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RESUMEN

BECERRIL HERRERA MARCELINQ. Caracterizacidén y Composicidn de
la canal del cerdo Peldn Mexicano variedad Mizantla {(bajo la
direccién de Daniloc Méndez Medina y Maria de la Salud Rubio
Lozano} .

El objetivo del presente estudio fue conocer las
caracteristicas y la composicién de la canal de Cerdo Pelédn
Mexicano, variedad Mizantla (CPM). El estudio se realizd en
24 CPM de un ﬁeso vivo al sacrificio de 115.33+34.21 kg. Por
razones de diseflo, el andlisis de los datos se hizo
dividiendo a los animales en dos grupos: animales de mas de
100 kg de peso vivo y animales de menos de 100 kg de peso
vivo. Para caracterizar la canal se tomaron una serie de
medidas y pesos en las canales y medias canales, las cuales
mostraron que los CPM presentan una longitud de canal entre
73 y 85 cm y una cobertura de grasa dorsal entre 3.7 y 5.9 cm
a nivel de la primera costilla. También, presentan un
rendimiento en canal del 87%. Para determinar la composicidn
de la canal, se realizaron las disecciones de los cortes
primarios y los resultados indicaron gue los CPM tienen un
41% de misculo, un 16% de hueso, un 38% de grasa total. Por

Gltimo, en el estudio de la composicién de las piezas de la



canal se obtuveo que la plerna presentd la mayor cantidad de
misculo {(50%) y el tocine la menor (29%), siendo esta ultima

la de mayor porcentaje de grasa con un 67%.



INTRODUCCION

El cerdo, es una importante fuente de proteina de alta
calidad en la dieta de muchos paises incluyendo México. Entre
los principales productos utilizados se encuentra la carne,
jamones, tocino, chuletas, salchichas, <chorizos y otros
subproductos (8). Sin embargo, el cerdo Peldn Mexicano no as
muy comercializado y su precio de venta en pie es muy bajo
debido al exceso de grasa que se le tiene gue recortar,
gsitudndose entre un 30 y un 40% mas abajo del pagado por
cerdos de razas mejoradas (20). Ademas la subsistencia del
Cerdo Peldn Mexicano se encuentra amenazada actualmente
debido al <cruzamiento deliberado <c¢on otras razas o
simplemente por el cruzamiento al azar, en donde se aparean
con sementales gque supuestamente van a mejorar rapida vy
significativamente la produccién (11l), por lo gue es muy
importante el estudio y preservacidén de la informacidn
genética de esta raza antes de que sea demasiado tarde.

El presente estudio forma parte de un proyecto socbre el
Cerdo Peldén Mexicano (variedad Mizantla), el cual tiene como
objetivo primordial generar conocimientos sobre esta especie
Yy proponer alternativas para que dicho animal consiga un
mejor precio en el mercado. Dichas alternativas estdan

encaminadas a la elaboracidén de productos de cerdo con valor



agregado y de alta calidad como el 3jamén serrano tipo
ibérico. Por otro lado el cerdo Peldn Mexicano es sin duda un
animal que juntoc con los primates contribuird al desarrollo vy
conocimiento de la biclogia humana (2, 20).

El objetivo del presente estudio es el de conocer las
caracteristicas de la canal del cerdo Peldén Mexicano asi como
la composicién de esta y de los diferentes cortes que se

obtienen de la canal.

ANTECEDENTES

Origenes probables del cerdo Pelén Mexicano

Las primeras razas porcinas introducidas al continente
Americanc eran de origen espafiol (Ibérico “Sus scrofa
baeticus”, Céltico "Sus scrofa celticus” y Napolitane), por
lo gue se cree que el cerdo Peldn Mexicano (Sus scrofa
scrofa) no es la excepcidn; ademds, existe la posibilidad de
que esta “raza” haya sido también introducida del oriente,

como es el caso del cuino. (15}.

Produccién del cerdo Peldén Mexicano
En la mayor parte del territorio mexicano predomina la
ganaderia marginal, denominada de traspatio, que varia en

nimero y componentes de especies explotadas en interrelacidn



con los recursos sociobioldgicos de cada eco-regidén, familia
y comunidad rural o semirural {22). La porcicultura rural
tiene demanda por el autoconsumo aprovechando la rusticidad,
prolificidad y gran poder de adaptacidn que tienen los cerdos
autdctonog (9, 14, 19).

La porcicultura rural en México, tiene las siguientes
caracteristicas: ausencia o empleo muy escaso de c¢apital, va
gue el espacio donde se encuentran Jlos animales es una
adaptacién o extensién de la propia vivienda y con frecuencia
se les tiene sueltos; no cuenta con instalacilones especiales
y su manejo es totalmente tradicional; los cerdos se
alimentan a partir de desperdicios de comida, diversas
especies de hierbasg, maiz y salvadillo; escasa o nula
aplicacién de medidas sanitarias; utilizacién minima de
productos veterinarios y no existen métodos de mejoramiento
genético como la seleccidén sistematizada o© programas de
eruzamiento dirigidos (4, 5, 17, 25, 26). Este tipo de
produccién ha sido muy popular en casi todo el pais, y en
muchas partes del mundo. Los alojamientos, cuando existen,
son empalizadas donde son guardados los animales durante la
noche, durante el dia se encuentran en libertad (7, 15). A
pesar de esto, la porcicultura de traspatio constituye una
fuente importante no cuantificada de proteina animal, una
fuente de ingresos y Utnica forma de ahorro de un estrato

anmplio de la poblacidén urbana y rural de bajos ingresos (4,



5, 18). Dicho modelo de produccidén rural, origina camadas
poco numercsas, de bajo peso al nacer, lento crecimiento,
tendencia grasa, bajo rendimiento en canal vy alto riesgo de
zoonosis (20), la cual puede verse favorecida por la
canvivencia entre el hombre y los animales si estos no son
criados en condiciones adecuadas. En muchas regiones del pais
el cerdeo no es confinado y esto ha llegado a constituilr un
problema de salud publica sobre todo en donde no existen
hdbitos ni educacién sanitaria de la pobklacidén, la cual
defeca al aire libre y wutiliza los cerdos come virtual
servicio de limpieza (20).

En México la porcinocultura rural de traspatio cuenta
entre otras razas y variedades con el cerde llamado Pelén
Mexicano, la cual aunque no estd del todo definida ni
caracterizada, Jjuega un papel importante en la porcicultura
rural de traspatio.

Los cerdos Peldn Mexicano se orientan hacia la
produccidén de grasa, con el fin de disponer de esta para la
preparacién de los alimentos de 1la familia rural. Son
animales muy rusticos, adaptados a las condiciones del medio
en que sge desarrollan, son buenos medradores y aprovechan
gran cantidad de plantas forrajeras, raices, tubérculos e
insectos, esto depende principalmente de la disponibilidad de
productos y ello estd determinado por la época del afio v la

localidad (12, 15, 29).



Caracterigticas fenotipicas del cerdo Peldn Mexicano

El cerdo Peldén Mexicano es de color negro - dgrisaceo,
piel fina, escasa cantidad de cerdas o pelos y mucosas
vigibles de color negro (13). Es un cerdo de perfil
subcdncavo, cabeza de tamafic regular y alargada, con frente
algo estrecha, cara larga, ojos de color negro, hocico
estrecho, orejas amplias y caidas que llegan hasta la mitad
de la cara y a veces tapan los ojos; su cuello es corto con
gran papada v esta bien implantado al tronco. Son de pecho
angosto y de espaldas bien implantadas al tronco pero algo
descarnadas (9); la linea del dorso es sensiblemente recta vy
tiene la grupa ligeramente inclinada. El jamdon es pequefio y
descarnado y las costillas poco argqueadas. Las extremidades
largas v bien musculadas en las regiones superiores, con la
pezufia de color negro intenso. La cola estd bien implantada y
es larga y dirigida hacia abaje, y mide de unos 15 a 20 cm de
largo (7, 28}).

Las canales obtenidas de estos animales son grasosas, lo
gque indica que en su metabolismo la sintesis de lipidos esta
incrementada en relacién con otras especies (9}, el depdsito
de grasa se da debido a un consumo excesivo en la cantidad de
energia cuando a finalizado el crecimiento y han llegado a la
etapa adulta. Este tipo de canales son muy apreciadas en el

Sureste de México, como en la Peninsula de Yucatdn para la



realizacidén de guisos tipicos (9).

Caracterizacién de la canal del cerdo Pelén Mexicano
Para poder determinar con precisidén los  rasgos
digtintivos del cerdo Peldn Mexicano, se tomaron una serie de

medidas, la finalidad de cada una de ellas se expresa a

continuacidn:

O Peso vivo al sacrificio: es la medida que nos servio para
determinar los diferentes rendimientos del cerdo Peldn
mexicano.

O Peso de la canal caliente: medida necesaria para poder
estimar el rendimiento al matadero de los cerdos.

0 Peso de la canal fria: medida indispensable para estimar
el rendimiento verdadero del cerdo.

o El perimetro toracico: medida indispensable para
determinar la forma v tamafio del tronco del animal.

0 El perimetro de la cafia anterior, junto con el de la cafia
posterior es una medida importante para el estudio
morfolégico de los animales, pues nos expresa en cifras el
valor de su desarrollo esgquelético.

@ El largo de la canal estd relacionado con la composicidn
de la canal v con las caracteristicas de produccidn.

o Por lo que respecta al espesor de la grasa dorsal en los
diferentes sitios, se usaron como indicadores del grado de

gordura o deposicidén de grasa que presentan los animales,



éstas medidas se usan continuamente como pardmetros para

clasificar y evaluar una canal.

Composicidén de la canal porcina

Las canales porcinas estédn constituidas por tres tejidos
fundamentales: ¢seo, adiposo y muscular (6). La composicidn
se refiere a la cantidad proporcional de carne magra o
misculo, hueso y grasa en la canal. La composicidén varia en
funcién de la especie, raza y sexo y dentro de éstos, en la
localizacidén anatdémica. El1 grado de gordura y desarrollo
muscylar son los factores primarios asociados con la
composicién (30). El porcentaje de tejido dseo es de escasa
variabilidad; asi por ejemplo, representa del 13% al 18% del
pesc de la canal (6). La grasa corporal total es un
componente importante de la canal porcina, y se encuentra
distribuida dentro de la misma en: grasa sSubcutdnea, grasa
intramuscular, grasa intermuscular y grasa interna (7). El
término grasa animal comprende usualmente todos los tipos de
lipidos, incluyendo los triglicéridos, fosfolipidos (el tipo
dominante), esteroles y ésteres de estercol, 4&cidos grasos Y
otros lipidos. El1l tamafic de los depdsitos adiposos varia
desde pequefios grupos de células adiposas situadas entre los
haces de fibras musculares, hasta un gran nimero de c¢élulas
adiposas situadas subcutanea Y visceralmente. Las

localizaciones de 1la grasa Iintermuscular, intramuscular,
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visceral y subcutdnea son sistémicas. La deposicidn sistémica
de grasa en una canal influye sobre los indices comerciales
de composicidén de la canal, tal como el rendimientc de la
canal (12, 27, 30). En los cerdos, la deposicidén de grasa
subcutdnea se realiza con la misma rapidez gque la grasa
corporal total, la grasa intermuscular crece mads lentamente,
Yy es mas rapido el crecimiento de la grasa visceral (6).

La grasa intramuscular es un componente propic de la
carne gue contribuye a definir de manera decisiva su calidad;
por lo que se considera que la calidad de la canal se basa
principalmente en el contenido en grasa de la misma (12). En
la actualidad, dado el interés de los consumidores por la
dieta, no sdlo es importante el contenido total de grasa sino
su composicidn vy la influencia de esta sobre 1la salud.
Ademds, la grasa influye también en la calidad tecnoldgica vy
sensorial a través de su estabilidad y del aroma. Se puede
concluir que el conocimiento profundo de la composicidn de 1la
grasa, en los diferentes tejidos que componen la canal, asi
como sus cambios durante los procesos tecnoldgicos es
fundamental para la produccidén de carne y productos cdarnicos
de mayor calidad (12).

El tejido muscular da origen a la carne, ya sea solo, ©
acompafiado parcialmente por tejido adiposo gue contribuye a
exaltar ciertas cualidades de la carne (6). Este crece al

aumentar el dldmetro por proliferacidén de miofibrillas y al
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incrementar la longitud por escisiédn de las fibras musculares
(3). En el cerdo ibérico el ritmo de crecimiento de tejido
magro se va Iincrementando con la edad hasta llegar a un
maximo sobre los 50 kgs de peso vivo, en el gue permanece
lineal hasta 1los 100-120 kg de peso vivo, posteriormente
desciende dgradualmente. Los misculos de las diferentes
regiones corporales crecen con distinta wvelocidad; este
crecimiento diferencial alométrico en el cerdo se manifiesta
por un crecimiento relativamente superior de los masculos
proximales sobre los distales de las extremidades (3).

La cantidad vy tipo de tejido conjuntivo en el musculo
ejerce una contribucidn importante a la textura y terneza de
la carne; las fibras musculares se encuentran empotradas en
un armazén de tejido conjuntivoe compuesto por fibras
coldgenas. Este armazdén continuo se divide tradicionalmente
en tres niveles de organizacidén. El1 epimisio cubre la
superficie muscular, el perimisio mantiene reunidas las
fibras musculares individuales formando fageiculos, vy el
endomigio rodea a las fibras musculares individuales (27). Es
decir, el miscule se encuentra rodeado por tejido conjuntivo

en forma de lédminas robustas.
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OBJETIVO GENERAL
Determinar las caracteristicas y la composicidn de la

canal del cerdo Peldn Mexicano variedad Mizantla.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar las caracteristicas de la canal del cerdo
Pelén Mexicano variedad Mizantla mediante una serie de
mediciones en la canal.

2. Determinar los rendimientos de las canales: verdadero, de
matadero, vy al despiece del cerdo Peldn Mexicanc variedad
Mizantla.

3. Determinar la composicién de la canal del cerdoc Peldn
Mexicano variedad Mizantla a través de la diseccidén de sus
cortes principales y mediante los andlisis quimicos de
grasa y humedad en el musculo Semitendinoso y en el

misculo Longissimus dorsi del cerdo Peldn Mexicano.
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MATERIAL Y METODOS

I. Estrategia general

Se utilizaron 24 cerdos de la raza Peldn Mexicano, con
un peso promedic de 115.33%34.21 kg. Log animales se
trasladaron para su sacrificio a un Rastro tipo Inspeccién
Federal localizado en BAmecameca, Edo. México. Antes del
sacrificlo se tomaron los pesog de los animales y una serie
de medidas que nos sirvieron para poder caracterizar a la
canal del cerdo Peldén Mexicano. El1 procesc de sacrificio
comenzdé con la insensibilizacidn eléctrica de los animales
(de manera gque el sacrificio fue sin dolor y en condiciones
de minimo estrés). Posteriormente se procedid al degliiello de
las mismas. Para obtener la canal, se evisceraron los
animales de los érganos contenidos en las cavidades tordcicas
y abdominal, dejando los rifiones cubiertos en su envoltura
adiposa y los cumulos de grasa gue presenta la hoja parietal
del peritoneo, los cuales al momento de evaluar la canal
fueron desprendidos de la misma y despojados de su cobertura
grasa. Esta Ultima se pesd y clasificd como grasa interna.
Inmediatamente después del sacrificio, se procedié a pesar la
canal en caliente, y posteriormente se refrigerd durante 24
horas, al termino de las cuales se tomaron las medidas en la

canal fria vy se pesaron para registrar su peso frio,
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inmediatamente después se realizd el esquinado o divisidén de
la canal en dos mitades (medias canales). A la media canal
del lado izgquierdo se le tomaron las medidas faltantes que
nos sirvieron para caracterizar a la canal del cerdo Peldn
Mexicano. Una vez concluido lo anterior, se obtuvieron las
piezas principales del lado izquierdo gue se mantuvieron en
congelacién hasta aque se pudo realizar en ellas las
disecciones correspondientes con el objeto de estimar la
composicién de las mismas y asi poder obtener el rendimiento
real de las canales.

Muestras del misculo Semitendinosc (plerna) vy del
migsculoe Longissimus dorsi (lomeo} fueron obtenidos, para
determinar la humedad y la grasa intramuscular de dichos
miisculos; con la finalidad de poder concluir la informacién

sobre la composicidn de la canal del cerdo Peldn Mexicano.

IT. Caracterizacién de la canal

Para la caracterizacidén de la canal se tomaron una serie
de medidas en 1los animales vivos, en la canal entera
caliente, en la canal entera fria y en la media canal, para
ello se utilizdé una regla metdlica y una cinta metalica
flexible {(cm).

a) Las medidas en los animales vivos (Esquema 1}:
1. Pego wvivo (kg): antes del sacrificio, logs animales fueron

pesados en las basculas presentes en el rastro, las cuales
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son Dbésculas marca “Revuelta”, con c¢eldas de carga
electrénica y una escala minima de 500 gramos.

. Perimetro tordcico (cm): corresponde la valor de la
circunferencia del tdérax. Para dicha medida se utilizd la
cinta metdlica flexible y se tomd en el animal vivo. Para
estimar esta medida, el animal debidé estar apoyado sobre
sus cuatro extremidades y la cinta se pasd por detras de
la espalda v se rodeo la cavidad.

. Perimetro abdominal (cm): corresponde al valor de la
circunferencia abdominal. Para dicha medida se utilizd la
cinta metédlica flexible v se tomé en el animal vivo. Para
determinar esta medida, en algunos casos fue necesario el
uso del arcial sujeta puercos; con la cinta metédlica
flexible se rodea la cavidad, procurando gue la cinta pase
por el centro de la misma, es decir a 3 cm por delante de
la cicatriz unmbilical.

. Perimetro de la cafia posterior (cm): se tomd en la parte
mas estrecha del hueso metatarso usando la cinta metdlica
flexible, en el animal vivo perfectamente apoyado en sus
cuatro extremidades.

. Perimetro de la cafia anterior {(cm): se tombé en la parte
més delgada del hueso metacarpo usando la cinta metdlica
flexible, en el animal wvivo apoyade en sus cuatro
extremidades.

. Longitud animal, nuca {cm) : distancia entre la
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articulacién atlanto-occipital (lra. vértebra cervical) v
la insercidén de la cola (Ultima vértebra sacra), por la
linea media dorsal a lo largo de la columna wvertebral. Se
tomé con ayuda de la cinta metdlica flexible en el animal
vivo y de pie.

. Longitud animal, espalda (cm): distancia entre el borde
anterior de la espalda & punta del hombro y la insercidn
de la cola (tltima vértebra sacra). Se tomd con ayuda de
la cinta metdlica flexible en el animal vivo y de pie.

b) Las medidas y Puntuacién muscular de la canal entera:

. Peso de la canal caliente (kg}: inmediatamente después de
que los animales fueron desangrados y eviscerados, se
procedidé a registrar el peso de la canal caliente, para
ello se utilizd la bascula existente en el rastro, marca:
“Revuelta”, con escala minima de 100 grameos y celdas de
carga electrdnicas.

. Peso de la canal fria (kg): Después del sacrificio las
canales se almacenaron en refrigeracidon a 4 2C por un
tiempo de 24 horas, posteriormente se registro el peso de
la canal fria, con la bdsculas previamente descritas.

. Puntuacién muscular (Sistema USDA United State Department
of Agriculture): método en donde se comparan y clasifican
las canales enteras de los animales, de acuerdo a su
desarrollo o conformacidn muscular de las mismas; se deben

minimizar los efectos de la gordura cuando se estén
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verificando los rangos de musculo (10, 31).
Rango 1l.- Delgado, la canal eg de forma angular. Las
piernas vy los hombros son acintados y angostos en
apariencia y les falta bulto y anchura. El radioc de
misculo-hueso serd pequefio.
Rango 2.- Intermedio, la canal serd intermedia entre los
rangos 1 y 3. La mayoria de las canales se encuentran en
estos rangos.
Rango 3.- Ancha, la apariencia de la canal es abultada.
Las piernas y hombros son significantemente gruesos
(como resultado de mayor cantidad de misculo, no de
grasa) que la regidén lumbar Tienen forma convexa y el
radio de masculo-hueso serad elevado.

Las medidas en la media canal izquierda colgada (Esquema

2);

1.

Longitud de la canal fria (cm): se mididé desde el borde
anterior de la sinfigis isgquio-pubiana a la parte media
del borde anterior de la primera cogtilla. Para ello se

utilizd la cinta metdlica flexible.

. Longitud del costillar (cm): se midié la distancia entre

la parte media del borde anterior de la primera costilla
hasta la parte media del borde posterior de la ultima
costilla. Para dicha medida se utilizdé la cinta metdlica

flexible.

3, Grosor de la grasa en la lra. costilla (cm): al nivel de
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la primera costilla se midié el espesor de la grasa dorsal
con una regla metdlica rigida

4. Grosor de la grasa en la ultima costilla (cm): se midid el
espesor de la grasa dorsal al nivel de la 1ltima costilla
con una regla metalica rigida.

5. Grosor de la grasa de la altima vértebra lumbar (cm): se
midid el espesor de la grasa dorsal a nivel de la dltima

hemivértebra lumbar con la regla metdalica rigida.

ITII. Rendimiento y despiece de la canal

El rendimiento al matadero se conoce como el peso de la
canal caliente divididoe entre el peso vivo al sacrificio y
multiplicade por 100 y el rendimiento verdadero es el peso de
la canal fria dividido entre el peso wvivo al sacrificic vy
multiplicado poxr 100 (12).

El despiece, es el conjunto de las operaciones due
permiten cortar la canal de acuerdo con la utilizaciédn
industrial o el consumc directo (26). La primera fase en el
despiece de una canal consiste en separar las piezas
principales para que puedan ser manipuladas de manera mas
fdcil, es decir, la obtencidén de los cortes primarios (29).
El despiece de la canal izguierda se hizo conforme a los
patrones elaborados por la Asociaciédn Naclonal de Proveedores
de Carne (NAMP, 1988) de los Estados Unidos (23). Los cortes

principales que se obtuvieron son: jamén, lomo, espalda,
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mandibula, toclinoe y costillar (Esquema 3). Para obtener el
jamén, se cortd entre la segunda y tercera vértebras sacras.
Para separar el lomo se cortd entre la segqgunda y tercera
costilla. El tocino se separd del lomo a través de un corte
en la orilla posterior del Psoas mayor hacla la parte ventral
de la escdpula. El costillar se separdé del tocino a través de
un corte gue pasa por debajo de las costillas y esternebras.
La mandibula se separd mediante un corte paralelo al corte
del lomo, a través del tejido adiposo natural. La espalda se
separé de la mandibula desgarrando el tejido conjuntivo

natural gue se encuentra debajo de la escdpula.

IV. Determinacidén de la composicidédn de cada corte primario
mediante su diseccidén

Posterior al despiece de la media canal del lado
izquierdo, 1los <cortes primarios correspondientes a la
espaldilla y pierna fueron utilizados para la elaboracidn de
productos madurados; por lo que sélo se pudieron diseccionar
5 pilernas y 4 espaldillas. De los demds cortes primarios, 8
costillares, 9 mandibulas, 6 tocinos vy 21 lomos se sometieron
a sus disecciones para determinar los componentes tisulares
principales (musculo, grasa y hueso). Como consecuencia de la
existencia de tejidos gue no pertenecen a ninguno de éstos
grupos, se credé uno adicional que se denominé “otros”; en él

entraron todos los nervios, vasos sanguineos, linfonddulos,
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fascias, codgulos sanguineos, tendones, etc.

antes de la separacidn de los tejidos se tomd el peso de
la pieza. La grasa de cada pieza quedd dividida a su vez, en
grasa interna, grasa subcutdnea y grasa intermuscular. Los
misculos se separaron individualmente y fueron desprovistos
de la grasa subcutidnea e intermuscular, ademds de las fascias
que lo rodeaban. Los huesos quedaron lo mds limpios
posibles, aungue para ello se tuvieran que desarticular. Una
vez gque se concluia con la separacidén de todos los tejidos,
éstos se pesaban por separado y se comparaban con el peso
inicial. ©Por udltimo, a cada componente tisular se le obtenia
el porcentaje que ccupaba dentro de cada una de las pilezas y
se registraba en un formato especial.

Todas las disecciocnes fueron realizadas en las
intalaciones del Laboratorio de Ciencias de la Carne, ubicado
en el Centro de Enseflanza, Prdctica e Investigaciédn en

Produccidén y Salud aAnimal (CEPIPSA), FMVZ, UNAM.

V. Analisis de la composicién de la carne del jamén y del
lomo.

Se tomaron las muestras correspondientes de tres
musculos Semitendinoso y de cinco musculos ZLongissimos del
dorso, las cuales se sometieron a losg andlisis quimicos de
grasa y humedad. La cantidad de grasa cruda de la carne se

determindé por medio de la extraccidn con éter. La fraccién
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soluble de éter se reportd como grasa cruda o extracto etéreo
{21). El porcentaje de humedad se obtuvo utilizando el
método tradicional de secado en horno, donde la pérdida de
peso se expresa como contenide de agua en la muestra (29).
Estos andlisis fueron realizados el laboratorio de Alimentos
{(Edificio “E”) de la Facultad de Quimica de la UNAM.
vl. Evolucién de los tejidos principales totales y de las
piezas respecto al peso de la canal fria

Con los datos recopilados de las diferentes disecciones,
se pudieron realizar ecuaciones de regresidén, gue nos
describen la evolucidn de cada tejido principal y de cada

pieza conforme se incrementa el peso de la canal fria.

VII. Andlisis de datos

El andlisis de los datos se hizo de todas las canales y
se dividieron los animales en dos grupos segln el peso vivo,
yva gue el grupo disponible era de gran variabilidad en este
pardmetro. El primer grupo era de animales de menos de 100
kg, mientras que el segundo grupo era de animales de mads de
100 kg de peso vivo. Se usd el programa SAS (Sistema de
Andlisis Estadistico) con la finalidad de realizar los
andlisis de varianza de todas las variables medidas. Cuando
las diferencias entre los grupos fuercon significativas se
procedid a una separacién de medias por el método de Duncan.

También se realizaron los andlisis de correlacién y de
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regresién de los resultados obtenidos para saber si y como se
relacionan entre si dos o mas variables en una poblacidn. Es
importante mencionar que en el andlisis de regresidn, todas
las variables fueron seleccionadas después de realizar un
estudio de las correlaciones usando el comando PROC REG

selection Rsquare del programa SAS.
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RESULTADOS
Caracterizacién de la canal del cerdo Peldn Mexicano

Los resultados obtenidos de las medidas que se tomaron
en los animales en vivo se encuentran en el Cuadro 1,
advirtiendo que existe una gran variabilidad entre los pesos
vivos de los cerdos, motivo por el cual los animales se
dividen en dos grupos, animales de menos de 100 kg de peso
(grupo 1) v animales de méAs de 100 kg de peso (grupo 2).

Los datos tomados sobre los animales vivos, nos indican
que el grupo 1 (<100 kg) es de animales gue presentan un
perimetro abdominal de 104.85 cm, el cual resulta inferior
que los cerdos del grupo 2 (»>100 kg) en donde el perimetro
abdominal sobrepasa los 138 c¢m, resultande el mismo
comportamiento en 1o gque respecta al perimetro toracico,
longitud del animal hasta la nuca y longitud del animal hasta
la espalda; pero en lo que respecta a los perimetros de las
cafias, se puede observar que la diferencia no es tan
significativa, lo que nos indica que los animales del grupo 1
presentaron un menor desarrolloc corporal o simplemente su
fase de crecimiento no habia concluido.

Los resultados que se obtuvieron al medir las canales vy
medias canales se encuentran en el Cuadro 2.

Al analizar dichos resultados, podemos decir gque los

animales del grupo 1 (<100 kg) son mé&s cortos y mds estrechos
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que los animales del grupo 2 (>100 kg), los cuales presentan
una canal menos corta, mas engrasada y c¢on una puntuacién
muscular mejor, lo gque significa que son canales que
presentaron caracteristicas para ser consideradas de
intermedias a buenas segin el sistema de evaluacion de EE UU.
Por lc gque respecta a las canales del grupe 1 (<100 kg), se
puede decir que dadas sus caracteristicas son consideradas
come canales delgadas o intermedias segin el sistema de
evaluacion de EE UU, es decir su desarrollo corporal es

menor.

Rendimientos verdaderos y al matadero de las canales de Cerdo
Peldén Mexicano

Las medias de los resultados gque se obtuvieron al
calcular los diferentes tipos de rendimientos de la canal del
cerdo Peldn Mexicano, se muestran en el Cuadro 3, reiterando
que para un adecuado andlisis de datos, los animales se
dividen en dos grupos (>100kg y <100 kg), en donde el
parametro usado para dicho operacidédn es su peso vivo.

En el Cuadro 3, se puede observar que las canales de los
animales cuyc peso fue inferior a los 100 kg obtuvieron un
rendimiento al matadero (RM) de 90.5% vy un rendimiento
verdadero (RV) de 88.34% (P<0.05), los cuales sobrepasan los
rendimientecs de los animales cuyo peso es superior a los 100

Kg, pues éstos ultimos presentaron un rendimiento al matadero
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{(RM) del 85.98% yv un rendimiento verdadero (RV) de 84.47%.
Adicional a lo anterior se incluyen una serie de variables
gue corresponden al peso vivo (PV), peso canal callente
(PCC), peso canal fria {(PCF) vy pérdidas por oreo {(P0O}; esta
tltima equivalente a la merma o disminucidén del peso de una
canal caliente a una canal fria, transcurridas 24 horas en
refrigeracidén. Como se observa, las PO para los animales cuyo
peso supera los 100 kg, son menores gque para los animales

cuyo peso es inferior a 100 kg (P<0.05).

Composicién tisular de la canal

Los resultados medios obtenidos en los tejidos muscular,
6seo, adiposo y otros de las medias canales del lado
izquierdo se observan en el Cuadro 4, donde se agruparon a
los animales seguin el pesco. Como se aprecia en los animales
de menos de 100 kg el porcentaje de miusculo es de 45.64%
mientras gue para los animales de mé&s de 100 kg es del 39.58%
(P<0.05); pero a su vez éstos ultimos superan
considerablemente en el porcentaje de grasa total con un
41.11% a los animales menores de 100 kg gue presentaron un
29.63% de grasa total (P<0.05). Es importante destacar gue
existen diferencias para la distribucidén de la grasa, de un
grupo a otro (P<(0.05). Como se puede apreciar el tejido dseo
presenta una considerable variabilidad en ambos grupos

(P<0.05).
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Es importante destacar, que en lo que respecta a la
distribucidén de la grasa total (GT), la mayor parte de ésta
es grasa subcutdanea (GS) en ambos grupos: para el caso de los
animales cuyo peso eg inferior a los 100 kg de 29.63% de
grasa total (GT), el 70.19% corresponde a la grasa subcutdénea
{(GS} y el 29.81% restante se divide en grasa interna con un
7.5% (GINT) v 22.3% de grasa intermuscular (GINM}. En el caso
de los animales cuyo peso supera los 100 kg, de un 41.11% de
grasa total (GT) el 60% corresponde a la grasa subcutdnea
{(GS) y del 40% restante, un 4.5% corresponde a la grasa
interna (GINT) v el 35.5% corresponde a la (grasa
intermuscular (G.INM.).

Por lo que respecta a “otros”, 1los animales gue no
rebasan los 100 kg de peso vivo presentan un porcentaje
superior (5.06%) que los animales gue sobrepasan los 100 kg

de peso vivo (2.05) (P<0.05}.

Evolucién de los tejidos principales y de las piezas respecto

al peso de la canal fria

L.a figura 1 nos indica los porcentajes que lbs cortes
primarios o pilezas van ocupando en la canal conforme se va
incrementando el peso frio de la misma, el eje vertical es un
indicador del porcentaje ocupado por cada pieza, mientras due
el eje horizontal corresponde a los pesos de la canal fria.

En esta figura, se puede observar gue la pieza gue ocupa un



27

mayor porcentaje es la pierna, mientras que el costillar va a
ser la pieza que ocupa el menor porcentaje en una canal fria.
Por 1o que respecta a las plezas restantes (mandibula, lomo,
tocino y espalda), se puede apreciar que el porcentaje dque
ocupan dentro de la canal varia conforme sge incrementa el
peso de la canal fria.

La figura 2, muestra la evolucidn o crecimiento de los
tejidos conforme se incrementa el peso de la canal fria, el
eje vertical representa el porcentaje de cada tejido
principal en funcidén al peso de la canal fria, el eje
horizontal es un indicador del incremento del peso de la
canal fria En esta figura se puede observar como el
porcentaje de miscule de una canal fria se disminuye conforme
se incrementa el peso de la misma, contrario a lo gue pasa
con el porcentaje de grasa total el cual incrementa
notablemente conforme aumenta el peso de la canal fria. Como
se puede observar los diferentes tipos de grasa (subcutanea,
intermuscular e interna) aumentaron conforme se incremento
el peso de la canal fria. Por lo gue respecta al hueso, se
puede observar gue conforme se incrementa el pesc de la canal
fria, este va disminuyendo, es decir su porcentaje dentro de
la canal baja como una consecuencia de un incremento en el

peso de la misma.

Composicidén tisular de las piezas
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Los resultados de los tejidos muscular, &éseo, adiposo vy
"otros” de las diferentes piezas, en relacién al peso de las
mismas, se presentan en el Cuadro 5.

Para cada grupo (I y II) 1las diferentes piezas
presentaban el mismo porcentaje, motivo por el cual los
animales no ge dividieron en grupos de acuerdo a SsSu Ppeso
vivo.

La pierna fue la pieza que tuvo el mayor porcentaje de
misculo de la canal (50.4%) y el tocino el menor (28.71%)
{P<0.01). Los resultados obtenidos en las variaciones de este
tejido nos advierten que las mayores desviaciones
porcentuales correspondiercn a la espalda vy lomo, esta ultima
pieza con un alto contenido de grasa subcutdnea
principalmente.

El costillar tuvo el mayor porcentaje de tejido odseo
(32.79%) vy el més bajo lo tuvo el tocino (0.0%) pues dicho
corte carece de este tipo de tejido (P<0.01).

Respecto al tejido graso se advierte gue las pilezas més
engrasadas fueron el tocino (67.86%), seguido por el lomo
(40.69%) v la pieza mas magra el costillar (20.83%) por
carecer de grasa subcutéanea (P<0.01).

En el Cuadro 5, también se muestran los componentes de
la grasa total de cada pieza. El costillar presentd el mayor
porcentaje de grasa interna (4.32%) vy el menor la espalda

{0.0%) por carecer de ella (P<0.01). El tocino tuvo el mayor
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porcentaje de grasa subcuténea (47.48%) y el costillar el més
bajo (0.0%) (P<0.01}. La mandibula presentd el mayor
porcentaje de grasa intermuscular (22.10%) y el menor el lomo
(8.56%) (P<(.01).

El mayor porcentaje de “otros” corresponde a la espalda
(5.85%) como una consecuencia de la presencia de mialtiples
fascias que rodean a cada uno de los musculos y la pieza que
obtuvo el menor porcentaje de otros fue el costillar (1.89%)
(P<0.01).

En conjunto el Cuadro 5 nos advierte de que si la
calidad de las piezas estuviera determinada por la cantidad
de masculo gue tienen, entonces la pilerna, espalda y lomo
ocuparian un lugar destacado. $i la grasa fuera el componente
méds importante seria el tocino el que ocuparia el mejor lugar
dentro de la canal.

En el Cuadro 6, se encuentran distribuidas las piezas
en tres categorias, las cuales se encuentran determinadas por
el grado de aceptacidén de los consumidores. Las piezas de
primera calidad para comercializar son pierna y lomo con un
porcentaje de musculo de 40.53%; un porcentaje de hueso de
15.57% v un porcentaje de grasa total igual a 39.28%. Las
piezas de segunda calidad fueron la espalda y costillar con
un porcentaje de musculo del 45.14%, un porcentaje de hueso
de 27.54% y un porcentaje de grasa total de 23.58%. Las

piezas de tercera calidad corresponden al tocino y la
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mandibula, c¢on un porcentaje de misculo de 39.15%, un
porcentaje de hueso de 9.99% y un porcentaje de grasa total
de 47.59%. Como se puede apreciar en este cago existe
controversia entre las piezas de primera y segunda calidad,
va gque estas Ultimas presentan un mayor porcentaje de
misculo, pero hay dgue considerar que para realizar dichas
clasificaciones también se consideran las caracteristicas
organolépticas de las piezas, en donde la grasa ejerce una

gran influencia.

Andlisis quimicos de la carne del jamén y del lomo del Cerdo
Pelon Mexicano

Los resultados obtenides al realizar los andlisis
quimicos de humedad y grasa en tres muestras del musculo
Semitendinoso y cinco muestras del misculo Longissimus dorsi
fueron los siguientes: el misculo Semitendinoso, por ser un
miusculo altamente contractil, posee un bajo porcentaje de
grasa intramuscular, igual a 0.791+0.207 %; mientras que el
misculo Longissimus dorsi presenta un porcentaje de grasa
intramuscular muy supericor al anterior, equivalente a
6.51+2.13 %.

Por lo que respecta a la humedad o© porcentaje de agua
dentro del misculo, estd en relacidén a la fisiologia de cada
misculo, principal causa para observar la diferencia dgque

existe entre ambos misculos, en los cuales el Semitendinoso
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contiene un 74.87+1.33 %, mientras que el Longissimus dorsi
contiene un 66.7+0.60 % de agua, es decir cuando se
incrementa el porcentaje de grasa, el porcentaje de agua se
ve disminuido.

Analisis de correlacidn

Una vez gue se obtuvieron todos 1los resultados, se
hicieron estadisticamente los andlisis de correlacién de los
datos gue caracterizan a la canal y de los datos que nos
determinaron la composicidén de la misma. E1 andlisis de
correlacidn produce un numerc gue resume el grado de relacién
entre dos variables; y el andlisis de regresidén da lugar a
una ecuacidén matemdtica que describe dicha relaciédn.

Los analisis de correlacidén de los resultados usados en
la caracterizacién de la canal se encuentran agrupados en el
Cuadro 7; como se puede apreciar, el peso vivo de los
animales estd directamente correlacionado con el ©peso
caliente (0.99) y peso frio (0.94) de las canales, pero
también se encuentran positivamente correlacionades con la
longitud de la canal (0.93) y longitud del costillar (0.84).
Por lo gue respecta a las correlaciones existentes con las
diferentes coberturas grasas, se puede observar gue el peso
vive se correlaciona altamente con la cobertura de grasa de
la primera costilla {(0.76) y con la cobertura grasa de la
tltima costilla (0.76). El peso de la canal caliente sge

encuentra altamente correlacionado con la cobertura grasa a
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nivel de la ultima costilla (0.89). Es importante resaltar
gue la puntuacidén muscular se correlaciona bastante con el
peso de la canal caliente (0.72).

Las correlaciones exigstentes entre los diferentes
porcentajes de los tejidos principales presentes en la canal
se encuentran conjuntadas en el Cuadro 8; las correlaciones
mds significativas que se observaron correspondieron al
porcentaje de misculo gque se encuentra negativamente
correlacionado con el porcentaije de grasa total (-0.80) y con
el porcentaje de grasa subcutdnea (-0.68). El1 porcentaje de
hueso se correlaciona negativamente con el porcentaje de
grasa total (-0.78) y el porcentaje de grasa total se
correlaciona con el porcentaje de grasa subcutdénea (0.77).

Las correlaciones encontradas entre las medidas due
caracterizan la «canal vy los porcentajes de tejidos
principales, se encuentran agrupados en el Cuadro 9, donde se
aprecia gque el porcentaje de miscule se correlaciona
negativamente con el peso de la canal caliente (-0.66), v el
porcentaje de hueso lo hace también negativamente con el peso
de la canal caliente (-0.41). También es de destacar dque el
porcentaje de grasa total estuvo correlacionado con el peso

de la canal caliente (0.69}.

Analisis de regresidn

Para poder predecir el rendimiento (en porcentaje de
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miscule) de la canal del cerdo se realizd un andlisis de
regresién, los resultados obtenidog se mencionan en el Cuadro
10, v comc se puede observar la diferencia existente entre la
primer ecuacidén (0.51) y la dltima ecuacidén {(0.58) no es muy
amplia. La variable utilizada en la primera ecuacién para
estimar el porcentaje de musculo es el peso de la canal
caliente. En la segunda ecuaciédn, las variables usadas son el
peso de la canal caliente yv el espesor de la grasa dorsal de
la 1nltima vértebra lumbar. En la tercera ecuacidén las
variables corresponden al peso de la canal caliente, espesor
de la grasa dorsal en la 1ltima costilla y espesor de la
grasa dorsal en la dltima vértebra lumbar. Para la ultima
ecuacidén aparte de las variables antes mencionadas, se

utiliza la puntuacidén muscular.
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DISCUSION

La canal del cerdo Peldn Mexicano, tiene caracteristicas
propias, pero ldégicamente al ser un producto biocldgico estd
influenciada por una serie de factores, unos de tipo enddgeno
como la raza, el sexo y la edad, y otros de tipo exdgenos,
como la nutricién. El medio ambiente no es tan determinante
para éstos animales vya dgue existe una dgran variedad de
estudios gue nos revelan el excelente potencial de adaptacién
Yy dgrado de rusticidad gue presentan los cerdos Pelones
Mexicanos (6, 8, 14, 24).

Los cerdos Pelones Mexlcanos, son animales que
presentaron un perimetro abdominal superior a los 100 cm, el
perimetro de la cafila anterior (17 cm) es superior o© muy
semejante al perimetro de la cafila posterior (16 cm); pero
sobre todo nos indica que son animales cuyos miembros son
delgados o finos, dicha caracteristica es propia de los
animales cebados. Por otro lado son animales gue presentan
una longitud de canal {(hasta la nuca) superior a los 110 cm,
la longitud del costillar es supericor a los 40 cm, dicho
desarrollo por un lado nos refleja gue son animales adultos;
vy por otro lado nos indican el tipo de conformacidén del mismo
animal y como una consecuencia se puede deducir su fin
zootécnico. Se puede afirmar gque 1los animales jévenes
presentaron un mayor desarrollo en las extremidades, mientras

gque los animales adultos nuestran un mayor desarrollo del
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tronco. En términos generales se puede mencionar que el cerdo
Peldédn Mexicano, presenta el desarrollo corporal de un animal
longilineo, cuyo fin zootécnico es la produccién de carne,
perc con una tendencia al acumulo de grasa en la canal, de
animales adultos.

Por lo que respecta a la puntuacién muscular, esta nos
refleja que son animales cuya canal se considera de
intermedia a ancha, segin el Sistema USDA (United States
Department of Agriculture) (31}, es decir, son animales que
presentaron un desarrollo muscular de intermedio a bueno.

E]l rendimiento verdadero que presentan dichos animales
es superior al 84%. El rendimiento del Cerdo Peldn Mexicano
esta altamente afectado por la cantidad de grasa de recorte,
va que ésta ocupa un promedio del 38% de la grasa total, lo
cual limita la venta de los animales y como consecuencia las
ganancias del productor.

En las pérdidas por oreo el componente gque se estd
eliminando es agua, motive por el cual las canales del grupo
1 {<100 kg) pierden una mayor proporcidn de peso, va que como
su contenido de grasa es menor, el contenido de agua es mayor
en relacidén con los animales del grupe 2 (>100 kg), los
cuales pierden un menor volumen de ligquidos.

Odriozola et al (23) afirmaron gque para los cerdos
Ibéricos criados en estabulacidn en términos generales, sus

rendimientos suelen ser mas altos cuando mayor es el peso
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vivo en matanza; y también cuanto mds alto ha sido el plano
de nutricién, pero como se observa en el caso del presente
estudio a mayor peso, el rendimiento se ve disminuido, 1lo
cual es un indicador de que existe un mayor deposito de grasa
en animales de mayor peso vy edad, afectando el rendimiento de
los mismos.

Es importante destacar que conforme se aumenta el peso
vivo a que se realiza el sacrificio, aumenta el porcentaje de
piezas grasas vy disminuye el de magras (23}, este
comportamiento se observa en cualquier animal adulto, gue ha
sido sometido a una dieta rica en energia, en donde algunos
tejidos dejan de crecer y por lo tanto esa energia de exceso
se acumula en forma de grasa, es decir, la composicidén de 1la
racidén alimenticia es decisiva: raciones ricas en proteinas
favorecen el c¢recimiento y desarrollo muscular; raciones
ricas en carbohidratos y con abundantes lipidos en animales
adultos desvian el metabolismo hacia el ahorro, favoreciendo
los depédsitos adiposos (1). Por lo tanto podemos decir dgue
los cerdos Pelones Mexicanos que llegan al rastro con pesos
superiores a 100 kg son de mavor edad, ya que requiere de mas
tiempo para alcanzar dicho peso que el cerdo mejorado, por lo
que su aumento de peso es en base a la deposicion de grasa,
puesto que son animales con un crecimiento precoz. Dicho
acumulo de grasa es motive para castigar a la canal en el

precio.
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En el proceso de desarrollo corporal, los tejidos
corporales no crecen al mismo ritmo ni al mismo tiempo, es
decir, el organismo debe atender un orden de prioridades,
primero para el desarrollo de o6rganos vitales, en segundo
término el esqueleto, seguido por la musculatura. Una vez que
se cubren dichas necesidades y como fendmeno de reserva
comienza la deposicidn de la grasa en general (1). Motivo por
el cual en 1las canales diseccionadas al aumentar su peso
presentaban una disminucidn en el porcentaje total de hueso,
una marcada reduccidén en el porcentaje de masa muscular y un
aumentado porcentaje de grasa total, esto se reafirma al ver
gue dicho comportamientc se aprecia en las figuras.

Conforme se incrementa el pesc de la canal se observa
gque el tejido gque sufre un mayor incremento es la grasa
intermuscular, la cual resulta ser una ventaja en la
elaboracidén de productos madurados, pues evita que el
producto pierda una cantidad excesiva de agua, rapidamente
con lo que los productos confieren el sabor apropiado y que
los diferencian de los demds curados. Como es de suponerse el
tejido que menos se incrementa con el aumento del peso de 1la
canal es el hueso.

Asi, cuando mds elevada es la relacidén misculo/hueso, la
cantidad de carne a consumir es superior, ocurriendo todo lo
contrario cuando existe una elevada relacidén grasa

subcutanea/misculo.
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Al analizar 1los <cuadros de resultados de manera
conjunta, se deduce cual seria el peso de sacrificio adecuado
para los cerdos Pelones Mexicanos variedad Mizantla, para
ello es importante gue el porcentaje de misculo y que la
cantidad de grasa no sea excesiva, pero si la suficiente para
obtener productos madurados de excelente calidad.
Considerando lo anterior, se puede decir que los peso vivos
éptimos son entre 140 y 150 kg, ya que sus canales una vez
refrigeradas, vendran pesando entre 120 vy 130 kg de peso, con
un contenido en musculo del 40% y en grasa total del 38%, de
la cual un 15% seria grasa intermuscular.

En afios anteriores se han realizado estudios referentes
a la zoometria y caracterizacidén del Cerdo Peldén Mexicano en
el estado de Yucatédn (1985), los resultados y comparaciones
de ambos estudios se muestran a continuacién: los cerdos
Pelones Mexicanecs del estado de Yucatan presentaron un peso
vive de 81.0%23.6 kg y un rendimiento al matadero de
70.5+7.5%; mientras que el Peldn Mexicanoc variedad Mizantla
presento un peso viveo de 72.25%10.45 kg y un rendimiento al
mataderc de 90.53%0.55. Por lo que respecta al egpesor de la
grasa dorsal el resultado entre ambos animales es muy
semejante, para el caso de los Pelones de Yucatan el
resultado obtenido es de 3.7+0.3 cm, mientras gue para el
Peldén Mexicane variedad Mizantla el resultado que se obtuvo

es 3.72+%0.58 cm. Para el caso del espesor de la grasa lumbar,
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el Peldén Mexicano de Yucatdn tuvo 2.5#0.6 cm, mientras que el
Peldn Mexicano variedad Mizantla tuvo 2.4+0.91 cm.

Como se puede aprecilar, no existen diferencias notorias
entre las variables a excepcidén de la referente al
rendimiento al matadero, la cual consideramos gque presenta
dicha diferencia c¢omo una consecuencia de las diferentes
técnicas de sacrificio en cada regién del pais.

Adicional a lo anteriocrmente mencionado, se ha
encontrado que los rendimientos que presenta el cerdo Peldn
Mexicano variedad Mizantla y el cerdo ibérico son altamente
gimilares, por ejemplo, para animales superiores a los 100 kg
de peso vivo y criados en condiciones semejantes, el Peldn
Mexicano presenta un rendimiento promedio del 84%, mientras
que el cerdo Ibérico presenta un rendimiento del 83.1%; por
lo que respecta a 1la cobertura de grasa en la primera
costilla, el cerdo Peldén Mexicano presento 5.9 cm, mientras
gque el cerdo Ibérico presento una cobertura de 7.17 c¢m; por
otra parte al comparar los porcentajes de los tejidos
principales, log resultados fueron los siguientes el cerdo
Peldn Mexicano tuvo un 39.6% de misculo, un 15.9% de hueso vy
un 41.1 de grasa total, mientras que el cerdo Ibérico
presento un 31.4% de musculo, un 13.2 de hueso y un 51.6 de
grasa total (16}.

Los porcentajes de los tejidos principales (miasculo,

hueso y grasa) presentan una dgran similitud con 1los
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porcentajes gque presentan los cerdos Ibéricos (1,16). Las
diferencias observadas, son probablemente una consecuencia de
los procesos de seleccidén y métodos de produccidn de 1los
cerdos ibéricos, yva que como se ha mencionado el cerdo Peldn
Mexicano bdasicamente se c¢ria en traspatioc, lo cual le
confiere ciertas desventaias.

La similitud que presenta el cerdo Pelén Mexicano con el
cerdo Ibérico, podria ser un indicativo de que, el Pelén
Mexicano es un descendiente de los cerdos ibéricos.

En resumen, dado gue las caracteristicas fenotipicas del
cerdo Peldén Mexicano y del cerdo Ibérico son muy similares,
pues se puede aprovechar el cerxrdo Peldn Mexicano variedad
Mizantla al igual que el cerdo Ibérico en la elaboracién de
productos curadeos de alta calidad, los cuales constituirédn
una excelente fuente de ingresos para los productores de
dichos animales y lo gue es mas importante ain se podré

rescatar un genotipo uUnico y que no es renovable.
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Cuadro 1

CARACTERIZACION DEL CERDO PELON MEXTCANO VARIEDAD MIZANTLA

VARIABLES TOTAL GRUPO 1 (PV<100 KG) GRUPO 2 (PV>100 KG)
N=21 N=7 N=14
Med*Desv.Est. MedxDesv.Est. MedzDesv.Est.
Perimetro toracico (cm) 119.61+15.91 99 .86%8.34 129.50"°+6 .48
Perimetro abdominal {(cm) 127.23£18.60 104.85%9.73 138.42°+9.16
Perimetro Cafia Posterior (cm) 17.42+1 .43 16.14 2+1 .34 18.07°+0.99
Perimetro Cafia anterior (cm) 17.30+1.16 17.00%+1.63 17.46%+0 .88
Longitud animal, Nuca (cm) 127.57+13.84 110.7%£8.63 136.00P+5.56
Longitud animal, Espalda (cm) 106.00+£15.47 92.57%+16 .44 112.71%+9 .90

3.2 Medias con diferente superindice son diferentes significativamente (P<0.05)
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Cuadro 2

CARACTERIZACION DE LA CANAL Y MEDIA CANAL DEL CERDO PELON MEXICANO

VARIABLES TOTAL GRUPO 1 (PV<100 GRUPO 2 (PV>100 KG)
KG)
N=21 N=7 N=14
MedzDesv.Est. Med+Desv.Est. Med=Desv.Est.
Longitud Canal Fria (cm)* 81.66x6.71 73.71°%4 .53 85.64%+2 .95
Longitud del Costillar (cm) 47 .23x4 .77 41.71P+1.89 50%t2 .96
Grasa en lera. costilla {(cm) 5.18+1.30 3.72%+0 .58 5.91%+0.86
Grasa en ultima costilla (cm) 3.14+1.25 1.91P+0.59 3.76%+1 .00
Grasa dltima vértebra (cm) 3.78%1.30 2.4P£0 .91 4.47%+0.81
2.16+0.69 1.5°+0.5 2.5%+0.51

Puntuacidén Muscular*

* Medidas tomadas en la canal completa
b Medias con diferente superindice son diferentes gsignificativamente {(P<0.05)
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Cuadro 3

RENDIMIENTO VERDADERO Y AL MATADERO DE LAS CANALES

DE CERDO PELON MEXICANO VARIEDAD MIZANTLA

VARIABLES TOTAL GRUPO 1 (PV<100 GRUPO 2 (PV>100 KG)
N=21 KG) N=14
N=10

Med*Desv.Est. Med=*Desv.Est. Med+Desv.Est.
Pesc vivo (kg) 115.33+34.20 72.25%+10.45 136.61°+16.5.
Peso canal caliente (kg) 100.22+27.87 65.4%+9 42 117.37°+13.8
Peso canal fria (kg) 93.55%33.23 64.37%+10.60 108.15P+30.,98
Rendimiento al matadero 87.9+2.5 90.53%+0 .55 85.98°+2 .33
Rendimiento verdadero 86.1+2.6 88.34%+0.75 84.47°+2.29
Pérdidas por oréo 2.0%0.5 2.42%+0.54 1.78%+0.17

* P Medias con diferente superindice son diferentes significativamente {(P<0.05)
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Cuadro 4

LOS TEJIDOS PRINCIPALES DE LAS CANALES DE CERDOS

PELON MEXICANC VARIEDAD MIZANTLA

VARIABLES TOTAL GRUPO 1 (PV<100 KG) GRUPO 2 (PV>100 KG)
N=24 N=10 N=14
Med:Desv.Est MedtDesv.Est MeditDesv.Est
Misculo 41.19+8.0 45.64°%%6.70 39.58°+7.87
Hueso 16.7+9.8 19.05%+6.06 15.86°+10.7
Grasa total 38.1£14.5 29.63%%7.15 41.11P+15.2
Grasa subcitanea 23.6%14.7 20.80%%7.97 24.67°+16.4
Grasas interna 12.4+7.4 2.22°% +2.87 1.86°+1.81
Grasa intermuscular 2.0%2.1 6.61%+3.86 14.58°+7.19
otros 3.2+2.0 5.06%%2.26 2.50°+1.37

* P Medias con diferente superindice son diferentes significativamente (P<0.

05)
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Cuadro 5

PORCENTAJES DE LOS TEJIDOS PRINCIPALES DE

CADA UNA DE LAS PIEZAS DEL CERDO PELON MEXICANO

VARIABLES N % MUSC % HUE % GT % GS % GINT % GINM % OTR

MedzDesv.Est. MediDeav.Est. Med:iDesv.Est. MediDesv.Est, MediDesv.Est. Med:rDesv.Est. MadiDesv.Es!
Pierna 5 50.40%2.63 12.24°+1.40 33.38°°+2.86 24.06°°0.79 0.46°°+0.66 8.85P+1.78 2.98°+0.9
Lomo 21 38.18%t6.13 16.36"£3.77 40.69°+9.32 29.70°+7.85 2.55>P+2 .08 8.56P%5.17 3.77°%2.3
Costillar 8 43.94™°%4.93 32.79°+9.85 20.83%7.57 0°+0 4.32'+3.46 9.98°+6.49 1.89°%1.8
Espalda 4 47.54*P16.17 17.06Px3.54 29.07°#3.31 19.64°t1.86 0°+0 9.42%£1.47 5.85%%0.09.
Mandibula 9 46.11*"£3.92 16.65°+3.59 34.079%3.34 10.709%3.08 1.25%°+0.41 22.10°+2.85 2.40°:0.8
Tocino 6 28.719%5.25 0°+0 67.86°£5.77  47.48%*7.95 1.13%°:0.66 19.32%t7.76 2.31°+0.7!

a b¢ dMedias con diferente superindice son diferentes significativamente (P<0.05)
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Cuadro 6
PORCENTAJES DE LOS TEJIDOS DE LAS PIEZAS, SEGUN

SU NIVEL DE CALIDAD DENTRO DEL, MERCADO.

Variables lra. CATEGORIA 2da. CATEGORIA 3ra. CATEGORIA
N=26 N=12 N=15
(LOMO Y JAMON) (ESPALDAY COSTILLAR) (MANDIBULA Y TOCINO)
Med. *Desv.Est. Med.*Desv.Est. Med.zDesv.Est.
Misculo 40.53%P17 44 45.14%+5.38 39.15°£9.82
Hueso 15.57°+3 .80 27.54%111.18 9.99°+8.87
Grasa total 39.28°18.9 23.58°%7.4 47.59%+17 .6
Grasa subcitanea 28.62%+7.38 7.85%£10.20 25.41%+19.39
Grasa interna 2.15%+2.05 2.59%+3 .41 1.21%+0.50
Grasa intermuscular 8.62°+4 .68 9.78P+5.10 20.99%+5,31
Otros 3.62%+2 .14 3.21%£2 .48 2.36%0.79

A b ¢ Medias con diferente

superindice son diferentes significativamente (P<0.05)
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Cuadro 7

ANALISIS DE CORRELACION ENTRE LAS DIFERENTES MEDIDAS PARA CARACTERIZAR

UNA CANAL DE CERDO PELON MEXICANC VARIEDAD MIZANTLA.

VARIABLES PV PCC PCF L CANAL L COST GPRC GULC GULV PM

PV 1

PCC .99+ 1

PCF 0.94* 0.99* 1

LCANAL 0.93* 0.97* 0.94~* 1

LCOST 0.84* 0.8* 0.81* 0.82% 1

GPRC 0.76* 0.17 0.75* 0.68* 0.71* 1

GULC 0.76* 0.8%* 0.79* 0.73* 0.67* 0.82* 1

GULV 0.72* 0.51* 0.77* 0.68% 0.69*% 0.89* 0.86% 1

PM 0.21 0.72* 0.26 0.34 0.09 -0.26 0.16 -0.12 1
*> 0.5

P.V.: pesc vivo, P.C.C,.: peso canal caliente,
L.COST.: longitud costillar,

costilla, G.UL.V. espesor grasa en ultima vértebra,

G.PR.C.:

P.C.F.: pesgo canal fria,

espesor grasa en lera.

Costilla,

G.UL.C.:

P.M.= puntuacién muscular

L.CANAYL: longitud canal,

espesor grasa en 1ultima
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Cuadro 8

ANALISIS DE CORRELACIONES DE LOS TEJIDOS PRINCIPALES QUE COMPONEN

UNA CANAL DE CERDO PELON MEXICANC VARIEDAD MIZANTLA

VARTABLES Misculo Hueso Grasa Grasa Grasa Grasa Otros
total sibcutanea interna intermuscular
Masculo 1
Hueso 0.29 1
Grasa total -0.8* -0.78* 1
Grasa subc -0.67* -0.6%* 0.77% 1
Grasa interna -0.15 0.29 -0.05 -0.15 1
Grasa intermuscular -0.24 -0.11 0.23 0.14 ~-0.18 1
Otros -0.23 -0.43 0.44 -0.17 -0.22 0.21 1
* > 0.5

G.T.: graga total, G.SUB.:

grasa subcuténea, G: INT.:

grasa interna,

G.

INM.: grasa intermuscular.
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Cuadrxo 9

ANALISIS DE CORRELACION ENTRE LA CARACTERIZACION Y LA COMPOSICION DE

LA CANAL DEL CERDO PELON MEXICANO VARIEDAD MIZANTLA

PV PCC PCF L CANAL LCOST GPRC GULC GULV PM
MUSCULO -0.03 -0.65* -0.32 -0.12 0.001 -0.03 -0.2 -0.21 ~-0.27
HUESO -0.14 -0.4 -0.15 -0.17 -0.03 -0.0% -0.11 -0.08 ~-0.12
G.T. 0.16 0.68* 0.35 0.24 0.06 0.13 0.23 0.23 0.24
G.SUB. -0.09 0.46 0.03 -0.01 -0.1 -0.01 0.04 6.05 0.08
G.INT. -0.23 -0.1 -0.06 -0.24 -0.24 -0.17 -0.22 -0.18 -0.1
G.INM. -0.05 0.14 0.14 -0.08 -0.04 -0.1 ~0.08 -0.03 0.02
OTROS 0.42 0.62* 0.49 0.43 0.31 -0.1 -0.08 -0.03 0.24

* » 0.5

G.T.: grasa total, G.SUB.: grasa subcuténea, G. INT.: grasa interna, G.INM.: grasa intermuscular,
P.V.: pesc vivo, P.C.C.: pesc canal caliente, P.C.F.. pesoc canal fria, L.CANAL.. longitud canal,
L.COST.: longitud costillar, G.PR.C.: espesor grasa lera. Costilla, G.UL.C.: espesor gragsa ultima

costilla, G.UL.V.: espesor grasa ultima vértebra, P.M. = puntuacidn muscular
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Cuadro 10

ECUACIONES DE REGRESION DE PARA PREDECIR LOS VALORES

DE LA CANAL DEL CERDO PELON MEXICANO VARIEDAD MIZANTLA

ECUACION VARIABLES INDEFPENDIENTES* R* ERROR
1 FMUS=56.28-0.23 (PCC) g.519 3.09
2 FMUS=57.20-0.20(PCC)-1.2 (GULV) 0.545 3.14
3 FMUS=58.40-0.29{(PCC)+3.01(GULC)-1.51 (GULV) 0.57 3.24
4 FMUS=55.75-0.21(PCC)+3.56 (GULC}-2.88{(GULV}-0.52 {PM) 0.586 4.11

* Variables independientes: % MUS: porcentaje de misculo, P.C.C. pesc canal caliente, L.CANAL:
longitud canal, G.UL.C.: espesor grasa uUltima costilla, G.UL.V.: sspesor grasa lltima vértebra, P.M.=

puntuacidén muscular.
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