, respectivamente. No produto final, tralos 90 dias de
elaboracién, os contidos en dcidos graxos saturados aumentaron
nunha proporcidn moi superior, 6,4 veces respecto o valor na peza
fresca, que os dcidos graxos insaturados que aumentaron 3,4 veces o
valor na peza fresca.

Acidos graxos

0 dias 6 dias 21 dias 91 dias
(mg/100g de graxa)
C16:0 58,13t15,30 | 63,90+16,92 | 141,16+34,98 350,82+78,61
c1é:1 5,70£1,79 2,72%1,15 1,030,16 8,47+1,76
C18:0 28,00+7,89 27,96+6,08 | 55,64+17,68 = 202,54+37,19
C18:1n9c 114,41421,70 | 80,33+23,92 = 148,97+43,58 | 311,32+45,55
C18:2néc 57,18+11,65 | 54,71+11,27 | 119,77420,65  262,58+51,67
C20:4né 9,99+2,69 10,88+1,38 18,76+500 | 61,16+24,90
TOTAL 273,40+58,33 = 240,50£58,40 | 485,33+117,70 1196,88+182,67
AGS
C1604 C18:0 86,13123,17 | 91,86422,98 | 196,80£51,61 | 553,36+112,92
AGMI
SR ey S 120,11423,40 = 83,06+24,51 | 150,00£43,59 319,79+46,17
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3+ | 67,16+13,17 | 65,59+12,19 | 138,53+25,40 | 323,74+75,35
C20:4n6
AGPI / AGS 0,80+0,12 0,73+0,07 0,72+0,08 0,60%0,19

Tdaboa 56.- Evolucion do perfil de dcidos graxos no lacon

4.4.4.4., Influencia da raza no perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 57 mdstrase o contido en dcidos graxos libres (mg/100 g
graxa) do lacdn cru-curado elaborado con carne de Porco Celta puro
(CxC) ou a partir dos cruces de Porco Celta con Duroc (DxC) e
Landrace (LxC).
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Os dcidos graxos libres maioritarios nos lacdns elaborados a partir dos
cruces do Porco Celta foron os mesmos que nos de Celta puro
(C18:1n%9c, C18:2né6c e C16:0). Os contidos totais en dcidos graxos
libres, nos produtos finais, despois da etapa de secado-maduracién,
foron superiores nos lacéns procedentes dos cruces de Porco Celta &s
obtidos nos lacéns Celta puro; cuns valores medios de 2229,35
mg/100g de graxa nos elaborados a partir do cruce con Duroc,
1561,04 mg/100g de graxa nos elaborados a partir do cruce con
Landrace e 1196,88 mg/100g de graxa nos elaborados a partir do
Celta puro. Ademdis, nos lacdns elaborados a partir dos cruces de
Porco Celta foron detectadas pequenas cantidades dos dcidos
graxos C18:3n3 (dcido linolénico) e C20:5n3 (EPA).

Para os lacdns procedentes dos porcos do cruce con Duroc
observouse unha maior liberacién de dcidos graxos monoinsaturados
e menor de poliinsaturados que nos Landrace, e & sUa vez que nos de
Porco Celta puro.

Acidos graxos

(mg/100g de graxa)

C16:0 350,82+78,61 690,75+124,72 461,70+29,52
C1é6:1 8,47%1,76 30,13+5,93 18,1745,19
c18:.0 202,54+37,19 330,33+65,37 237,17%19,29
C18:1n9c 311,32+45,55 664,51+83,09 429,95+78,49
C18:2néc 262,58+51,67 431,75+124,57 345,79+69,83
C18:3n3 0,00+0,00 3,21£3,10 3,43%3,17
C20:4n6 61,16+24,90 53,75%34,25 45,34%25,51
C20:5n3 0,00+0,00 24,91+4,78 19,50+2,54
TOTAL 1196,88+182,67  2229,35+383,39 = 1561,04+123,89
AGS
C16:0+ C180 553,36%112,92 1021,08+188,97 698,87+35,62
AGMI
C16:1 + C18:1n9c 319,79+46,17 694,65+87,76 448,12+82,49
AGPI
C18:2n6c + C18:3n3 + C20:4n6 323,74475,35 513,63+£158,50 414,05+94,40
AGPI / AGS 2,02+0,25 0,50£0,12 0,60%0,16

Tdboa 57.- Efecto dos cruzamentos no perfil de dcidos graxos do lacén
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4.4.4.5. Andlise sensorial

A avadliacién sensorial do lacdn realizouse en duas fases; unha delas
en cru onde se valoraron atributos visuais e olfativos e outra onde se
degustou o lacédn cocinado e onde se valoraron atributos relativos 6
sabor, 6 flavor e & textura.

Cor amarela

Olor moho .~ ~, Cor roxa
s
’ { o\ —_—CD
Olor rancio .~ . ) Veteado —ClL
Olor curado” ‘Intensidade olor

Figura 31.- Diagrama radial atributos sensoriais en lacdén cru: Celta puro (C), Celta-
Duroc (CD) e Celta-Landrace (CL)

Intensidade de
sabor

Fibrosidade —— g/

~~ _Salado

Jugosidade > Dulce
| o —C
[ \ = CD
Dureza ' — 7~ Amargo
\ / —CL
\ AT »_(ntensidade
Flavor moho ™~ . v
~ N flavor
Flavor rancio’ Flavor curado

Figura 32.- Diagrama radial atributos sensoriais en lacén cocinado: Celta puro (C),
Celta-Duroc (CD) e Celta-Landrace (CL)
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Na Figura 31 amdsase un diagrama radial cos atributos sensoriais
estudados para o lacdn de Porco Celta (C), o lacdn de Celta-Duroc
(CD) e o lacén de Celta-Landrace (CL) en crd, mentres que na Figura
32 se amosan as puntuaciéns unha vez cocinado.

a) Cruce Celta-Duroc

Na avaliacion sensorial do lacén cru, a cor roxa foi valorada
cunha puntuacién alta (5,75), sendo menor as puntuacions
para a cor amarela da graoxa (2,50) e para o veteado (3,88).

Na fase olfativa o olor predominante foi o olor curado (4,75),
mentres que o olor rancio € o olor moho acadaron
puntuaciéns moi baixas (0,88 e 0,75, respectivamente). A
intensidade global de olor acadou unha puntuacién media
alta (6,63).

Unha vez cocinado o lacén e relacionados coa fase
gustativa, os sabores doce e amargo acadaron puntuaciéns
baixas mentres que o sabor salgado recibiu puntuaciéns
intermedias (4,63).

Os xuices valoraron a intensidade global de sabor cunha
media de 5,50 puntos e a intensidade de flavor cunha de
5,75. Entre os atributos asociados ¢ flavor, foi o flavor curado
o que alcanzou a valoracién mdis alta (4,75) en comparacion
co flavor rancio e o flavor moho.

Nas caracteristicas de textura os lacéns foron valorados
cunha alta xugosidade (6,13) e unha fibrosidade e dureza
baixa (3,50 e 2,25, respectivamente).

b) Cruce Celta-Landrace

O igual que no apartado anterior entre os atributos visuais en
cri, pode comprobarse que a cor roxa acadou as
puntuaciéns mdis altas (5,25) seguida polo veteado (4,75) e a
cor amarela da graxa (2,75). Na fase olfativa o olor curado
predominou sobre o olor rancio e o olor a moho (4,88, 1,38
0,38, respectivamente).
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Despois de cocinado o lacén, o sabor salgado xunto coa
infensidade de sabor, foron os afributos gustativos que
recibiron as puntuacidons mdis altas (500 e 6,25,
respectivamente).

Dentro dos atributos de flavor, foron a intensidade (5,88) e o
flavor a curado (4,75) os descriptores que acadaron os
valores mdis altos. A dureza foi puntuada cunha media de
2,75 puntos, mentres que a xugosidade o foi con 5,50 e a
fibrosidade con 3,13.

Porco Celta puro

Os lacdns pertencentes o lote Celta puro amosaron valores
mdis baixos que os Celta-Duroc para a cor roxa do magro e
para a intensidade de olor. En relacién o atributo veteado,
foron os lacdns do lote Celta-Landrace os que se puntuaron
mdis altos mentres os do lote Porco Celta puro acadaron as
puntuacidns mdis baixas.

Podemos dicir, ademais, que os valores de gradacién de
amarelo da graxa, cor vermella do magro e grao de veteado
(avaliados nas pezas cruas) foron similares aos descritos por
outros autores en mostras de lacdén cru-curado de cruces
industriais [129] [130] [131]. Estes resultados obtidos para
lacéns de Porco Celta puro, son importantes para «
aceptacion do produto no mercado.

Unha vez cocinados os lacdns (Figura 32), o lote de raza Porco
Celta puro acadou maior puntuacién cos outros dous lotes
estudados para os seguintes descritores, intensidade de
sabor, salgado, intensidade de flavor, dureza e fibrosidade.

E de destacar que o sabor salgado obtivo valores altos, como
por outra banda era esperable e que confirma o observado
en tfraballo previos [130] [131].

Pola contra obtivo os valores mais baixos para a xugosidade
e o flavor curado. O lote Celta-Duroc amosou os valores mais
altos para o atributo xugosidade e os menores para a dureza.
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4.4.5.Xamon
4.4.5.1. Evolucion das propiedades fisicoquimicas durante o curado

Podemos observar a continuacién as propiedades fisicoquimicas do
xamdn de Porco Celta puro o longo de 427 dias de elaboracién.
Analizé&ronse por separado os musculos biceps femoris (BF) na Tdboa
58, e semimembranosus (SM), na Taboa 59.

Fotografia 46.- Despezamento do xamdn de Porco Celta
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Os valores de pH, tanto do musculo BF coma do SM, foron
aumentando progresivamente dende o punto inicial (5,59 e 5,56) ata
os 232 dias, e mantivéronse aproximadamente constantes dende este
ata os 427 dias, con valores de 5,86 € 5,91 respectivamente.

PARAMETRO Odias 12dias 127 dias 232 dias 427 dias

PH 559 +0,06 563+0,06 576003 591+0,05 586005
Qw 0,98 0,01 0,96+0,01 093001 0,94+0,01 0,90 0,01
., Humidade o4 401 0,81 72,46 + 0,46 68,05 % 0,59 65,36 + 0,93 56,56 + 1,60
Composicion (%)
quimica  Graxa (%) | 2.88+0,60 2,14+0,79 2,48+ 1,01 221+ 1,30 4,60 % 0,69
Proteina (%) 21,29 + 0,79 22,05 + 1,33 24,02+ 0,7 25,12+ 0,54 29,78 * 2,36
Cloruros (%) 0,13+0,05 1,00+0,31 3,75+0,6 4,52+0,71 7,02+0,63
Cinzas (%) 1,21 0,02 2.28+0,22 475+0,33 576%0,56 8,6120,6
Lum('@‘)”s'd' 48,9 £2,39 47,85+ 2,28 40,35 + 1,45 43,48 + 1,40 39,73 + 1,46
indice de
Pardmetros  vermello 18,14+0,27 18,16+ 1,98 13,48+ 1,17 13,05 + 0,86 13,82 1,63
da cor (o)
indice de
amarelo 13,13+ 1,17/13,00 £ 1,66 7,55+0,91 7,65+0,79 7,15+0,97
(b¥)
Oxidacion TBARS (mg

lipidica MDA/kg) 020+004 120+1,12 3,77+£1,17 334%1,71 0,97+0,12

Pendente  4710,10 08+025 0734022 072+0,10 0,97 +0,12
(ka/s)
Textura Traballo
Test Warner- 55,15+ 5,44 48,67 £11,34 32,89 + 7,03 39,38 £ 10,1 45,54 + 8,91
(kg/mm)
Braztler (WB) Forza
399+0,16 488+ 1,31 403094 3,94+0,69 539+0,72
(kg/cm?)
Dureza (kg) 8,78 +0,95 4,42+1,11 291+0,50 1,54+0,10 0,51 0,07
E'?r:'nf.')d' 0,61 +0,08 0,60+0,14 0,47+0,04 0,44+0,06 2,71+1,28
A:::;isledio Cohesiv. 0,38+0,04 0,42+0,06 0,46+0,03 0,42%0,02 1,46%0,77
textura (ATP) GO(TS)S""' 3,40+ 0,65 1,87+0,52 1,33+0,21 0,64+0,06 2,71%1,28
MasHicab. | 5 134073 1,1240,27 0,62+0,08 029+0,07 1,46+0,77
(kg*mm)

Taboa 58.- Evolucion das propiedades dos BF no xamdn Celta durante o curado

Con respecto a actividade da auga, os valores no musculo BF
baixaron dende 0,98 no punto inicial, ata 0,90 tras 427 dias, mentres
gue os valores do SM pasaron de 0,99 a 0,87, no mesmo periodo de
tempo.
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O valor da actividade da auga foi menor co paso do tempo no
musculo SM por estra lozalizado mdis préoximo a superficie do xamén,
o cal favorece a baixada desta.

PARAMETRO Odias 12dias 127 dias 232 dias 427 dias

pH 5,56+0,03 551 +0,04 580+001 591+0,08 591005
Ow 0,99+ 0,00 0,92+0,02 0,91+0,01 0,93+0,01 0,87 0,01
., Humidade o404 046 6595+ 2,05 61,13+ 1,48 56,3+ 1,46 40,54 + 3,98
Composicion (%)
quimica  Graxa (%)  1,67+0,88 1,36+0,52 2,54+0,88 3,19+1,28 7,18+0,61
Proteina (%) 22,51 +0,75 25+0,55 28,51+ 1,25 34,77 1,50 44,12 + 4,38
Cloruros (%) 0,22+0,12 5,66+ 1,40 4,61+0,4 4,33+0,44 501+0,37
Cinzas (%) 1,25+0,04 7,13+1,08 6,33+0,38 5,61 +0,40 6,652 0,46
LU”}'@‘;S'd' 46,44 £ 2,20 40,55 + 4,70 37,41 + 2,05 35,28 + 2,57 32,61 + 4,76
indice de
Pardmetros  vermello 14,05+ 1,12 13,41 + 2,95 14,84 + 1,47 11,57 + 0,50 10,78 + 2,31
da cor (o)
indice de
amarelo 10,76 +0,95 9,09 £2,56 9,33+ 1,42 5,66+0,76 4,93%1,76
(b*)
Oxidacién | TBARS (mg
lipidica MDA/kg)

Pendente ;434009 0,47+0,10 0,33+0,06 0,55+0,14 1,28+0,20

0,17+0,02 2,59+1,41 392+1,04 186+0,78 1,07*0,06

T (kg/s)
extura Traballo
Test Warner- 23,84+ 501 25,92+ 538 14,52+ 4,19 21,18 + 7,97 42,81 16,64
(kg/mm)
Braztler (WB) Forza
1,94+0,34 2,64+0,54 1,72+0,37 250+0,73 555+ 1,67
(kg/cm?)
Dureza (kg) 6,12+0,74 679+ 1,31 454+0,42 426+0,69 4,92+ 3,05
E"(’ri'ni')d' 0,52+0,05 0,53+0,07 0,52+0,06 0,44+0,03 0,44+ 0,04
A::r';isle d‘:° Cohesiv.  0,34+0,00 0,49 +0,03 0,50+0,02 0,44%0,02 0,42+0,03
textura (ATP) Go(rlz‘gj’)s'd' 205+0,27 338+081 2264014 1,91+043 2,14+1,38
Masticab.
ey 107010 1812051 1,18£012 085£0,15 099 0,49

Taboa 59.- Evolucion das propiedades dos SM no xamoén Celta durante o curado

Os valores de humidade, fiveron a mesma tendencia que a
actividade da auga, diminuindo progresivamente o longo do proceso
de elaboracién do xamon.
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Os valores medios no musculo BF pasaron de 73,69% na peza fresca, a
un 56,56% tras 427 dias de procesado, mentres que no caso do
musculo SM o valor medio da humidade foi de 73,8% na peza fresca e
de 40,54%, tfranscorrido o mesmo tempo.

No musculo BF, os valores de graxa partiron dun valor medio de 2,88%,
mantivéronse aproximadamente constantes ata os 232 dias de
procesado, e aumentaron notablemente tras 427 dias de elaboracién,
acadando un valor de 4,6%. No caso do musculo SM, os valores de
graxa partiron do 1,67% e aumentaron progresivamente ata o 7,18%.
O valor mdais elevado no musculo SM esta directamente relacionado
cunha perda de humidade maior. Os resulfados obtidos de graxa
inframuscular foron significativamente inferiores aos obtidos por Martin
et al. [132], de 12,69%, en xamdns lbéricos. Tamén foron moi inferiores
aos mostrados por Ferndndez et al. [133], quen observou un rango de
valores de 20,7-29,2% para os xamons lbéricos, mentres que o xamén
de Teruel presentou un valor de 24,2% e o Serrano de 17,2%.

Os resultados medios de proteina e cinzas partiron de valores
aproximadamente iguais tanto para o musculo BF (21,29% e 1,21%)
coma para o SM (22,51% e 1,25%), e foron aumentando co tempo de
elaboracién a medida que ha mostra se vai secando, ata acadar
valores de 29,78% e 8,61% para as mostras de BF e 44,12% e 6,65% para
as mostras de SM.

Conrespecto os cloruros, partimos de porcentaxes moi baixas, propias
de carne fresca, con valores de 0,13% e 0,22% para os mUsculos BF e
SM, respectivamente. Unha vez pasada a etapa de salgado, os
valores aumentaron ata 1% e 5,66% para os musculos BF e SM,
respectivamente.

Esta diferenza explicase, porque o musculo SM se atopa mdis
superficial que o BF, polo tanto a sal difunde mdis rapidamente no
primeiro. Superada esta etapa, a sal aumenta progresivamente co
paso dos dias no muUsculo BF, acadando valores de 7,02% mentres que
no SM diminue lixeiramente, debido a difusién do cloruro sédico cara
o inferior da peza, acadando valores do 5,01%.
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Fotografia 47 .- Proceso de curado de xamdn de Porco Celta

Pdxina 248 de 323



TESE DE DOUTORAMENTO

A i UNIVERSIDADE
IVAN MANUEL RODRIGUEZ PAZ DEATIG
DE COMPOSTELA

Os resultados iniciais obtidos de indice de vermello (a*) foron mdis
elevados no musculo BF (18,17) que no SM (14,05), producindose un
descenso en dmbolos dous durante o proceso de curado ata acadar
valores de 13,82 e 10,78 respectivamente. Outros autores [134]
describiron en xamadns de porco lbérico procedente de diferentes linas
uns valores idénticos aos atopados no presente estudo (38,28 en L* e
7,23 en b*), mentres que os valores de a* foron moi superiores (pProximos
a 20). Ainda asi, os valores do indice de vermello dos xamons de Porco
Celta son moderadamente altos, o que vai influir positivamente na
valoracién do consumidor, facilitando a sUa infroducién no mercado.

O indice de TBAR's obtido no punto inicial foi de 0,2 mg MDA/Kg e 0,17
mg MDA/Kg respectivamente para os musculos BF e SM,
respectivamente. En ambos casos, estes valores aumentaron ata os
127 dias de elaboraciéon (etapa de post-salgado) con valores de 3,77
mg MDA/Kg e 3,92 mg MDA/Kg para os musculos BF e SM,
respectivamente; para posteriormente comezar a descender ata os
427 dias, amosando valores de 0,97 mg MDA/Kg no muUsculo BF e de
1,07 mg MDA/Kg no musculo SM. Estes valores atépanse por riba dos
obfidos por oufros autores [135] [136] incluso con tempos de
maduracién  superiores aos deste estudo (700 e 780 dias,
respectivamente), o que indica que no xamdén de Porco Celta
produciuse unha importante actividade lipolitica.

No tocante 6s pardmetros de textura, no test WB, obtivéronse valores
de forza de corte iniciais de 3,99 Kg/cm2 no musculo BF e de 1,99
Kg/cm2 no musculo SM. Estes resultados mantivéronse
aproximadamente constantes ata os 232 dias, para posteriormente
aumentar notablemente ata valores de 5,39 Kg/cm? e 5,55 Kg/cm?
para os musculo BF e SM, respectivamente. Non se atoparon
diferenzas entre os musculos a pesar das diferenzas no contido en
auga, o cal poderia compensarse polo contido en graxa, maior nas
mostras con menos contfido en humidade. Os valores son lixeiramente
superiores 6s descritos previamente en xamdns de Porco Celta (4,65)
[137]. Pola contra son inferiores aos obtidos por Soriano Pérez [138],
quen describiu valores de aproximadamente 6,84 kg. Diferencias no
confido en auga e graxa motivadas polos diferentes tempos de
procesado, asi como a posible influencia da actividade proteolitica
gue se desenvolveu nas mostras deste estudo poden axudar a explicar
estas diferenzas.
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4.4.5.2. Influencia da raza nas propiedades fisicoquimicas

Os valores mostrados na Tédboa 60 e na Tdboa 61 correspdndense cos
pardmetros fisicoquimicos de xaméns de Porco Celta puro (CxC)
fronte a outros procedentes de cruces coas razas Duroc (DxC) e
Landrace (LxC), tras 210 dias de elaboracion.

PARAMETRO CxC DxC LxC
pH 5,91 £0,05 598+0,1 5,98 £ 0,07
Ow 0,94+0,01 0,95+0,01 0,95+ 0,00
G T Humidade (%) 65,36 £ 0,93 65,68 + 1,36 65,34+ 0,99
Hlimicd Graxa (%) 2,21 +1,30 3,31+0,76 2,96+2,15
Proteina (%) 25,12+ 0,54 23,48 £ 0,66 23,96 £ 0,42
Cloruros (%) 4,52+0,71 4,49 +0,45 4,97 £0,11
Cinzas (%) 5,76 0,56 5,49 + 0,45 5,53+ 0,08
Luminosid. (L*) 43,48 £ 1,40 47,53+ 1,17 4503+ 1,74
Pardmetros da Indicede 43054086 1201408 | 1359+ 1,45
vermello (a*)
cor indice de
7.65%+0,79 9.71+1,14 8,94+0,51
amarelo (b*)
Oxidacion TBARS (mg
lipidica MDA/kg) 334+ 1,71 1,56 £ 0,38 2,44+0,19
Pe(r;gfsr)”e 072£0,10 078+014 | 059+0,18
Textura Traballo
Test Warner- (kg/mm] 39,38+ 10,10 36,18 5,70 32,53 6,84
Braztler (WB) Forza
3,94+0,69 4,11 £0,68 3,45+£0,85
(kg/cm?)
Dureza (kg) 1,54+0,10 3,14+ 0,95 2,28+1,15
Elasticid. (mm) 0,44 £ 0,06 0,38 £ 0,04 0,42 £ 0,04
Andlise do perfil Cohesiv. 0,42+ 0,02 0,45+ 0,02 0,42+ 0,05
de textura (ATP) = Gomosid. (kg) 0,64 £ 0,06 1,44+ 0,48 1,02 £ 0,60
IEHIEE]), 0,29 +0,07 0,57 +0,22 0,44+0,28
(kg*mm)

Tdaboa 60.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do xamon (BF a 210 dias)

Para o mUsculo BF os valores de pH medidos foron moi similares entre
os diferentes xamons en estudo (CxC: 5,91 vs. DxC: 5,98 vs. LxC: 5,98),
mentres que no musculo SM estes valores foron lixeiramente inferiores
nos xamons de Porco Celta puro (5,91) fronte os procedentes de Porco
Celta cruzados con Duroc e Landrace (6,08 e 6,06, respectivamente).
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Os valores de humidade foron moi similares entre as mostras, tanto no
musculo BF (CxC: 65,36% vs. DxC: 65,68% vs. LxC: 65.34%) como no SM
(CxC: 56,30% vs. DxC: 57,95% vs. LxC: 55,80%).

PARAMETRO CxC DxC LxC \
pH 5,91+ 0,08 6,08+0,11 6,06+0,10
Qw 0,93+0,01 0,94+ 0,00 0,95+ 0,01
Composicién Humidade (%) = 56,3+ 1,46 57,95+ 1,69 55,8+ 1,83
quimica Graxa (%) 3,19+1,28 5,19 +3,96 3,68+ 1,28
Proteina (%) 34,77 1,50 30,17 £ 2,36 31,12+ 1,61
Cloruros (%) 4,33+0,44 4,62+0,39 4,64 +0,24
Cinzas (%) 5,61 % 0,40 5,65+ 0,24 5,77 + 0,22
Luminosid. (L*) | 35,28 2,57 41,85+ 2,83 38,59 + 2,36
Parémetros da INEIee el 11,57 £0,50 10,19 £ 1,44 11,7 £1,09
vermello (a*)
cor indice de
. 5,66+0,76 7,38+0,74 6,52+0,73
amarelo (b*)
Oxidacion TBARS (mg
lipidica MDA/kg) 1,86+0,78 1,43+ 0,34 1,47 +0,17
Pe(’;‘g"fs’;*e 0,55+ 0,14 0,67 0,06 0,53+0,16
Textura Traballo
Test Warner- (kg/mm) 21,18+7.97 27,13+ 2,07 23,98 + 8,84
Braztler (WB) Forza
2,50+ 0,73 3,34 £ 0,24 2,78+0,98
(kg/cm?)
Dureza (kg) 4,26 + 0,69 2,17 £ 0,45 2,77 £0,88
Elasticid. (mm) | 0,44 +0,03 0,36 + 0,04 0,40 + 0,05
Andlise do perfil Cohesiv. 0,44 + 0,02 0,43 +0,03 0,43+ 0,03
de textura (ATP)  Gomosid. (kg) 1,91£0,43 0,94 £0,25 1,21+£0,44
LiCHISele) 085+0,15 034+0,13 0,50+ 0,21
(kg*mm)

Tdaboa 61.- Efecto dos cruzamentos nas propiedades do xamon (SM a 210 dias)

Tanto no musculo BF coma no SM os valores de graxa foron superiores
nas mostras procedentes do cruce coa raza Duroc, con valores de
3,31% e 5,19%, mentres que os valores enfre a raza pura € O cruce con
Landrace foron moi similares nos dous casos. Os valores de proteina
medidos foron superiores nos dous musculos en estudio nos xamaons
procedentes da raza pura (BF: 25,12% e SM: 34,77%), mentres que no
cruce con Duroc (BF: 23,48% e SM: 30,17%) e no cruce con Landrace
(BF: 23,96% e SM: 31,12%) foron moi similares.
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O valor de indice de vermello (a*) no mUsculo BF foi inferior nas mostras
procedentes do cruce con Duroc con valores de DxC: 12,01 vs. CxC:
13,05 e LxC: 13,59, o igual que no musculo SM, os cales amosaron uns
valores de DxC: 10,19 vs. CxC: 11,57 e LxC: 11,70.

A estabilidade lipidica, medida como indice de TBAR's, no muUsculo BF,
amosou valores mdis altos na raza pura (3,34 mg MDA/Kg), seguida do
cruce con Duroc (2,44 mg MDA/Kg) e finalmente atépase o cruce con
Landrace, o cal presentou os valores mdis baixos (1,56 mg MDA/Kg]).
No musculo SM os valores obtidos son moi similares entre as mostras,
ainda que lixeiramente superiores na raza pura (CxC:1,86 mg MDA/Kg
vs. DXC:1,43 mg MDA/Kg vs. LxC: 1,47 mg MDA/KQg).

Os pardmetros de textura, medidos mediante o test WB, amosaron
valores de forza de corte mdis altos tanto no musculo BF coma no SM
dos xamodns procedentes do cruce DxC. No muUsculo BF, medironse
valores de 4,11 Kg/cm?2 no cruce con Duroc, 3,94 Kg/cm?2 na raza pura
e 3,45 Kg/cm? no cruce con Landrace. Mentres que no musculo SM,
atopdronse valores de 3,34 Kg/cm?2 no cruce con Duroc, 2,78 Kg/cm?
no cruce con Landrace e 2,5 Kg/cm?2 na raza pura.

Polo que respecta a dureza das mostras en estudo, para o musculo BF,
o valor mdis elevado foi medido nas mostras procedentes do cruce
con Duroc que deron un valor medio de 3,14 Kg, seguidas do cruce
con Landrace cun valor de 2,28 Kg e finalmente as mostras
procedentes da raza pura, como as mdis brandas, cun valor de 1,54
Kg. En canto as mostras de SM, o valor mdis alto foi atopado nas
procedentes dos porcos de raza pura, cun valor de 4,26 Kg, mentres
que as mostras procedentes dos cruces amosaron valores similares de
2,17 Kg e 2,77 Kg para as mostras procedentes do cruce con Duroc e
do cruce con Landrace, respectivamente.

4.4.5.3. Perfil de dcidos graxos

Na Tdboa 62 mdstrase a evolucion do contido en dcidos graxos libres
(mg/100 g graxa) do musculo Semimembranosus (SM) do xamdn
curado de Porco Celta, 6 longo do proceso de elaboracién.

Os dcidos graxos libres mdis abundantes na graxa do musculo
Semimembranosus (SM) foron por esta orde o dcido oleico (C18:1n%c),
palmitico (C16:0), estedrico (C18) e linoleico (C18:2néc).
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Os contidos medios totais de dcidos graxos libres pasaron dende os
211,90 mg/100g de graxa ¢ inicio do proceso de elaboracion, ata os
1790,79 mg/100g de graxa despois de 427 dias de elaboracion.

Durante o proceso de elaboracion aumentou o contido de tédolos
dcidos graxos e ademdis, no punto final da elaboracién (etapa de
bodega), foron detectados 11 dcidos graxos minoritarios que non se
detectaran nos puntos de mostraxe anteriores.

Na Tdboa 63 méstrase a evolucidon do contido en dcidos graxos libres
(mg/100 g graxa) do musculo Biceps femoris (BF) do xamdn curado de
Porco Celta, ¢ longo do proceso de elaboracion.

Os dacidos graxos libres mdis abundantes na graxa do musculo Biceps
femoris (BF) foron por esta orde o dcido oleico (C18:1n9c), palmitico
(C16:0), estedrico (C18) e linoleico (C18:2néc). Os contidos medios
totais de dcidos graxos libres pasaron dende os 107,34 mg/100g de
graxa ¢ inicio do proceso de elaboracioén, ata os 1518,86 mg/100g de
graxa despois de 427 dias de elaboracién.

Durante o proceso de elaboracién aumentou o contido de tddolos
dcidos graxos e ademdns, no punto final da elaboracién (etapa de
bodega), foron detectados 16 dcidos graxos minoritarios que non se
detectaran nos puntos de mostraxe anteriores.
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Acidos
graxos Odias  12dias 127 dias 232dias 427 dias
(mg/100g
de graxa)
C14:0 0,0040,00 0,00%0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 0,00%0,00
C16:0 54,72+28,62 @ 82,54+47,55 261,89+78,43 | 286,67+62,26 449,06+111,29
C1é6:1 8.,20%4,30 11,36%6,63 21,82+6,54 33,73+7,32 38,61+14,90
C17:0 0,0040,00 0,00%0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 2,59+1,62
C17:1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 1,82+3,04
C18:.0 32,12+18,28 @ 58,83%+33,86 | 109,52+44,66 | 150,06+28,09 | 228,26+56,83

C18:1n9c 88,75+55,15 | 131,87+79,47 217,67+75,92 246,77+34,75 515,65+171,26
C18:2né6c 22,0148,54 | 22,12+17,84 | 320,36+87,88 | 363,02+33,73 |384,28+118,00

C18:3n3 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00+0,00 10,95+4,33
C20:1 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 6,20+2,77
C20:2 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00

C20:2né 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 3,67+1,92

C20:3né 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 4,76%2,94

C20:3n3 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,21+0,47

C20:4né 6,11£1,20 8,20+2,23 104,30+£19,87 156,37+£35,76 125,27+56,66

C20:5n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 4,60+2,77

Cc21 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00
Cc22 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00
C22:6n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 2,50%1,64
Cc23 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00+0,00
C24 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00£0,00 0,00£0,00
C24:1 0,00£0,00 0,00+0,00 0,00£0,00 0,00+0,00 1,97+2,30
TOTAL 211,90 314,94 1035,57 1236,60 1790,79
+113,78 +178,03 +306,14 +141,77 +491,48
AGS
Cl14:0+C16:0 +

C17:0+ C18:0+ | 86,83+£46,48 | 141,38+80,75 |371,42+122,83 436,72+90,15 690,30£172,22
C21 +C22+ C23 +
C24
AGMI
C16:1+C17:1 +
Cla:1n9c + C20:1 96,95£59,28 | 143,23+86,08 | 239,49+82,14 280,49+40,72 564,25+188,97
+ C24:1
AGPI
C18:2néc +
C18:3n3 + C20:2n6
+C20:3n6 + 28,1248,68 | 30,32£19,99 424,66£106,75 519,38+65,62 536,24+181,79
C20:3n3 + C20:4n6
+C22:2n6 +
C20:5n3 + C22:6n3

AGPI / AGS 0,38+0,14 0,25+0,16 1,17+0,14 1,23+0,29 0,77+0,19

Taboa 62.- Evolucién do perfil de dcidos graxos no musculo SM do xamon
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Acidos
graxos Odias 12dias 127 dias 232dias 427 dias
(mg/100g
de graxal)
C14:0 0,00+0,00 0,0040,00 0,00%0,00 0,00%0,00 5,42+1,94
C16:0 26,53+21,08 @ 94,89+59,85 326,90+68,17 320,10+65,70  386,14+90,87
C1é6:1 4,5012,43 15,50+9,56 36,32+7,57 23,97+11,05 27.,12+6,48
C17:0 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 0,00%0,00 1,27+1,09
C17:1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 2,41+2,59
C18:.0 18,04+9,96 | 58,96+31,54 | 148,31+35,87  172,35%£34,65 | 206,32+57,32
C18:1n9c 43,50+34,19 190,28+122,87 266,18+£69,54 226,28+132,60 378,69+72,40
C18:2néc 10,91+£7,08 32,61+£17,37 | 406,71+65,56 | 391,67+£30,96 | 362,11+£99,06
C18:3n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 1,52+3,40
C20:1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 3,50+1,95
C20:2 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 1,82+1,06
C20:2né 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,50+1,11
C20:3né 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 3,35+2,27
C20:3n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,27+0,61
C20:4né 3,87+1,49 7,01+4,17 124,69+18,59 139,24+15,28  125,05+46,18
C20:5n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 0,00%0,00 3,65+2,23
C21 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 0,00%0,00 4,89+3,29
C22 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,0040,00 0,70%1,56
C22:6n3 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00%0,00 0,00%0,00 1,93+1,84
c23 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,30+0,66
C24 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 1,114£2,48
C24:1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,80+1,79
TOTAL 107,34 399,26 1309,12 1273,61 1518,86
+75,96 +239,42 +225,09 +218,55 +362,67
AGS
Cl14:0+C16:0 +

C17:0+ C18:0+ | 44,57+31,01 | 153,85+91,35 |475,22+103,10492,45+100,27|605,03+151,34
C21 +C22+C23 +
C24
AGMI
C16:1+C17:1 +
C18:1n9¢ + C20:1 48,00£36,61 205,78+132,43 302,50+73,08 250,25+136,01 412,53+80,47
+ C24:1
AGPI
C18:2néc +
C18:3n3 + C20:2n6
+ C20:3n6 + 14,7748,42 | 39,62+16,64 | 531,40+80,39 | 530,91+£42,52 500,19+148,68
C20:3n3 + C20:4n6
+C22:2n6 +
C20:5n3 + C22:6n3

AGPI / AGS 0,35%0,05 0,29+0,07 1,14£0,13 1,12+0,26 0.83%0,15

Taboa 63.- Evolucién do perfil de dcidos graxos no musculo BF do xamadn
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Os contidos en dcidos graxos no musculo Biceps femoris (BF) foron
similares durante toda a elaboracién do xamén curado, pero no
produto ¢ final do proceso de elaboracién resultaron superiores no
musculo Semimembranosus. En dmbolos dous musculos, durante as
etapas inicicis do proceso de elaboracion (tralo post-salgado e
secado-maduracion, 127 e 232 dias, respectivamente) a liberacion de
dcidos graxos poliinsaturados foi mdis acusada que a de dcidos graxos
saturados, mentres que ¢ final da etapa de bodega (427 dias) os
contidos en dcidos graxos polinsaturados permaneceron
practicamente constantes e aumentaron de forma mdis pronunciada
os contidos en dcidos graxos saturados.

No musculo Semimembranosus a liberacion de dcidos graxos
monoinsaturados produciuse principalmente tras 12 dias de
elaboracién (tralo salgado), etapa a partir da cal os contidos nestes
dcidos graxos mantivéronse practicamente constantes. En cambio no
musculo Biceps femoris os contidos de dcidos graxos monoinsaturados
aumentaron de forma progresiva durante toda a elaboracion.

Na composicion de dcidos graxos para dmbolos dous musculos do
xamdn non se atoparon diferenzas significativas, o que pon de
manifesto que outros factores como a raza, o sexo e
fundamentalmente a alimentacién que reciben os animais tefien mdis
efecto sobre o perfil de dcidos graxos, como se comprobou en
traballos previos realizados tamén sobre xamdn de Porco Celta [139].

O perfil de dcidos graxos caracterizase por unha baixa proporcién de
dcidos graxos saturados, e unha porcentaxe relativamente alta de
dcidos graxos monoinsaturados. Os niveis de AGS son da mesma orde
que os atopados en xamdns da raza lbérica [133]. Dentro dos AGS, o
dcido graxo maioritario foi o palmitico (C16:0) coincidindo cos valores
descritos por BermUdez et al. [139] en xamdns da mesma raza; e cos
observados en xamons Ibéricos [133] ou de Parma [140]. En xamdns
das denominaciéns Teruel e Serrano observdronse valores de 24,6 e
26,1%, respectivamente [133].

Ainda que as porcentaxes de AGS coinciden cos de xamdns de raza
loérica, non ocorre asi coa porcentaxe de dcidos graxos
monoinsaturados que é un 4% inferior. Iso & afribuible
fundamentalmente a niveis algo mdis baixos de dcido oleico (C18:1)
e de dcido eicosaenoico (C20:1).
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Nun traballo previo [139] con xamdns de Porco Celta alimentado con
concentrado comercial e con castana observdronse valores de 39,86
e 44,52% de d&cido oleico, respectivamente, o que pon de manifesto
unha vez mdis a influencia da alimentacion no perfil de dcidos graxos
final.

Os altos niveis AGMI presentes no xamoén de Porco Celta son moi
favorables para inxerir unha dieta saudable, pois observouse que
dietas ricas en AGMI asi como en AGPI, reducen os niveis de colesterol
en sangue, o que diminle a prevalencia de enfermidades
cardiovasculares [141] [142].

Dentro dos dcidos graxos poliinsaturados o dcido graxo maioritario foi
o dcido linoleico (C18:2n-6). Noutro traballo con xamdns de Porco
Celta, alimentados con distintas dietas, atopdronse valores superiores
chegando no caso mdis alto a niveis do 13,6% [139]. En xamdns de
porco lbérico describironse porcentaxes menores deste dcido
graxo(entre 5,43 e 7,18%) [133]. O principal &cido graxo da familia
omega 3 foi o dcido linolénico (C18:3n-3) cun valor idéntico ao
atopado noutros xaméns de Porco Celta [139].

Estes niveis de dcido linolénico foron dias veces superiores aos
descritos en xamon Serrano e Teruel e ata tres veces o valor atopado
en xamons lbéricos [133]. Os niveis doutros dcidos graxos omega 3,
interesantes dende o punto de vista da salde, ainda que moi
minoritarios como o eicosapentanoico (C20:5) ou docosahexanoico
(C22:6) foron similares aos descritos por outros autores [133].

4.4.6.Valoracion global

1) A medida que se incrementou a porcentaxe de graxa, tanto
no chourizo coma no salchichdn, produciuse una diminucién
na dureza e un incremento no grao de oxidacién. As mostras
cun elevado porcentaxe de graxa presentaron tamén unha
maior luminosidade.

2) Respecto ao grado de picado as mostras que foron picadas
cun calibre mais pequeno (8 mm) presentaron una maior
dureza e un menor confido en humidade.

3) Os chourizos elaborados coa raza pura amosaron unha menor
luminosidade e un menor grao de oxidacién e dureza que 0s
chourizos elaborados cos cruces Landrace e Duroc.
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4)

5)

6)

?)

As mostras de salchichdn procedente do cruce con Landrace
presentaron unha menor dureza e menor grao de oxidacion
gue os salchichdns elaborados coa raza pura.

Os lombos curados procedentes do cruce con Duroc
mostraron un alto nivel de infiltracion de graxa, unha cor roxa
mais infensa e unha menor dureza.

O musculo biceps femoris do xamdn de Porco Celta mostrou
un maior confido en humidade, unha cor roxa mais intensa e
unha menor dureza respecto ao musculo semimenbranosus.
Os xamdns procedentes do cruce con Duroc mostraron unha
maior infiltracién de graxa e un menor grao de oxidacién
lipidica. Polo contrario, os xamdn da raza pura mostraron unha
maior intensidade de cor roxa € unha menor dureza.

Os lacédns procedentes do cruce con Duroc mostraron unha
maior infiltracion de graxa € un menor grao de oxidaciéon
lipidica e unha maior capacidade de retencién de auga. Polo
contrario, os lacéns da raza pura mostraron unha maior
infensidade de cor roxa e unha menor dureza.

O efecto da raza inflie nas caracteristicas organolépticas do
produto final. Asi, para os distintos produtos:

a. Os lombos do lote da raza Porco Celta presentaron
maior intensidade de olor, sabor salgado, durezq,
fibrosidade, intensidade de aroma e aroma curado. Os
lombos do lote Celta-Duroc presentaron as maiores
puntuaciéons para o veteado, mentres que os do lote
Celta-Landrace presentaron en todos os casos valores
infermedios ou menores que o0s oufros dos lotes
estudados (C e CD). O afributo visual, cor roxa do
magro, acadou valores similares nos tres lotfes
estudados.

b. Ossalchichdéns do lote da raza Porco Celta presentaron
unha maior cantidade de graxa comparado cos outros
dous lotes estudados (CD e CL), pola contra, obtiveron
a puntuacion mdis baixa para o atributo olor a
pementa. Os salchichéns do lote Celta-Duroc
acadaron as puntuaciéns mdis altas na distribucion da
graxa, dureza, sabor salgado e grado de
compacidade, mentres que os do lote Celta-Landrace
o fixeron en olor a pementa, e olor a especias.
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Para a intensidade de sabor os tres lotes estudados
amosaron valores similares.

c. Os chourizos do lote de raza Porco Celta acadaron as
maiores puntuaciéons para os atributos distribucién da
graxa, cantidade de graxa, olor a dcido ldactico,
intensidade de sabor, dureza e xugosidade. Os do lote
Celta-Duroc foron os mdis puntuados para intensidade
de olor, mentres que os chourizos do cruce Celta-
Landrace o foron para grado de compacidade.

d. Nos atributos avaliados no lacén en cru, os lacdns
pertencentes o lote Celta-Duroc amosaron as
puntuaciéns mdis altas para os atributos cor roxa e
intensidade de olor. Os do lote Celta recibiron a
puntuaciéon mdis alta para olor a curado e os do lote
Celta-Landrace para o veteado. Despois de cocinado,
os lacoéns do lote Celta foron puntuados mdis altos para
a intensidade de sabor, a dureza e a intensidade de
flavor. Por outra banda, o lote Celta-Duroc recibiu por
parte dos xuices os valores mdis altos de xugosidade e
os mdis baixos de intensidade de sabor.

4.5. Caracterizacion comercial

A continuacién amdsanse os resultados da aplicacién da marca
comercial "Raza Autdctona 100% Porco Celta” Segundo o
establecido no Real Decreto 505/2013, do 28 de Xuno [72], polo que
se regula o uso do Logotipo “raza autdéctona” nos produtos de orixe
animal.

4.5.1.Rexistro de operadores

O proceso de implantacién do uso do logotipo “"Raza Autdctona 100%
Porco Celta” nos produtos derivados da raza Porco Celta iniciouse de
maneira efectiva en agosto do ano 2016, momento no cal se inician o
precintado e etiquetaxe baixo este distintivo de calidade.
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Na Tdboa 64 amdsase a evolucion de operadores autorizados no
sistema de trazabilidade do distintivo de calidade “Raza Autdctona
100% Porco Celta” dende o inicio da sUa posta en funcionamento e
ata a actualidade.

ANO gpﬂEﬁg%::soN?Erig%l?ss ATAS  Baixas 'NCREMENTO, 0
INICIAL FINAL

2016 0 77 78 1 - -

2017 77 126 49 0 49 63,6 %

2018 126 154 36 8 28 222 %

2019 154 160 12 8 4 2,6%

Tdboa 64.- Evolucion do numero de operadores autorizados
Fonte: elaboracién propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL

Como se pode ver na Tdboa 64 e na Figura 33, o nUmero de
operadores crece co paso do tempo, pero non ao mesmo ritmo de
crecemento. Unha vez implantada a marca no 2016, producese un
efecto chamada importante e no segundo ano de funcionamento o
incremento no numero de operadores é superior Ao 63 %.
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Nos anos seguintes tamén hai crecemento, pero menos significativo.
P&dese ver que no 2019 se chega a unha meseta ou estabilizacién no
nUumero de operadores, algo ldxico tendo en conta que o crecemento
de operadores estd vencellado ao nUmero de explotacions e ao
censo de animais.

Polo tanto, unha vez xa estd acollida & marca, no ano 2019, case a
totalidade dos operadores, compre esperar que as variacidéns no
nUmero de operadores autorizados oscile no futuro ao mesmo ritmo
que a cabana de Porco Celta.
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Figura 33.- Evolucion da nimero de operadores autorizados
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.1.1. Produtores primarios

Previomente & implantacion efectiva do logotipo “Raza Autdctona
100% Porco Celta”, realizouse a autorizacién como OPERADORES DE
PRODUCION PRIMARIA de todas aquelas ganderias de nacemento,
cria e cebo dos animais procedentes de reprodutores da raza Porco
Celta, inscritos no Libro Xenealdxico, do mesmo xeito que as
explotacions que cumpran a sUa regulamentacién especifica e o
programa de conservacion da raza Porco Celta, reconecidos para
ese efecto pola asociacion de criadores.

Na Figura 34 pddese ver a evolucidn do numero de ganderias
autorizadas para a utilizacidén do logotipo “Raza Autdctona 100%
Porco Celta” onde se aprecia como foi aumentando lixeiramente a
cifra dende oinicio do proceso ata 0 2019, onde se estabilizou en torno
aos 85 operadores. No ano 2019 producironse 8 baixas e 7 altas de
novos operadores, cifra que se estima se repita en anos sucesivos.
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Figura 34.- Evolucion do nimero de ganderias autorizadas para o uso do logotipo
“Raza Autéctona 100% Porco Celta”
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.1.2. Transformadores

A fase de transformacién abarca matadoiros, salas de despezamento,
industrias elaboradoras e, en xeral calquera establecemento admitido
pola lexislacién vixente no que se realice o sacrificio, despezamento,

envasado, elaboracién, transformacion e embalado de produtos da
raza.

Na Figura 35 pddese ver a evolucidn do nUmero de matadoiros e
industrias autorizadas para a utilizacién do logotipo “Raza Autdéctona
100% Porco Celta”. A diferencia do que acontece cos produtores, no

caso dos fransformadores, o niUmero de autorizados aumenta incluso
no ano 2019.
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Figura 35.- Evolucion do numero de matadoiros e industrias autorizadas para o uso do
logotipo “Raza Autéctona 100% Porco Celta”
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.1.3. Comercializadores

A fase de comercializacién agrupa 6s puntos de venda, podendo ser
oficinas de despacho das propias salas de despezamento e
elaboracién autorizadas por ASOPORCEL, ou clientes destas. Asi
mesmo, tamén se inclien, agqueles establecementos que soliciten a
ASOPORCEL a sUa alta para poder vender produtos ao detalle. Tamén
se poderdn incluir locais de restauracién onde se realice o consumo
de produtos da raza.

Na Figura 36 amdsase a evolucidn do nimero de empresas que
realizan comercializacién de carnes ou produtos derivados da raza
Porco Celta, a gran maioria con mdis de un Unico punto de venda.
Tamén se comproba que cada ano se adhiren & marca mais
operadores que comercializan Porco Celta.
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Figura 36.- Evolucion do numero de comercializadoras autorizadas para o uso do
logotipo “Raza Autéctona 100% Porco Celta”
Fonte: elaboracidn propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.2.Datos de producion

Nos epigrafes seguintes amdsanse os datos rexistrados sobre
producién baixo a marca “Raza Autdéctona 100% Porco Celta” en
relacion aos matadoiros e &s industrias responsables da elaboracion.

4.5.2.1. Actividade nos matadoiros

A continuacién amdsanse as canais procesadas nos matadoiros, tanto
en numero (Figura 37) como en peso total (Figura 38), dende o inicio
de utilizacion da marca. Tamén se amosa na Figura 39 a evolucién dos
leitdbns ou cochinillos procesados.

A evolucién do nUmero canais e dos kg procesados € acorde coa
evolucidén dos operadores produtores. No caso das canais, parece
gue o umbral no cal estd estabilizada a producion actualmente é en
torno &s 1.400 canais/ano.
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Figura 37.- Evolucion do ndmero de canais procesados baixo a marca “Raza
Autdctona 100% Porco Celta” nos matadoiros
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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Figura 38.- Evolucion dos kg de canais procesados baixo a marca “Raza Autdctona
100% Porco Celta” nos matadoiros
Fonte: elaboracién propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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Figura 39.- Evolucién do numero de leitdns ou cochinillos procesados baixo a marca
“Raza Autdctona 100% Porco Celta” nos matadoiros
Fonte: elaboracidn propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.2.2. Actividade nas industrias

A continuaciéon amdsanse as canais procesadas nas industrias, tanto
en numero (Figura 40) como en peso total (Figura 41), dende o inicio
de utilizacién da marca.
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Figura 40.- Evolucién do nimero de canais procesados baixo a marca “Raza
Autéctona 100% Porco Celta” nas industrias
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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Figura 41.- Evolucion dos kg de canais procesados baixo a marca “Raza Autéctona
100% Porco Celta” nas industrias
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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4.5.2.3. Pezas comerciais e derivados cdrnicos

A maioria das canais procedentes da raza Porco Celta transférmanse
en derivados cdrnicos (froceados e/ou envasados ao baleiro), ainda
gue unha pequena parte se comercializa como carne fresca.

A via de distribucidbn comercial concéntrase basicamente no
comercio minorista. As industrias elaboradoras distrioUen directamente
a pequenos comercios, locais de restauracibon e mesmo ao
consumidor final a través dos seus propios despachos de venda.

Na Taboa 65, Tdboa 66 e Taboa 67 desagréganse as principais pezas
comercializadas en fresco e os principais derivados cdrnicos.

NOMES COMERCIAIS DISTRIBUCION
Chuleteiro
CARNE FRESCA sl MINORISTA
Lombo
Solombo
LEITON OU COCHINILLO Leiton MINORISTA

Lombo curado
Xamon

PEZAS CURADAS Ponoory MINORISTA
Paleta
EMBUTIDOS Chourizo MINORISTA
Salchichdén

Taboa 65.- Principais pezas e derivados cdrnicos comercializados baixo a marca “Raza
Autdéctona 100% Porco Celta” no ano 2016 e 2017
Fonte: elaboracién propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL
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DISTRIBUCION

CARNE FRESCA

Chuleteiro
Costelar de lombo
Solombo
Presa
Pluma

MINORISTA

LEITON OU COCHINILLO

Leitédn

MINORISTA

PEZAS CURADAS

Lombo curado
Xamoén
Panceta
Paleta
Cabeza
Lacén

MINORISTA

EMBUTIDOS

Chourizo
Salchichén
Butelo
Chicharrén
Hamburguesa

MINORISTA

Tdboa 66.- Principais pezas e derivados cdrnicos comercializados baixo a marca “Raza

Autdctona 100% Porco Celta” no ano 2018

Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de

ASOPORCEL
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NOMES COMERCIAIS DISTRIBUCION

Chuleteiro
Costelar de lombo
Solombo
Presa
Secreto
Pluma
CARNE FRESCA Cinta de lombo MINORISTA

Filetes
Codillo
Espinazo
Lingua
Riles
Zorza

LEITON OU COCHINILLO Leitén MINORISTA

Lombo curado
Xamon
PEZAS CURADAS Foleis MINORISTA
Paleta
Cabeza

Lacon

Chourizo
Salchichén
EMBUTIDOS Butelo MINORISTA
Chicharrdén
Hamburguesa

Taboa 67.- Principais pezas e derivados carnicos comercializados baixo a marca “Raza
Autdctona 100% Porco Celta” no ano 2019
Fonte: elaboracion propia a partires do rexistro de operadores autorizados de
ASOPORCEL

Tal e como se pode ver na Tdboa 65, Tdboa 66 e Tadboa 67, o nUmero
de produtos certificados foi aumentando a medida que pasou o
tempo dende o inicio da marca “Raza Autdéctona 100% Porco Celta”,
o cal ven a confirmar a cada vez maior aceptacion deste produto no
mercado.
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4.5.3.Sistema de frazabilidade

Sen menoscabo dos sistemas de trazabilidade de que disponan as
explotaciéns, matadoiros, industrias e puntos finais de venda, os
produtos amparados polo logotipo “Raza Autdctona 100% Porco
Celta” cumpren ademais cun sistema adicional de seguimento.

Os controis dos produtos e da trazabilidade son responsabilidade dos
operadores. Estes operadores deben contar no seu proceso produtivo
con sistemas de traballo que permitan asegurar, en calquera etapa
do mesmo, tanto a frazabilidade dos animais e dos seus produtos,
como o cumprimento do regulamento da marca.

Os animais procesados estdn inscritos no Libro Xenealdxico da raza
Porco Celta. Os animais estdn identificados individualmente con
dobre crotal auricular numerado especificamente, tal como indica no
epigrafe “4.1.3. Control xenealdxico" (pdxina 149).

ASOPORCEL proporciona a cada explotacion a documentacion
necesaria para apuntar as declaraciéns de nacementos (altas),
baixas (saidas) e cubricidéns, que deben enviar de forma trimestral &
oficina da Asociacidon de criadores. O persoal autorizado de
ASOPORCEL comproba o cumprimento da normatfiva do libro
xenealdxico da raza, do programa de conservacion da raza, asicomo
a correcta identificacion dos animais.

Fotografia 48.- Precintos numerados para as extremidades e cabeza

Para a producién cdrnica, as canais destes animais son identificadas
cun sinal numerado (Fotografia 48) en cada unha das catro
extremidades co logotipo de “raza autdctona” e cun sinal numerado
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en cada media cabeza, ademais codbrese unha ficha onde se recolle
o nUmero de canal, nUmero de identificacion no libro xenealdxico,
peso, sinais numerados de cada exfremidade e sinais numerados de
cada media cabeza.

A sala de despezamento chegan as canais enteiras que serdn
despezadas. Acompanaralles documentacion de traslado que
indiguen os datos relativos & procedencia, coa data de saida das
canais € o numero de lote. Posteriormente emitirase o documento de
rexistro de despezamento co nUmero de pezas obtidas e o lote
asignado. En canto ao despezamento, levardn etiquetas
identificativas numeradas e correlacionadas (Fotografia 49).

As etiquetas (Fotografia 49) e precintos (Fotografia 48) de garantia
numerados son colocadas polo persoal autorizado por parte da
Asociacién de criadores de raza porcina Celta (ASOPORCEL)
podendo ser o responsable da explotacién porcina onde se criaron os
animais, especialmente no caso da venda directa dos produtos desde
a propia granxa ao consumidor final ou a establecementos de venda
polo mitdo que fornezan directamente ao consumidor final.

Fotografia 49.- Etiquetas numeradas para os produtos de Porco Celta
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Para a obtencion de produtos elaborados ou transformados, ten que
existir documentacién que indique o nome e o nUmero de
autorizacion sanitaria dos establecementos de procedencia, os
nUmeros de identificacion das canles, dos despezamentos ou dos lotes
e a cantidade de produto. Para a saida deberd existir un documento
gue indique o nUmero de referencia asignado ao lote e a sUa relacién
coa carne, a data de elaboracién, a data de saida e o
establecemento de destino.

Na Figura 42, Figura 43 e Figura 44 amdsanse os modelos normalizados
gue se desefaron para o rexistro documental da informacién de
trazabilidade para producién primaria (Figura 42), matadoiros (Figura
43) e para salas de despece e operadores de comercializacion (Figura
44).

Para a elaboracidén de comida preparada, ten que existir
documentacién que indique a procedencia das carnes, que faga
referencia & identificacién das canles, dos despezamentos ou dos
lotes e a cantidade de produto. Para a saida deb existir un documento
gue indigue o nUmero de referencia asignado ao lote e a sUa relaciéon
coa carne, a data de elaboracién, a data de saida e o
establecemento de destino.

Nos puntos de venda e nos locais de restauracion, existird constancia
documental, por medio de facturas ou albards ou calquera
documento similar, elaborado pola asociacién, que indique os datos
relativos & orixe dos produtos e cantidades. Nos locais de restauraciéon
observarase unha concordancia enfre o produto que entra no local e
o consumido. Nos puntos de venda e locais de restauracién poderd
existir publicidade especifica da raza e do logotipo, de propiedade
de ASOPORCEL, que lle serd devolta & asociacion cando asi lle sexa
requirido.

En xeral existirdn rexistros de entradas e saidas nas diferentes fases da
producién e venda, de tal forma que sexa posible o seguimento do
animal e os seus produtos desde a sua orixe ata a sua venda final e o
seu consumo.
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Figura 42.- Rexistro da trazabilidade en produtores primarios

Fonte: ASOPORCEL
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Figura 43.- Rexistro da trazabilidade en matadoiros

Fonte: ASOPORCEL
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DOCUMENTACIGN BE EXPEDICION DE PRODUTOS
INSFORMACION / COMERCIALIZACION
100% RAZA AUTBCTONA PRCO CELTA

Pazo de Feiras e Congresos,

Avenida dos Deportes, <h Lugo 27004 DOCUMENTACION DE EXPEDICION DE PRODUCTOS

ABOPORCEL | 7ol 932 226 252 | wwwasoporcel es TRANSFORMACION / COMERCIALIZACION
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Figura 44.- Rexistro da trazabilidade en industrias e comercializadores
Fonte: ASOPORCEL
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4.5.4.Visitas de verificacion

4.5.4.1. Visitas de control

Dende a implantacién da marca levdronse a cabo visitas de
verificacién aos distintos operadores implicados na cadea de
producién, ao mesmo tempo realizdronse visitas de asesoramento e
trdmite de alta de novos operadores interesados no uso da marca.

Visitas a .
Visitas a operadores
operadores iy
7 de transformacion e
de producion o
. ) comercializacion
rimaria
2016 54 28 82
2017 85 16 101
2018 66 9 75
2019 48 11 59

Tdboa 68.- Visitas de control para a marca “Raza Autéctona 100% Porco Celta”

Para o rexistro documental das visitas de control emprégase o formato
normalizado desenado especificamente para a “Raza Autdctona
100% Porco Celta”, que se amosa na Figura 45.
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DATOS | DATOS

INSPECCION DO LOGOTIPO

100% RAZA AUTOCTONA PORCO CELTA
INSPECCION DEL LOGOTIPO

100% RAZA AUTOCTONA PORCO CELTA

Nome ourcesn sockt | Mombre o rasin sl

Cédigo Postad | C6d

Teléfcao | Tekfono 1P REGA | NZREGA

TIPO DE OPERADOR | TIPO DE OPERADOR:

WIF/CIF | MIEClE

Provincia | Baovinca

N Rendstro Sanitorio | 49 Registro sankario

Producién Primaria "
Produccidn Primarta D D

e

sisi[] Non (o ]

OBSERVACIONS | OBSERVACIONES:

CUMPRE O PREGO DE CONDICIONS | CUMPLE EL PUEGO DE CONDICIONES:

Figura 45.- Formato empregado nas visitas de control da marca
Fonte: ASOPORCEL
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4.5.4.2. Actividades de comprobacion

A nivel de producién primaria, comprébase durante as visitas Aas
granxas o cumprimento da normativa do Libro xenealdxico da raza
Porco Celta, o programa de conservacién, asi como a correcta
identificacién dos animais destinados a sacrificio para a obtencién de
carne.

Tamén se realiza a comprobacién dos requisitos establecidos no prego
de condiciéns para o uso do logotipo raza autdéctona no que se refire
ds instalacions, medicamentos, alimentacion, normativa sanitaria e
benestar animal.

Nos operadores de transformacién comprébase a identificacion das
canais, os precinfos que se lles colocan no matadoiro e os rexistros
documentais de trazabilidade onde se relacionan ambos os coédigos.
Asi como a correcta efiquetaxe e seguimento da numeracién
empregada en cada lote.

Nos operadores de comercializacion comprébase a etiquetaxe e o
rexistro documental asociado que garante a trazabilidade.

4.5.4.3. Incumprimentos e medidas de correccidon adoptadas

Durante as visitas de verificacion realizadas, non se ten constancia de
incumprimentos, polo que non foi necesario adoptar medidas de
correccion.

4.5.4.4. Aplicacion do réxime sancionador

Ao non existir incumprimentos, non foi necesaria a aplicacion do
réxime sancionador dende o inicio no ano 2016 ata a actualidade.
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4.5.5. Actividades relacionadas co uso do logotipo

O logotipo 100% raza autdctona supdn a creacidén dunha marca
afractiva para fomentar o conecemento e o consumo dos produtos
das razas autdctonas, dotdndoas dun valor engadido, ao mesmo
fempo que ofrece unha ferramenta para preservar a biodiversidade a
través da conservacion dos valores naturais. E un distintivo que garante
a pureza da raza e que ofrece unha oportunidade de mercado e
unha apertura para os criadores da raza Porco Celta en todas as
etapas da cadea alimentaria ata chegar ao consumidor final.

Co fin de promocionar araza e os logros conseguidos nos Ultimos anos,
asi como facilitar o conecemento do seu sistema de producidon, a
incorporacién de novos gandeiros e animais ao Libro Xenealdxico e a
incorporacién de novos operadores, levdronse a cabo unha serie de
actividades:

* Asesoramento a gandeiros

e Xornadas e conferencias

e Feiras e outros eventos divulgativos (degustaciéns, xornadas
gastrondmicas...)

* Redes sociais e medios de comunicacion

e Edicion de material diverso

4.5.5.1. Asesoramento a gandeiros

O asesoramento a gandeiros levouse a cabo por persoal alfamente
cudlificado en zootecnia. Durante o0 mesmo fratouse de:

e Actudlizalos nas normativas legais existentes, incidindo no
sistema de producion de base extensiva como medio de
reducién de custos da explotacion.

e No manexo reprodutivo das ganderias e o cambio cara a
unha ganderia de alta calidade hixiénico-sanitaria e de valor
engadido para o propio produtor mediante a creacién de
marcas comerciais.

e Nas xestidns necesarias para a asistencia a feiras e exposicidns
(requisitos, programas sanitarios, analiticas...).

e En requisitos para a implantacién do Logotipo “Raza
Autdctona 100% Porco Celta” e en posibles canles de
comercializacion.
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4.5.5.2. Xornadas e conferencias

Estas actividades abarcan accidéns tales como a imparticion de
conferencias monogrdficas en congresos nacionais, ou ponencias en
xornadas técnicas. Os temas abordados en case tdédolos casos é o

manexo, cria e alimentaciéon da raza Porco Celta. Destdcanse as
seguintes:

e Rede Galega de Innovacién Agroforestal (AFINET)
Congreso Ibérico sobre recursos xenéticos animais
e Xornadas do Porco Celta (Figura 47 e Fotografia 50)

Na Figura 46 amdsase a evolucidn do nUmero de xornadas e
conferencias impartidas nas que se puxo en valor a marca “Raza
Autéctona 100% Porco Celta”. Como se pode ver, o seu nUmero foi
aumentando co pasar dos anos dende o inicio da implantacion do
selo “Raza Autdctona 100% Porco Celta”, froito da implicacién do

persoal de ASOPORCEL, asi como da maior demanda de eventos de
fransferencia de conecemento.

2016 2017 2018 2019

Figura 46.- Evolucion do numero de xornadas e conferencias impartidas baixo a marca
“Raza Autdéctona 100% Porco Celta
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'-"'ﬂll ,Xornada Tecmca Mon‘ograﬁca =

Ba PORC

SABADO 23 NO EMBRO 2019’1‘!_UGO
.. zo deFeirasie Cofig

10:00 h @ Inauguracion
10:30h 9Os dunha granxa de Porco Celta
Parmeres et
11:15h plotacions de razas autéctonas: Porco Celta
12:00 h @ Pausa café
12:15 h 9 A bioseguridade en granxas de cria extensiva ante as amenazas

sanitarias actuais
Jordi Balietias Capdevila

13:00 h n e comercializacion: axudas e condiciéns
Como ¢ a calidade nutricional da carne de Porco Celta?
14:30 h ¢ Xantar de traballo

COMO CHEGAR 0no 982 226 252 ante 21 de novembro &s 14:00 h

Organiza:
C)‘ ASOPORCEL
aticon e cescoes
Colaboran:
B L= mma EET Meamnien Qe Qexafan EVIALS Galeno

Figura 47.- Cartel anunciando as Xornadas Técnicas
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Fotografia 50.- Asistentes &s lll Xornadas do Porco Celta
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4.5.5.3. Feiras e outros eventos divulgativos

Estas actividades estdn relacionadas coa presencia dunha caseta
expositiva en feiras no que se achegue a raza Porco Celta ao publico
xeral ou a participacién en eventos nos que se degusten produtos de
Porco Celta elaborados por operadores autorizados.

Na Figura 48 amdsase a evolucidn do nUmero de xornadas e
conferencias impartidas nas que se puxo en valor a marca “Raza
Autdéctona 100% Porco Celta”. Pddese apreciar un salto cuantitativo &

hora de participar en eventos divulgativos despois do primeiro ano da
implantacién da marca.

45
40

35

2016 2017 2018 2019

Figura 48.- Evolucion do numero de feiras e outros eventos divulgativos con presencia
da marca “Raza Autdctona 100% Porco Celta

Moitos deses eventos son feiras agrogandeiras, como as que se
amosan na Fotografia 51 e Fotografia 52. Outros son festas culinarias,
como as que se amosan na Fotografia 53 e Fotografia 54. Incluso, a
raza Porco Celta estivo presente en eventos deportivos, como

maraténs (Fotografia 55) e ata o campionato do mundo de surf
(Fotografia 56).
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Fotografia 51.- Participacion na Il edicion de FIPORCO

Buscao
100%

Fotografia 52.- Feira do poldro de Muras (Lugo)
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Fotografia 54.- Terceira edicion da festa do Porco Celta de Friol (Lugo)
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Fotografia 55.- Stand presente no Il medio maratén de Lugo

Fotografia 56.- Campionato do mundo de surf en Ferrol (A Corufia)
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4.5.5.4. Redes sociais e medios de comunicacion

No gue respecta & difusion a través de redes sociais, realizdfronse as
seguintes actividades:

*  Mantemento dos perfis da raza Porco Celta na rede social
Facebook, Instagram e Twitter. Debido 6 auxe que estdn a
experimentar as redes sociais, ASOPORCEL realiza o
mantemento das diferentes contas de  Facebook
(porcocelta.asoporcel), Instagram (porcoceltaasoporcel) e
Twitter (@ ASOPORCEL)co obxectivo de dar a conecer araza e
os traballos que se redlizan, asi como para ter un trato mdis
directo e personalizado coas persoas que se interesan pola
raza Porco Celta.

Trdtase dunha boa ferramenta para dar a conecer calquera
campana ou chegar case a calquera tipo de consumidor.

» Divulgacion a través da pdaxina web (http://asoporcel.es/). As
pdxinas web reciben un gran niUmero de visitas, aspecto que
favorece & divulgacion da raza e os seus produtos.
ASOPORCEL dispdn dunha pdxina web a fravés da cal se
ofrece informacién pormenorizada sobre a raza, incluindo
listados de vendedores de exemplares € os seus produtos,
lexislacion, noticias, etc. No ano 2018 renovouse o deseno da
mesma, implementdndose numerosas ferramentas para os
visitantes.

No que respecta & difusion noutros medios de comunicacion, a raza
Porco Celta, como raza en perigo de extincion foi noticia en distintos
artigos, ben sexa por degustacions, participacion en feiras e outros
eventos divulgativos, enfrevistas a técnicos, gandeiros ou
restauradores, etc.

A confinuacién, preséntanse as noticias mdis destacables en prensa e
television:

*  Programa “Agrosfera” na RTVE 2 [143].
* Programa “Labranza” da TVG [144].
*  Programa “Larpeiros” da TVG [145].
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e Programa “Vaia Troula” da TVG [144].

*  Programas “Cos pes na terra” da TVG [147] [148].

e Programas “Aqui Galicia” da TVG [149] [150] [151].

e Reportaxes especificos na Television de Galicia [152] [153].

* Reportaxes no diario dixital “Campo Galego” [154] [155].

* Reportaxes no diario “El Progreso™ [156] [157] [158] [159].

e Videorreportaxes no diario “La Voz De Galicia™ [160] [161] [162].
e Reportaxe no diario “La Region™ [163]

* Reportaxe no diario “Galicia Confidencial” [164]

E——
T S O
AVANCE DE RESULTADOS DO EFECTO
DO SISTEMA DE MANEXO E DA IDADE DE

—“ﬂlﬂm m SACRIFICIO SOBRE AS CARACTERISTICAS

DA CARNE DE PORCO CELTA

ESPECIAL 20 ANOS DAS ASOCIACIONS BOVINAS

Lembrar o pasado para seguir cara adiante

-

T

0 squipe dests raball estiv farmado por Armasts, ' Barmisda, B Franc, 0 Rodeigua, :; aso, W.C: Liper-Podrouss,
AP Reace, M Rouce, M.; MY da Carbalt'sS. Coup, Galoga TresFacines'sLorens, LM~

INTRODUCION

Fotografia 57.- Artigo publicado en revistas sectoriais
Fonte: revista Autéctonas Galegas

Ademais, tamén foron publicados en prensa anuncios para
promocionar a raza Porco Celta e o logotipo que ampara os seus
produtos.
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4.5.5.5. Edicion de materiais

Para dar apoio a todo a labor de divulgacion e promocién da raza e
da mencion de calidade logotipo “Raza Autéctona 100% Porco
Celta”, editouse gran canfidade de material promocional e
identificativo, entre os que se atopan diversos roll-up (Fotografia 58),
dipticos (Figura 49 e Figura 50), carteis (Figura 51 e Figura 52) e
etiquetas e letreiros de operador autorizado (Figura 53).

ASOPORCEL

Fotografia 58.- Roll-up para unha xornada de promocién da raza
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Figura 49.- Diptico publicitario da "Raza Autéctona 100% Porco Celta"
Fonte: ASOPORCEL
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Carne de Porco Celta
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tiene un gran edects sobre

CRECIMIENTO

P idad sensonat. sabor. temeza  u
3NAMOMIC3 AfeCta 3 SU NAWZa Y COMPOSICIN

L5 cuvas de crecimiento nos permiten conocer
IformMacion relevante Como 1a velocidad de Crecimiento,
12 1252 de madure 3 diferentes edades y W edad Optema de
S3CTNCO, Para GeSaMMOlar Programas Ge Mejora genéuca
306CUAC08 y POF CONSIGUIENtE JUMENtr 13 POBLCEMAAd y
Deneficios en s explotacones

Desde el punto de vista nutricional, (3 grasa porcing

L3 raza Ceta & una raza de Crecimiento lento en
comparacion con Las 1azas Mejoradas. Dentro de (s
vanieasdes de esta raza, 13 SANtaGUESS ACINT Mmayores
Pet05 en el momento del S3CCIO independientemante
de 12 &30 de sacrficio

oot cod descenso signicativo del contenido de idos grasos polnsat

Figura 50.- Diptico publicitario da carne de Porco Celta
Fonte: ASOPORCEL
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(C) A‘s.:orfnfcn XUNTA DE GAUCHA

www.asoporcel.es

Figura 51.- Lona publicitaria da raza Porco Celta
Fonte: ASOPORCEL

(&9' ASOPORCEL @ XUNTA DE GALICIA &

www.asoporcel.es

Figura 52.- Lona publicitaria da raza Porco Celta
Fonte: ASOPORCEL
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\/ ESTABLECEMENTO
AUTORIZADO

Figura 53.- Display de establecemento autorizado
Fonte: ASOPORCEL
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5. CONCLUSIONS

Realizouse unha avaliacidon da informacion de pedigree da
raza Porco Celta, que permitiu conecer a estrutura e
variabiidade xenética da e a sua relacidn  coa
consanguinidade. O nUmero efectivo de fundadores na raza é
inferior & valor suxerido por la FAO, ainda que aco tratarse
dunha raza en perigo de extincion pddese aceptar o
devandito nUmero segundo os criterios de Meuwissen e Luo, e
Wooliams e Thompson. A informacién xenética obtida nesta
parte do fraballo € imprescindible para calquera programa de
conservaciéon, permitindo, por unha banda, establecer
estratexias de optimizacion para a preservacion do patrimonio
xenético, e por outra, poder dirixir de forma conveniente os
apareamentos individuais entre os animais.

En relacién coa criopreservacion de seme de raza autdéctona
Porco Celta, durante a realizacién deste traballo creouse un
banco de xermoplasma da raza Porco Celta con doses de
seme conxeladas para o seu uso en inseminacién artificial.
Disponer dun banco de xermoplasma fai que se poda producir
un aumento produtivo e polo tanto econdmico das
explotaciéns de Porco Celta. Isto débese a que se dispdn de
seme de exemplares seleccionados, con mellores indices
reprodutivos. Ademais pddese reducir a dependencia do
macho, sobre todo en explotaciéns pequenas, aforrando
custos de alimentacion.

Ainda que se creou un banco de xermoplasma onde se
conserva o material xenético das mostras de seme
criopreservado e se determina e arquiva o perfil xenético de
cada un dos animais dedicados & reproducion, non hai mellor
maneira de conservar o material xenético que conservando os
rabafios de animais dos gandeiros dedicados & cria desta raza.
Por ese motivo resulta fundamental fomentar a creacion de
novas granxas € o crecemento e profesionalizacién das xa
existentes.

Hoxe en dia, a contribucién 6 resgardo da variabilidade
xenética pasa por vixiar e dirixir os cruzamentos que se realizan,
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VI.

de xeito que se faga a comprobacién da toaxa de
consanguinidade que existe enfre os sementais e as porcas
gue se van cruzar por vez primeira. Nesta labor resulta unha
ferramenta bdsica o Libro Xenealdxico da raza Porco Celta.

Durante arealizacién da presente investigacion, implantouse o
Libro Xenealdéxico da raza Porco Celta, respectando a
normativa vixante e sendo necesario previamente ter fixado o
estdndar racial, ter regulado o sistema de valoracién, inscricidon
e identificacion de exemplares e tamén ter creado o rexistro
de ganderias.

O estudio redlizado sobre a influencia da alimentacion dos
animais na calidade da carne de Porco Celta, comparou
diferentes lotes &s que se lles suministrou penso industrial, penso
con finalizado con castana e alimentacion
convencional/doméstica. Obsérvase que non hai diferencias
significativas no pH, nin na cor, nin na textura. En canto a
composicidon quimica, pese a ter diferencias, estas non influirdn
nas caracteristicas nutricionais, organolépticas, nin na
composicién guimica.

Respecto ao estudio da influencia da idade de sacrificio dos
animais na calidade da carne de Porco Celta, obsérvase que
non hai diferencias significativas enfre animais de 10 meses e
15 meses en relacién coas propiedades da carne (pH, cor,
textura, composiciéon quimica, etc.). Polo tanto, o Unico criterio
relevante a ter en conta polos gandeiros & hora de establecer
a idade 6ptima de sacrificio € o rendemento da canal, ligado
fundamentalmente ao peso e & morfoloxia do animal.

Desefiouse un manual de boas prdcticas de hixiene e profilaxe
nas Granxas de Porco Celta no que se recollen aspectos
relacionados coa proteccidn da sadde humana, coa
sanidade e o benestar animal, asi como co medio ambiente.
O “Manual de boas prdacticas de hixiene e profilaxe” estd a
disposicion do publico xeral, libre para a sta descarga dende
a pdxina web de ASOPORCEL [165].
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6. RECONECEMENTO

O presente traballo de investigacidon levouse a cabo coa
colaboraciéon de:

Asociacion de Criadores da raza Porcina Celta (ASOPORCEL)
Centro Tecnoldéxico da Carne (CETECA)

Asociacion Tres Fucinos S.C.G.

Asociacion de Cooperativas Agrarias (AGACA)

CMVMC de Carballo (Friol-Lugo)

Instituto de Biodiversidade Agraria e Desenvolvemento Rural
da Universidade de Santiago de Compostela (IBADER)
Instituto Ourensdn de Desenvolvemento Econdmico (INORDE)
Centro de Recursos Zooxenéticos de Galicia (CRZG)

Xenética Fontao, S.A.

Para desenvolver a maior parte das tarefas aqui descritas contouse co
financiamento dos seguintes proxectos de investigacion:

1)

2)

3)

4)

“Efecto do sistema de cria e da idade de sacrificio sobre as
caracteristicas da canal e da carne de Porco Celta” con
referencia FEADER 2017/033B e financiado pola Conselleria do
Medio Rural (Xunta de Galicia).

“Novos sistemas de manexo e implantacién dun sistema de
clasificacion de canais de Porco Celta” con referencia FEADER
2017/006B e financiado pola Conselleria do Medio Rural (Xunta
de Galicia).

“Aproveitamento silvopastorii con Porco Celta mediante
sistema modular, fransportable e auténomo” con referencia
FEADER 2017/038A e financiado pola Conselleria do Medio
Rural (Xunta de Galicia).

“Tipificaciéon de produtos tradicionais e novidosos derivados
do Porco Celta e os seus cruces” con referencia FEADER
2010/15 e financiado pola Conselleria do Medio Rural (Xunta
de Galicia).
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5) *“Caracterizacion da canal e da carne de Porco Celta. Efecto
do sexo, variedade e idade de sacrificio” con referencia
09MRUO13E e financiado pola Conselleria de Economia e
Industria da Xunta de Galicia.

6) “Criopreservacion de seme da raza autéctona porcina Celta:
creaciéon dun banco de xermoplasma” con referencia
10MRUOO5E e financiado pola Conselleric de Economia e
Industria da Xunta de Galicia dentro do programa Peme 1+D /
I+D Suma (Plan Galego de Investigacion).
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