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RESUMEN

En el presente trabajo investigacion aborda la evaluacion de la calidad de la grasa
dorsal en el camal municipal del Canton de Guaranda ,por el cual se analiza el grado
de espesor y el perfil de los acidos grasos ,con la finalidad de mejorar el bienestar
de la poblacion es este estudi6 se valoraron a 6 cerdos como unidades
experimentales .esta investigacion fue descriptiva y experimental en la variable de
identificacion de acidos grasos en las muestras de grasa dorsal que arrojo los

siguiente datos :

De los 60 resultados obtenidos en el laboratorio la mayor concentracion de &cido
miristico corresponden a 24 animales que es el 40% en un perfil de 1.9-1.7-1.6-
1.5-1.4-1.3 porciento y un 68 ,33% que corresponde a 41 animales que tuvieron
mayor concentracion de &cido palmitico con un perfil de 29-25-24-21-20-17
porciento mientras que se obtuvo 53,33% en 32 animales con mayor concentracion
de &cido oleico con un perfil de 49-46-42-41-38-35-30 porciento, por lo tanto el 60%
que pertenece a 36 animales teniendo la mayor concentracion de acido linoleico con

un perfil 24-19-18-15-14-10 porciento .

Los datos zoo métricos se tomaron Mediante una cinta porcino métrica; mientras que
el espesor de la grasa dorsal se hizo con el introscopio obteniéndose que: el mayor
espesor de 5mm y el menor de 3mm; los pesos promedios fueron: 199 kg como

mayor peso y de 52, 78 kg como menor peso Vivo.

De tal modo se dé muestras que existe un enriquecido contenido de acidos grasos en
la grasa dorsal del cerdo por lo que se considera como una fuente nutricional de

primer orden decidiendo propiciar su consumo y estudio.



SUMMARY

In this work, research deals with the evaluation of the quality of dorsal fat in the
municipalslaughterhouse of the town Guaranda, by which the degree of thickness
and the profile of fatty acids is analyzed, in order to improve the well-being of the
This population was studied at 6 pigs as experimental units. This research was
descriptive and experimental in the variable of identification of fatty acids in the
samples of dorsal fat that yielded the following data: Of the 60 results obtained in
the laboratory, the highest concentration of myristic acid corresponds to 24 animals,
which is 40% in a profile of 1.9-1.7-1.6-1.5-1.4-1.3 percent and 68.33%
corresponding to 41 animals. that had a higher concentration of palmitic acid with a
profile of 29-25-24-21-20-17 percent while 53.33% was obtained in 32 animals with
a higher concentration of oleic acid with a profile of 49-46-42- 41-38-35-30 percent,
therefore the 60% belonging to 36 animals having the highest concentration of
linoleic acid with a profile of 24-19-18-15-14-10 percent. Zoometric data were taken
using a porcinometric tape; while the thickness of the dorsal fat was made with the
introscope obtaining that: the greatest thickness of 5mm and the smallest of 3mm;
The average weights were: 199 kg as the highest weight and 52, 78 kg as the lowest
live weight. In this way, it is shown that there is a rare content of fatty acids in the
back fat of the pig, which is why it is considered as a first-rate nutritional source,

deciding to promote its consumption and study



l. INTRODUCCION

A nivel mundial en produccion porcina, se convirtio en el lider mundial, con 38,2
millones de cerdos sacrificados .en relacion a la diversificacion de la oferta para
conseguir una adecuada desfragmentacion del mercado, estd la posibilidad de
producir un cerdo graso, siendo este de 120 kg PV aproximadamente (machos
,castrados y hembras ),de genotipo blanco mejorado pero no demasiado magro.

(Medel, 2014)

Actualmente a nivel nacional la explotacion porcina ha venido cambiando y
mejorando drasticamente, con fines de poder ofrecer al mercado un producto para
consumo humano de alta calidad sanitaria y nutricional, bajé sistemas productivos
que generen rentabilidad mediante un trabajo eficiente, organizado y enfocado en
buenas préacticas de manejo agropecuario, teniendo un total de produccién de cerdos

de 140,000 Tm/afo. (Aspe, 2016)

Hoy por hoy en la provincia Bolivar, en ganaderia porcina en sus alrededores existen
32 granjas, con total de cerdos de 3,006 en el cual el 3% de las grajas se dedican solo
al engorde de cerdos para sacrificados en el cual se obtiene 75% de magra y el 25 %

de grasa favoreciendo la los comerciante de sus derivados. (Caseres D. , 2016)

Se evalUan la condicion corporal a base de la medicién de la grasa dorsal, que es una
herramienta que permita tener un control mas especifico de la perdida en las reservas

corporales.

La importancia de la evaluacion de la calidad de la grasa dorsal es tener la condicion
corporal adecuada para lograr un optimo desempefio reproductivo y la longitud de

las cerdas.



Uno de los pardmetros mas utilizados para la medicién del espesor de la grasa dorsal,
puesto que este es una fuente de energia rapidamente disponible como por ejemplo
en cerda en lactacion, se requiere ciertos niveles para mantener un alto rendimiento

productivo. (Bafion, 2010)

La medida del espesor de la grasa dorsal es un método muy Util para evaluar la
composicion corporal y controlar los planes de alimentacion de los reproductores,
estd medicion se realiza en el llamado punto P2, que queda entre la Ultima y
pendltima costilla, a una distancia de 5 cm de la columna vertebral. Con esto se puede
trazar un perfil de cada cerdo y asi tener una idea de las condiciones fisicas. (Silva,

2013)

Por lo cual, en este estudio se evalud la calidad de la grasa dorsal de los cerdos
faenados en el camal municipal del canton Guaranda, mediante el uso de un
introscopio para medir el espesor de la grasa y para tomar la muestra ademas se
utilizo los servicios de un laboratorio para poder identificar la presencia de los acidos
grasos es decir que en las 60 muestras analizadas presentaron un porcentaje de acidos

grasos.

En esta investigacion se plantearon los siguientes objetivos:

» Evaluar lacalidad de la grasa dorsal del cerdo en el camal municipal de la
cuidad de Guaranda.

» Establecer la respectiva medicion de la grasa dorsal del cerdo en el camal de
la cuidad Guaranda.

» Determinar la calidad de la grasa del cerdo en el camal de la cuidad Guaranda.



. PROBLEMA

El uso de animales en sistemas productivo, principalmente intensivos, tiene
importantes connotaciones éticas, rentables y econémicas. Cada vez existe mayor
preocupacion por el bienestar animal a nivel mundial. Es asi que la explotacién
de un gran numero de animales en espacios reducidos permite también la
diseminacion de otros tipos de enfermedades, altos costos de produccion y el

deterioro del bienestar de los cerdos.

Niveles muy altos 0 muy bajos de grasa dorsal estan relacionados con problemas
muy frecuentes en las cerdas que estdn muy gordas dardn mas problemas
alrededor del parto, por lo cual existen mas lechones nacidos muertos y con
frecuencia tienen un menor consumo de alimento durante la lactacion que las

cerdas con un buen estado corporal.

La baja calidad en los cerdos de debe a que no realizan un control adecuado del

espesor de la grasa dorsal, en el camal municipal del cantén Guaranda.

Para las explotaciones que se dedican a la cria y faenamiento de cerdos

recomendarles la medicion de la grasa dorsal para evitar pérdidas significativas.

De esta investigacion se obtendra la calidad de la grasa dorsal atreves de los

acidos grasos si es apta para el consumo



I11. MARCO TEORICO

3.1. Clasificacion Taxonomicay Origen Del Cerdo

3.1.1 Clasificacion Taxonémica

Tabla 1

Clasificacion taxonomica del cerdo (Sus scrofa domesticus).

Clasificacion Taxonémica

Reno: Animalia

Filo: Chordata

Clase: Mammalia

Orden: Artiodactyla

Suborden: Suiforme o Suina

Familia: Suidae

Subfamilia: Suinae

Género: Sus

Especie: (12 especies de cerdos salvajes)

Especie: Sus scrofa (cerdo doméstico)

Subespecie: Sus scrofa (Africa occidental y Europa) Sus scrofa
ussuricus (Norte de Asia y Japdn) Sus scrofa cristatus (Asia menor y la

India) Sus scrofa vittatus (Indonesia)

Fuente: (Buste, 2017)

3.2. Localizacion de la grasa dorsal
Es importante saber que la localizacion de la grasa en el cerdo 70 % es subcutanea,

2 % intramuscular y 28 % intermuscular y entre los 6rganos; por lo tanto, la mayor



parte de la grasa del cerdo es grasa de cobertura que puede ser facilmente retirada del
jamén, lomo, o brazuelo, quedando una carne muy magra. Solamente la parte de la
panceta o tocino contiene capas de grasa incluida dentro de los planos musculares y

que dificilmente puede ser retirada. (Saravia, 2013)

3.3.La carne de cerdo y colesterol

Es importante previamente saber sobre la importancia del colesterol. En efecto, el
colesterol se encuentra solamente en los animales y es sumamente importante para
la vida por varios factores: Por el colesterol se producen las membranas
celulares, las hormonas sexuales (reproduccion), los &cidos biliares (digestion) y
la Vitamina D. Hay que aclarar ademas que el colesterol no es una grasa sino un
alcohol.

En cuanto a grasa saturada y tomando en cuenta la composicion de la grasa en la
carne de cerdo comprobamos que ella contiene solo 35 % de grasas saturadas y 65
% de grasas insaturadas. Si lo comparamos con las demas carnes puede apreciarse

que esta tiene bajo contenido de grasas saturadas.

3.4.Evaluacion de la calidad a la canal
Grasa Dorsal (GD). Es la cantidad de Grasa que se registra en el Punto de Medicién
(P6.5) de la Canal Caliente que se expresa en milimetros (mm). Espesor de la Grasa

o Tocino en el Punto de Medicidn.

Punto de Medicién (P 6.5) 10 mo y 11vo espacio intercostal, se reconoce este punto
como Punto de Medicién especialmente porque es donde la relacion entre Grasa
Dorsal y Contenido Magro (carne) de una Canal presenta una adecuada distribucion

en cualquier tipo de peso, edad, sexo o raza de animal que se evalué. (Farfan, 2016)



3.5.  Lacomposicion de grasa intramuscular

La grasa intramuscular comprende los lipidos tanto en el tejido adiposo intramuscular
(células grasas localizadas a lo largo de las fibras y en las zonas interfascicular) como
en las fibras musculares. Mientras que el tejido adiposo intramuscular tiene una
funcién de almacenamiento y en su mayoria contiene lipidos neutros (principalmente
triglicéridos), la principal contribucion de las fibras musculares a GIM son
fosfolipidos (lipidos de la membrana celular con una funcion estructural (Orno,
2016)).

El contenido y la composicion de la grasa intramuscular son dos de las caracteristicas
mas importantes que afectan a la calidad de la carne de cerdo, y en especial, de los
productos curados de alta gama. Desde una perspectiva bioquimica, los acidos grasos
son moléculas formadas por cadenas de hidrocarburos no ramificadas con un residuo
carboxilico (COOH) en uno de sus extremos (Frayn, 1998).

Los acidos grasos que componen la grasa se pueden agrupar en tres grupos saturados
(SFA, sin dobles enlaces entre las cadenas de carbono), monoinsaturados (MUFA,
con un doble enlace entre las cadenas de carbono) y poliinsaturados (PUFA, con

varios dobles enlaces entre las cadenas de carbono). (Orno, 2016)



Tabla 2: Peso vivo al sacrificio, grasa dorsal y dimensiones de la canal

PESO VIVO

Variables 25 30 35 40
N 8 8 8 8 7
peso vivo(kg) 25.9+1.46 | 32.3+1.40 | 37.0£0.80 | 41.6+1.09 | 45.9+1.81
grasa dorsal P2(mm) 10.1+£1.89 | 12.5£2.67 | 14.3+1.04 | 16.5£2.33 | 18.1+£1.46
peso canal (kg) 20.0+1.70 | 24.8+1,49 | 29.1+1.81 |32.3+1.63 | 36.6+1.81
largo de la canal (cm) 52.8£1.55 | 54.9£2.56 | 57.6£1.64 | 60.5£1.98 | 61.5£1.47
Rendimiento canal (%) | 77.2£4.09 | 77.0£3.34 | 78.6£1.59 | 77,8+2.86 | 79.8£1.42
espesor de la grasa (mm)en:
primera costilla 24.1+3.01 | 28.3+7.63 | 30.3+6.18 | 31.6+4.80 | 35.1+3.93
decima costilla 15.0+1.69 | 19.343.62 | 21.5+3.82 | 21.8+2.87 | 26.4+3.21
doceava costilla 12.742.91 | 17.1+4.79 | 20.1+3.27 | 20.6+3.78 | 24.3+3.30
ultima costilla 13.4+2.00 | 17.0£2.67 | 19.0+2.62 | 19.5+3.16 | 22.1+2.27

Fuente: (Santos, 2011)

Ante un descenso de la calidad de las condiciones de produccidn en la transicion, los

rendimientos de los animales en el engorde pueden verse afectados positiva 0

negativamente, lo que refleja la complejidad de la interaccion entre el estatus

sanitario y nutricional de los animales. (Cedex, 2011)

Principales factores que determinan el deposito y composicion de grasas en cerdos

relacion entre el contenido de grasa y la composicion los depositos de grasa se

pueden dividir en dos fracciones: los lipidos neutros (principalmente triglicéridos) y

fosfolipidos.




Debido a que los fosfolipidos son un componente de las membranas celulares en las
fibras musculares, su cantidad en el mdsculo se mantiene casi constante a lo largo

del engorde. (Caseres J. , 2014)

Los fosfolipidos tienen un mayor contenido de PUFA que los lipidos
neutros. Durante el engorde de los animales, el exceso de energia se acumula en los
adipocitos (tanto intermusculares como de la grasa subcutanea). A medida que el
tejido adiposo se desarrolla, la sintesis endogena de SFA y MUFA aumenta y resulta
en una mayor acumulacién de lipidos neutros en los adipocitos. Esto conduce a una
composicion diferencial de estas dos fracciones. Asi, cuando aumenta el contenido
del GIM, aumenta la fraccién de lipidos neutros (y por lo tanto, SFA y MUFA),
mientras que la fraccién de fosfolipidos (y por lo tanto, PUFA) disminuye

relativamente.

Por lo tanto, SFA y MUFA se correlacionan positivamente con el contenido del GIM,
y el PUFA negativamente. El contenido de GIM aumenta con la edad del animal. De
hecho, el depdsito de GIM es un proceso tardio en la vida de los cerdos. En
consecuencia, de lo anterior, con la edad aumenta la proporcion de grasas SFA y

MUFA, mientras que los PUFA se mantienen bastante constantes (Orno, 2016)

3.6.  Area del ojo del lomo

El &rea del ojo del lomo, utilizado como estimador de la cantidad de musculo presente
en animales como cerdos, bovinos, ovinos, cabras, etc. no es un buen estimador de
la cantidad de musculo presente en canal. Se separ6 de la canal un trozo de lomo
cortando transversalmente entre la 32 y la 42 Gltima costilla. Sobre la superficie
expuesta de ese trozo se midio el area del musculo Longissimus thoracis utilizando

una plantilla centimetrada. A las 24 horas postmortem en las medias canales derechas



fueron evaluadas las caracteristicas cuantitativas de la canal, las cuales incluyeron
longitud de la canal, espesor de la grasa sobre la primera, décima, ultima costilla y
ultima vértebra lumbar, area del longissimus a nivel del décimo espacio intercostal y

marmoleo. (Rendon, 2016)

Tabla 3:Parametros de calidad de canal y de carne

PESO DE FAENA 85-94 95-104 kg 105-114 | Nivel de

kg kg significacion
Peso de carcasa (kg)

69,82c | 7445Db 82,18a | P<0.01
Espesor de grasa dorsal -

16,24b | 18,23 ab 19,11a | P<0.05
EGD (mm)
Espesor de masculo M (mm)

68,11c | 73,27b 77,00a | P<0.05

Largo de res (mm)
727,86 799,80 b 819,33 P<0.05

Area de ojo de lomo (cm2)

36,00 c 39,50 b 49,00 a P<0.01
Color a nivel del M. L. 51,00 a 48,70 a 40,90 b P<0.05
thoracisL*a* 570b 6,50 b 7,40 a
Grasa Intramuscular (%)

3,10 3,50 3,35 NS
Peso cuatro cortes nobles

16,48 17,63 19,28
(k)
Rendimiento cuatro cortes

51,13 52,89 51,13 NS

nobles (%0)

Fuente:2 (Capara, 2012)



3.7.  Espesor de grasa dorsal

Durante el crecimiento de los cerdos, la proteina y la energia ingerida se utilizan
primeramente para llenar los requerimientos de mantencion, una vez que los
requerimientos de mantencion han sido satisfechos el resto de la proteina y la energia
ingerida puede ser usada para el crecimiento de los tejidos, principalmente grasa y

musculo

La grasa dorsal es la grasa que recubre la canal, localizada a lo largo de la linea dorsal
o del lomo, desde las vértebras toracicas hasta las vértebras lumbares. No es uniforme
a lo largo de toda la columna vertebral, caracterizdndose por un aumento progresivo
desde la cabeza a la primera costilla, y después, por una disminucion bastante
acusada de dicho espesor hacia la ultima costilla. Seguidamente tiende a aumentar

de nuevo, con una ligera disminucion a nivel de la Gltima vértebra lumbar.

El espesor de la grasa dorsal y la longitud de la canal fueron las caracteristicas
cuantitativas evaluadas, segun criterios de Quintero y Huerta (1999), La profundidad
de la grasa que recubre ese musculo se midid en tres posiciones con una regla métrica
(1/4,%y % del area del musculo). Los valores obtenidos del AMLD vy la
profundidad de la grasa se utilizaron para calcular el rendimiento magro de la canal

mediante una ecuacion de prediccion (Colina, 2010)

Tabla 4: Espesor de grasa dorsal medido en los puntos P1, P2, P3 (mm) y el area

del ojo del lomo (cm2)

Promedios + Sem Rango (Min —Max)
P1 5,63 £ 0,63 2,00 - 8,15
P2 5,42 + 0,60 2,30 -8,35
P3 4,95 + 0,67 0,02-7,50
Area ojo de lomo 15,13 +1,14 8,44 — 21,75
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Si seleccionamos animales por su alto porcentaje de magro, estaremos seleccionando
directamente los de menor espesor de grasa y, por lo tanto, los de menor porcentaje
de grasa intramuscular; esto puede afectar a las caracteristicas organolépticas y

sensoriales de la carne. (Labarta, 2012)

3.8.  Composicion de la canal

Consumidores més conscientes de su salud y el desarrollo de aceites vegetales
econdmicos para cocinar, dieron la pauta para el desarrollo de Seleccion Genética
para menor deposicion de grasa. (Rodriguez, 2010). Las medidas tomadas son de
longitud, anchura y espesor. Existe una correlacion significativa entre la longitud de
la canal y el % de magro, la superficie del lomo y espesor de la grasa de cobertura,
pero que sélo justifica el 25% de la variacién. Igualmente existe una correlacién entre
el % de magro y el espesor en mm de la grasa dorsal, midiendo ésta entre la 132y 142
veértebras dorsales en los puntos P1 (a 4,5 cm de la linea media), P2 (a 6,5 cm de la
linea media) y P3 (a 8,0 cm de la linea media). Correlacion que se van a utilizar en

los métodos oficiales de clasificacion de canales porcinas (Rodriguez, 2010)

Tabla 5: Coeficientes de correlacion entre peso vivo y las variables medidas en la

canal (n=12)
Peso Vivo Peso Vivo
Largo de la Canal | 0,935 * ** | Peso del 0,845 * * *
Mdsculo
Grasa Total 0,743 ** % Musculo -0,517 NS
% Grasa Total 0 | 0,592 * Rendimiento 0,308 NS
% Hueso -0,825* * *

Fuente: (Rodriguez, 2010)
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3.9. Clasificacion de las canales por el grado de acabado

Este se relaciona con la cantidad y distribucion de la componente grasa. El principio
bésico de esta medida dice que a mayor cantidad de grasa hay menos cantidad de
carne en la canal y por tanto su rendimiento serd menor. Esta medida de clasificacion

es de gran importancia para determinar el precio de la canal.

La grasa se encuentra distribuida por toda la canal y segtn se localiza se denomina:
Grasa de cobertura (GC): o grasa subcutanea. Se encuentra sobre toda la superficie
externa de la canal, con la Gnica excepcion de algunas regiones del cuello, antebrazo,

y costillas.

Grasa interna (G1). Localizada en la parte interior de la canal, recibe distintos
nombres de acuerdo con la zona que recubra. Comprende la grasa pélvica, inguinal,
renal y abdominal. Grasa intermuscular (GIM.), localizada entre los musculos. Grasa
intramuscular (IM) Es aquella que se localizada entre las fibras musculares o

marmoreo (Medina, 2010)

3.10. Calidad de la grasa

Las muestras de grasas fueron obtenidas entre el 3° y el 4° espacio intercostal.
Ademas de los pardmetros anteriores (PE, MA y G1C), se determiné el contenido en
grasa intramuscular (GIM) del lomo segun el método Soxhlet (ISO 1433, 1979) y la
composicion en &cidos grasos del tocino. Para el analisis de éstos la grasa fue extraida
segun el método de FOLCH et al. (1957). La separacién de los acidos grasos fue
realizada previa derivatizacion (UNE 55 037, 1973) en un cromatografo de gases
Hewlett Packard 5890 equipado con un detector de ionizacién de llama y una
columna capilar de fenil-metilsiloxano entrecruzado al 5 %, de 30 m de longitud,

0,25 mm de didmetro interno y 0,25 um de espesor de pelicula. El detector y el
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inyector fueron mantenidos a una temperatura de 280 °C. El gas portador fue Helio

a una velocidad de flujo de 1 ml/min y a una relacion de split 1:100. (Bafion, 2010)

3.11. Zona de medicion mas precisa para la determinacion del contenido graso

de la canal.

En el presente estudio, se analizaron tres zonas de medicion en la canal para la
estimacion de la cantidad de grasa presente en el animal obteniéndose como resultado
que existe una alta correlacion entre las medidas de espesor de grasa dorsal
encontradas y la cantidad y porcentaje de grasa encontrados en la canal. (Charlotte,

2013)

3.12. Métodos que se pueden usar en la medicion del espesor de la grasa.
3.12.1 Manuales
e Regla: Mide el espesor de grasa dorsal sobre la linea media de la canal y con
base en esta se predice la cantidad de magro (Gispert, 2002); segun Diestre et al.
(1985) es un método impreciso, ya que es dificil hacer un corte exacto por la linea
media de la canal, dando una valoracion subjetiva de esta, ademas se plantea que
la medicién de la grasa subcutanea en el corte del lomo con la regla es la mas

precisa.

Figura 1: Medicion del espesor de la grasa dorsal utilizando la regla.

Fuente: (Pérez, 2014)
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Plantillas: para la medicion del area del ojo del lomo (foto 2); cuando se hace
el corte del lomo a nivel de la décima costilla con el fin de medir su area;
medida utilizada en algunas de las ecuaciones, su principal desventaja que
dafa el lomo, siendo este uno de los cortes de mayor valor economico (Mota

et al. 2006)

Figura 2: Plantillas utilizadas para medir ojo del lomo

Fuente: (Pérez, 2014)

3.12.2.

Cinta métrica: Sistema simple para medir la longitud de la canal (foto 3), el
cual ya no es muy utilizado. En Cuba se realizan dos mediciones

Longitud mayor: De la regién del atlas a la sinfisis del pubis

Longitud menor: De la union del esterndn y la primera costilla a la sinfisis

del pubis.

Opticos

Introscopio: Permite una medicion y lectura manual de los milimetros (mm)
del espesor de grasa en las canales (foto 4). Puede medir espesores de grasa
dorsal entre 3-45mm. Técnicamente consiste en una sonda Optica con punta
de lanza que se introduce en un punto de medicién ubicado a 6.5- 7 cm de la
linea media en la ultima costilla permitiendo que el operario pueda observar
en el lugar de medicion la grasa dorsal (color blanco) y la carne (color
rosado).

14



FIGURA 3: Introscopio, medicién y repuestos
FUENTE: (Pérez, 2014)

PigLog: Es un escéner de ultrasonidos avanzado que se utiliza para medir la carne
magra del lomo o la grasa dorsal, asi como el grosor del lomo en animales vivos. El
Piglog 105 esta equipado con una férmula para el calculo del porcentaje de carne
magra. La formula se basa en la medida de la grasa dorsal y el grosor del musculo
del lomo. Cada medida es calculada basandonos en las curvas de reflexion que se
reciben de 8 sensores de ultrasonido que emiten ondas dentro del animal. Si las
curvas de reflexion son consistentes, el avanzado software las analiza, en caso

contrario Piglog 105 repetira la secuencia, solo en segundos. (Avila, 2015)

Puntos de medicion Pig Log 105

Figura 4: Puntos de Medicion

Fuente: (Avila, 2015)
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3.13.Calidad Nutricional

3.13.1 Composicion De Acidos Grasos
La carne es una fuente principal de grasa en la dieta y su composicion de &cidos
grasos determina su valor nutricional. Mientras que la ingesta total de grasas esta

claramente asociada con enfermedades como la obesidad, no hay evidencia de

efectos significativos sobre la enfermedad cardiovascular o la incidencia de cancer.

En lugar de la cantidad total de grasa, es su composicion de acidos grasos que tiene

un impacto en el riesgo de enfermedad cardiovascular. La ingesta de SFA ha sido

ampliamente asociada con un aumento de las lipoproteinas de baja densidad (LDL)

y colesterol total en sangre, considerados indicadores de riesgo de enfermedad

cardiovascular (FAO, 2010)

Tabla 6: Composicion De Acidos Grasos

Acidos Grasos

Grasa De Cerdo

Miristico 1.5
Palmitico 23.0
Palmitoleico 35
Estearico 11
Oleico 40.0
Linoleico 18.0
Saturados 35.5
Insaturados 62.5
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3.13.2. Valor Proteico
En un cerdo de 100 gramos la grasa dorsal, cruda contiene el 4% de tu total diario

necesario 2,92 gramos de proteina.

3.14 Métodos de analisis de laboratorio

Métodos de extraccion y cuantificacion

3.14.1. Método de Soxhlet

La extraccion Soxhlet es la técnica de separacidn sélido-liquido cominmente usada
para la determinacién del contenido graso en muestras de diferente naturaleza. De
igual modo, puede ser usada como técnica preparativa de muestra como paso previo
al analisis mediante otra técnica instrumental, por ejemplo, la extraccién de acidos
grasos en muestras de tocino para su posterior determinacion mediante cromatografia

de gases. (Salazar, 2017)

3.14.2. Procedimiento

Es una extraccion semicontinua donde una cantidad de disolvente rodea la muestra'y
se calienta a ebullicion, una vez que dentro del Soxhlet el liquido condensado llega
a cierto nivel es sifoneado de regreso al matraz de ebullicidn, la grasa se mide por

pérdida de peso de la muestra o por cantidad de muestra removida.

e En primer lugar, una vez que se haya llevado a cabo el reconocimiento del
material, se pesan unos 5g de muestra homogeneizada con una precision de
+ 1 mg 5 (anotamos la cantidad exacta pesada en la balanza), en un cartucho
de extraccion que fabricaremos en el laboratorio con papel de filtro cortando

un cuadrado de aproximadamente unos 10 cm de lado.
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Tras haber sido cerrado, plegandolo hasta formar el pequefio cartucho, se
coloca en la pieza media del dispositivo de extraccion Soxhlet o
compartimento de muestra.

El matraz redondo que se encuentra en el desecador a principio de la practica
se provee del trozo de porcelana y se pesa exactamente sobre su soporte de
corcho (llevaremos a cabo al menos tres pesadas).

Se pesara siempre con el mismo soporte de corcho a lo largo de toda la
practica para no introducir un error adicional debido a la variacion de masa
entre los distintos soportes de corcho.

Se monta la parte inferior del dispositivo (con el pie de bureta, la manta
calefactora, el matraz y el soxhlet, pero sin el reflujo).

Es conveniente que la manta calefactora repose sobre un soporte estable pero
removible para que al finalizar el enfriamiento sea mas rapido.

Se llena por la parte de arriba del soxhlet con una cantidad suficiente de
disolvente (éter) que en este caso seran unos 200 ml (es necesaria una
cantidad tal que llene el asa de la parte intermedia para que durante el proceso
de extraccion sifone y recircule, mas las pérdidas eventuales) y se acopla al
dispositivo. Observar como sifona el éter.

Se procede entonces a completar el montaje del dispositivo de extraccion en
la campana extractora siguiendo las indicaciones dadas.

La parte superior del reflujo se tapona con desecante (sulfato sédico
anhidrido) envuelto en algodén para evitar la entrada y condensacion de
vapor de agua.

Tras el montaje se pone en marcha la manta calefactora (en la posicién 1) y

se regula el caudal de agua del reflujo. El éter, una vez que alcanza su
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temperatura de ebulicién, se evapora y llega al refrigerante condensandose y
cayendo en el compartimento del cartucho de muestra.

Durante la extraccion, que en caso de que se complete totalmente dura unas
4-6 horas, se observard como se vacie regularmente el espacio de extraccion
(compartimento de muestra), es decir, la pieza media del dispositivo, a través
del conducto ascendente (asa) con lo que el disolvente va recirculando
completandose lo que llamamos ciclos de extraccion. En nuestro caso,
daremos por finalizada la extraccidn una vez que se han completado 4 ciclos
(transcurrira aproximadamente 1.5 h).

Al finalizar el cuarto ciclo, se quita el calentamiento, por ejemplo, retirando
la manta calefactora. Cuando el éter deja de hervir, se quita el Soxhlet con
cuidado y se extrae el cartucho. Se vuelve a colocar el dispositivo para
calentar el matraz redondo y, cuando esté el Soxhlet bastante lleno, pero antes
de que sifones, se procede de forma analoga a anteriormente para recolectar
el éter de la parte intermedia en un recipiente debidamente etiquetado. Se
considera de pureza suficiente para servir para extracciones ulteriores.
Repetir este proceso una segunda vez hasta que la cantidad de éter en el
matraz redondo sea muy poca. Dejar entonces el matraz redondo destapado
unos 10 min en la campana en la manta calefactora puesta a potencia minima
y dejarlo enfriar sobre su soporte.

Realizar una primera pesada del matraz con su soporte y trozo de porcelana
y anotar su valor. Se considerarda que corresponde al tiempo 0 Volver a
colocar el matraz redondo en la manta calefactora otros 10 min y dejarlo
enfriar. Repetir la pesada y anotar el valor junto al tiempo total pasado en el

calefactor desde el "tiempo 0".
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e Esta operacion se repite hasta que la masa pesada deje de disminuir o, en su
defecto, se hayan realizado cuatro pesadas. Después de lavar los matraces

redondos, se dejan escurrir arriba del fregadero. (Salazar, 2017)
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I.V. MARCO METODOLOGICO

4.1. Materiales

4.1. 1.Localizacion de la investigacion

Tabla 7: Localizacion

Pais Ecuador
Provincia Bolivar
Canton San José de Guaranda

Elaborado por: Rosa Barragan
4.1.2. Situacion geogréfica y climatica

Tabla 8: Parametros climaticos

Altitud 2504 msnm

Humedad relativa promedio anual | 75 %

Precipitacion promedio anual 632 mm/ afio

Temperatura maxima 18°C
Temperatura media 14°C

Temperatura minima 10°C

Fuente: (Zambrano, 2018)
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4.1.3. Zona de vida
La zona de vida del lugar del experimento segin Holdridge corresponde al bosque

seco Montano bajo (bs/MB)

4.1.4. Material experimental.

e 60 cerdos que son faenados en el camal municipal de Guaranda

e Muestras de la grasa dorsal para identificacion de acidos grasos.

4.1.5. Material campo.

e Esferograficos

e Botas

e Overol
e Guantes
e Mandil

e Céamara fotografica
e Cinta métrica

e introscopio

4.1.6. Material de oficina
e Cuadernos
e Hojas de papel bon A4
e Pendrive
e Computadora
e Regla
e Internet
e |Impresora

e Libros, manuales y textos de referencias.
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4.1.7. Materiales de laboratorio

1 manta calefactora
1 pieza soxhlet

1 matraz redondo de 500ml

1 refrigerante a flujo dotado de sus 2 gomas para conexion a red de agua

y desagle.

1 probeta de 250 ml

1 trozo de porcelana pie de bureta
2 nueces y 2 piezas

1 soporte de corcho

1 tijera

1 embudo

1 chip (para sujetar el matraz redondo)
1 cronometro

1 soporte de altura regulable
Papel filtro para preparar cartucho
Reactivos y productos

Eter dietilico

Sulfato sédico anhidrido

Muestra de grasa dorsal a analizar

Un poco de algodén

4.2. METODO

4.2.1. Factores en Estudio

Evaluacion de la calidad de la grasa dorsal en el camal municipal Guaranda
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4.2.2. Tipo de andlisis
La investigacion experimental se realizo al siguiente analisis estadistico:
e Porcentaje de frecuencia (% f)
e Frecuencia (f)
e Medias (%X )
e Varianza (S?)
e Desviacion Estandar (s)
e Maximos
e Minimos

4.2.3. Métodos de evaluacion y datos tomados
Peso vivo (PV)

Se evalud al ingreso del centro de faenamiento, en los corrales de descanso; en el
cual se tomaron a 10 animales al azar semanalmente en los dias jueves y sabados a
las 6am que fueron medidos con una cinta porcino-métrica, y fue expresado en

kilogramos
Peso a la canal (PC)

Dato que se registrd luego de su faenamiento para lo cual se pes6 10 animales que
fueron escogidos al azar los dias jueves y sabados a las 7am por medio de una balanza

del camal y fue expresado en kilogramos.
Longitud (L)

Dato que se estimé al momento que llego el animal cogiendo la distancia existente
con una cinta métrica desde la cabeza hasta el inicio del rabo en 10 animales

escogidos al azar los dias jueves y sabados a las 6:30 am.
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Perimetro toracico (PT)

Dato que se tomo desde la parte mas declive de la base de la cruz pasando por la base
ventral del esternon y volviendo a la base de la cruz, formando un circulo recto
alrededor de los planos costales a los 10 cerdos tomados al azar en los corrales de
descanso en dias jueves y sabado a las 6:65am con una cinta métrica y se expreso en

centimetros.
Perimetro abdominal (P.A.)

Dato que se medid en un punto especifico alrededor del abdomen, por lo general a
nivel del ombligo de los 10 animales escogidos al azar los dias jueves y sabados con

una cinta métrica que se expresé en centimetros.
Edad (E)

La edad se evalué mediante los registros de ingreso del animal, proporcionado la

informacidn por el administrador del camal municipal.
Raza (R)

La raza, se valor6 mediante la observacion de caracteristicas bioldgicas visibles ya que

existen diferentes tipos de raza (carne y grasa) por su coloracién y contextura.
Sexo

El sexo se determin6 mediante la observacion directa de sus caracteristicas bioldgicas,
fisicas, fisioldgicas y anatémicas (observando los genitales) de cada uno de los 10

animales que se escogieron al zar el dia jueves y sabado.
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Identificacién de acidos grasos (I.AG)

Datos que fue evaluado a los 10 cerdos mediante la utilizacion de un introscopio el
mismo que se lo introdujo en la 3ra y 4ta costilla, en el cual se recolecto la muestra
de 50 mm de grasa en un envase estéril para enviar al respectivo andlisis en el que

determino porcentaje de &cidos grasos que tiene la grasa dorsal cerdo.

Miristico

Palmitico

Oleico

Linoleico

Espesor de la grasa dorsal (E.GD)

Se determinaron en 10 animales tomados al azar entre los dias jueves y sabados, el
espesor de la grasa dorsal mediante la utilizacion del introscopio, y fue expresado en

milimetros.
4.2.4. Manejo del experimento
Seleccion de animales

Se determinaron mediante una seleccion de los animales al azar al momento de

ingresar al area de descanso en centro de faenamiento.
Toma de muestras

En la medicion de la grasa dorsal se obtuvo la muestra de grasa de 5Smm y se colocé

en un envase esteéril.

26



Envié de muestras al laboratorio

La respectiva muestra fue enviada en un trascurso de 48 horas al laboratorio para ser

analizado los &cidos grasos que contiene la grasa dorsal del cerdo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 9. Resultados estadisticos de la variable peso vivo

peso vivo |F %f Xm
52,78-73 |3 5 62,89
73-94 4 7 83,5
94-115 3 ) 104,5
115-136 |4 7 1255
136-157 (6 10 146,5
157-178 |15 25 167.5
178-199 |25 42 188,5
) 60 100

X= 154,78 | max=199

02=4.12 |min=52,78

o=.1.69

Fuente: Investigacion de campo

PESO VIVO
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52,78-73 73-94 94-115 115-136  136-157  157-178  178-199

Figura 5: Datos del peso vivo



ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a la tabla 9 y figura 5 los resultados estadisticos de la variable del peso
vivo, podemos observar que de los 60 animales evaluados, el peso minimo es de
52,78 kg y el méximo de 199 kg, manteniendo una media de 94,83 kg y una varianza
de 4.12 lo cual indica que existe mayor dispersion de los pesos con relacion a la
media y a la desviacién estdndar de 41,805 que es el valor esperado con respecto a
la media, lo que nos indica que es diferente debido a que el valor de la varianza esta

muy alejado con relacion a la media.

En cuanto a las frecuencias en la variable peso vivo el mayor porcentaje con un 42%
corresponde a 25 animales tiene un peso promedio de 188,5kg, seguido por el 25%
que representa 15 animales teniendo un peso promedio de 167,5kg, mientras que el
10% representado por 6 animales tiene un peso promedio de 146,5kg, por lo cual el
7% pertenece a 4 animales gque tienen un peso promedio de 125,5kg, continuando

5% representa a 3 animales que tienen un peso promedio 62,85kg

Segun (Gonzales, 2017) se menciona que el peso ideal a nivel comercial y industrial
esta entre los 100 y 120 kilogramos, de peso vivo, los cuales se alcanzan en un
periodo de tiempo de 145 a 160 dias sea este macho o hembra dependiendo de la

raza.

Los siguientes valores encontrados en la siguiente investigacion son mayores a 199 kg en el

gue poseen un espesor de grasa dorsal 50mm.

26



Tabla 10. Resultados estadisticos de la variable peso a la canal

Fuente: Investigacion de campo

50

40

30

39-59

59-79

peso canal |F %f Xm
39-59 28 47 49
59-79 15 25 69
79-99 3 5 89
99-119 4 7 109
119-139 4 7 129
139-159 2 3 149
159-179 4 7 169
) 60 100

X=135,97 [max=179

02 =139,18 [min=39

o= 1534

PESO A LA CANAL

79-99

FIGURA 6: Peso a la canal
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ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a la tabla 10 y figura 6 los resultados estadisticos de la variable del peso
vivo podemos observar que de los 60 animales evaluados, el peso minimo es de
36,56kg y una méaxima de 179 kg, manteniendo una media de 77,74 kg y una
varianza de 1620,4 lo cual indica que existe mayor dispersion de los pesos con
relacion a la media y a la desviacion estandar de 40,25 que es el valor esperado con
respecto a la media, lo que nos indica que es diferente debido a que el valor de la

varianza estd muy alejado con relacién a la media .

De los resultados estadisticos de la variable de peso a la canal se obtienen las
siguientes frecuencias 47% corresponde a 28 animales tiene un peso promedio de
49kg, seguido por el 25% que representa 15 animales teniendo un peso promedio de
69 kg, mientras que el 7% representado por 4 animales tiene un peso promedio de
109kg,por lo cual el 7% pertenece a 4 animales que tienen un peso promedio de 129
kg, continuando 5% representa a 3 animales que tienen un peso promedio 89Kkg,

siendo este el 3% que pertenece a 2 animales con un peso promedio de 149kg

Segln (Yanez, 2014) Los altos rendimientos a la canal se atribuyen también al
prolongado tiempo de ayuno que es superior a las 24 horas, en este lapso el cerdo
pierde un 5% de su peso vivo (fundamentalmente contenido intestinal) y 1% de su

peso en canal aproximadamente.
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Tabla 11. Resultados estadisticos de la longitud

Longitud |F %f Xm
53-61 6 10 S57
61-69 7 12 65
69-77 4 7 73
77-85 5 8 81
85-93 10 17 89
93-101 |16 27 97
101-109 (12 20 105

) 60 100

K=

méax.=109

118,10

02=15 |min=53

o= 249
Fuente: Investigacion de campo

LONGITUD
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20
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Figura 7: Datos de la longitud
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ANALISIS E INTERPRETACION

En la tabla 11y figura 7, se da a conocer los resultados estadisticos de la longitud
de los 60 animales evaluados con una minima de 53cm y una méxima de 109cm, con
una media general de 51,71cm ademas se determind la varianza de 706,27 lo cual
indica que existe mayor dispersion de los pesos con relacion a la media y a la
desviacion estandar es de 26,57 que es el valor esperado con respecto a la media, lo
que nos indica que es diferente debido a que el valor de la varianza estd muy alejado

con relacion a la media .

Los resultados estadisticos de la variable de la longitud, de los 6 animales que
pertenece al 10% manteniendo un 57cmy en 7 animales que corresponde al 12% que
tiene un promedio de 65 cm, en 4 animales que es 7% que tiene un promedio de 73
cm, en 5 animales que corresponde al 8 % que tiene un promedio de 81cm, 10
animales que corresponde al 17% tiene un promedio de 89 ,16 animales que es el 27
% tiene un promedio de 97cm y enl2 animales que es 20% tiene un promedio de

105cm.

Segln Rivera, 2015 la longitud de cerdos presento diferencias estadisticas con una
probabilidad altamente significativa ,entre las diferentes comunidades consideradas
asi los cerdos del rosario presentan el mayor promedio con 55 cm.seguido por los

cerdos guayllabamba con promedios de 42.40,41.90 y 40.85 cm.
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Tabla 12. Resultados estadisticos del perimetro toracico

Fuente: Investigacion de campo

35

30
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20
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134-139

139-144

perimetro

F %f Xm
t
134-139 |4 7 136,5
139-144 (3 5 141,5
144-149 |4 7 146,5
149-154 |12 20 1515
154-159 (10 17 156,5
159-164 (7 12 161,5
164-169 |20 33 166,5
) 60 100
X=152 max.=169
02 =10,27 |min=134
o= 105,64

perimetro toraxico
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5
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0

144-149
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149-154

Figura 8: Datos del perimetro torécico
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ANALISIS E INTERPRETACION

En latablal2y figura 8, se da a conocer los siguientes datos estadisticos del perimetro
toréacico de los 60 animales evaluados con una minima de 134cm y una maxima de
169cm, con una media general de 152 cm ademas se determiné la varianza con un
resultado de 105,64 lo cual indica que existe mayor dispersion de los pesos con
relacion a la media y a la desviacion estandar de 10,27 que es el valor esperado con

respecto a la media.

Los resultados estadisticos de la variable de perimetro toracico ,de los 4 animales
que pertenece al 7% manteniendo un promedio de 134 cm y en 3 animales que
corresponde al 5% que tiene un promedio de 139cm , en 4 animales que es 7% que
tiene un promedio de 144 cm ,en 12 animales que corresponde al 20% que tiene un
promedio de 149cm , 10 animales que corresponde al 17% tiene un promedio de
154 animales que es el 12 % tiene un promedio de 159 cm y el 20 animales que es

33% tiene un promedio de 169 cm .

Segln (Pujada.et, 2018) EIl perimetro toradcico medio fue de 74,0+2,4 cm para
hembras y 75,8+2,7 cm para machos, sugiriéndose como caracteristica adaptativa de

estos animales relacionado con los hébitos alimenticios y el sistema de produccion.
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Tabla 13. Resultados estadisticos de perimetro abdominal

Fuente: Investigacion de campo

35
30
25
20
15

10 7

5 III
0

115-117

perimetroa |F %f Xm
115-117 |4 7 116
117-119 |4 7 118
119-121 (5 8 120
121-123 |12 20 122
123-125 |10 17 124
125-127 |5 8 126
127-129 |20 33 128
z 60 100

X=122 max=129

02=18,2 |min=115

c=4,32

perimetro abdominal

33
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117-119

119-121

121-123

Figura 9: Datos de perimetro abdominal
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ANALISIS E INTERPRETACION

En la tabla 13 y figura 9, los resultados estadisticos del perimetro abdominal de los
60 animales evaluado tenemos una minima de 115cm y una maxima de 129cm, con
una media general de122 cm ademas se determingé la varianza con un resultado de
18,2 lo cual indica que existe mayor dispersion de los pesos con relacion a la media

y a la desviacion estandar de 4,32 que es el valor esperado con respecto a la media.

Los resultados estadisticos de la variable de perimetro abdominal ,de los 4 animales
que pertenece al 7% manteniendo un promedio de 115cm y en 4 animales que
corresponde al 7% que tiene un promedio de 117cm , en 5 animales que es 8% que
tiene un promedio de 119cm ,en 12 animales que corresponde al 20% que tiene un
promedio de 121cm , 10 animales que corresponde al 17% tiene un promedio de
123 cm,5 animales que es el 8% tiene un promedio de 125cm y el 20 animales que

es 33% tiene un promedio de 129 cm .

Segin ALVAREZ, 2018, La variable perimetro bicostal (PBC), Unicamente presentd
una correlacién alta (R2=0,86) con peso vivo (PV) con una probabilidad altamente

significativa (p=0,000).
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Tabla 14. Resultados estadisticos de la Edad

Edad F %f Xm

16-18 7 11,67 17,00

12-15 11 18,33 13,50

8-10 21 35,00 9,00

4-6 21 35,00 5,00
60 100,00

X=9.5 méax.= 18

62 =3.92 min=4

o= 15.44

Fuente: Investigacion de campo

EDAD
40
35 35
35
30
25
20 18,33
= 11,67
10
5
0
18- 16 15_12 108 6.4

Figura 10: porcentaje de las edades



Analisis e interpretacion

Damos a conocer los siguientes resultados estadisticos de la edad con una minima
de 4meses y una maxima de 18 meses, con una media general de 9,5 meses, el analisis
estadistico de varianza es de 15,441 esto nos indica que existe mayor dispersion de
las edades con relacion a la media y desviacion estandar de 3,92 que es el valor
esperado con respecto a la media, lo que nos indica que existe datos diferentes debido

a que el valor de varianza esté alejado de con relacion de la media.

El 35 % de cerdos faenados representa a 21 cerdos que corresponde a la edad de 6-4
meses, por lo cual el 35% pertenece a 21 cerdos de 10-8 meses por lo tanto el 18,33%
a 11 cerdos que corresponde a 15-12 meses, mientras que el 11,67% les corresponde

a 7 cerdos de 18-16 meses.

Seguln (Segarra & Lenin, 2016) En cuanto al rendimiento a la canal se encontraron
diferencias significativas con respecto a la edad, donde los animales de 7 meses de

edad presentaron altos rendimientos.

En esta investigacion se encontré que los animales de 6 a 4 meses de edad

presentaron altos rendimientos.

Tabla 15. Resultados estadisticos de la variable raza.

Raza F %f
Criolla 26 44,33
Landrace 25 41,67
Duroc 7 11,67
Pentrai 2 3,33
Total 60 100

Fuente: Investigacidon de campo
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Figurall: Datos de la raza

Analisis e interpretacion

En la variable de la raza damos a conocer los siguientes datos que del 100% de los
cerdos seleccionados en el trabajo de investigacion, el 44,3% de los cerdos esto
corresponde a la raza criolla, el 41,67% corresponde a la raza landrace, por lo tanto,

el 11,67% pertenece a la raza duroc y el 3,33% a la raza pentrai

Segun (Rivero & Abad, 2015) Los promedios mas bajos en la medicion de grasa con
el dispositivo se presentaron en la raza Landrace y Duroc, medias que por el contrario
mostraron dispersiones més altas, siendo estos los datos con el tamafio de muestra

mas pequefio.

Tabla 16. Resultados estadisticos de la variable sexo

Sexo F % f
Hembras 39 65%
Machos 21 35%
Total 60 100%

Fuente: Investigacion de campo
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Figural2: Datos de sexo
Anélisis e interpretacion

Esta variable estd representada con el 65% corresponde a 39 hembras, el 35% a
representa los 21 machos, determinado que en la investigacion se faenaron mas

hembras que machos.

Segun (Rivero & Abad, 2015) Las hembras tuvieron menores valores de grasa en
ambas medidas, igual que lo esperado al comparar los niveles de deposicion de grasa
entre machos castrados y hembra. Las mediciones con ambos métodos en hembras

no presentaron diferencia significativa (P=0.51) al ser comparada entre ellas.
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Tabla 17: Resultados estadisticos de la variable espesor de la grasa dorsal

Espesor F %f
30 2 3,33
40 5 8,33
50 53 88,33
p) 60 100

X=48,16 max.=50

02 =39,18 |min=30

o= 25,39

Fuente: Investigacion de campo

espesor de la grasa

100 88
80

60 50

40
40 30
20
0 — .
Figura 13: Datos del espesor de la grasa dorsal

ANALISIS E INTERPRETACION

En latabla 17 y figura 13 se interpreta los siguientes datos estadisticos del espesor
de grasa dorsal con una minima de 3mm y una maxima de 5mm, con una media
general de 0,48mm ademas se determind la varianza con un resultado de 1,97 lo
cual indica que existe mayor dispersion de los pesos con relacién a la mediay a la

desviacion estandar de 4,44.
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Segln Rivero & Abad, 2015, En las medidas tomadas con el dispositivo se obtuvo

una correlacion positiva pero baja con el area del lomo, indicando que, a mayor area

del lomo, mayor espesor de grasa , posee un espesor de grasa que tipicamente varia entre

13,5- 17,5 mm, Landrace 13-16,5 mm, Blanco belga 11,6 mm y Pietrain 9 mm.

Tabla 18. Resultados estadisticos de la variable de los acidos grasos en la grasa

dorsal
IAG F %f
30 2 3,33
40 5 8,33
50 53 88,33
) 60 100
[1=48,16 | méx.=50
02=39,18 [min=30
o= 25,39

Fuente: Investigacion de campo
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Figura 14: Porcentaje de los acidos grasos

88
50 I

40



ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a la tabla 18 y figura 14 podemos observar que, de los 60 animales

evaluados, 53 corresponden al 88.33% con un espesor de 50mm, 5 conciernen al

8.88% con un espesor de grasa de 40mm y 2 pertenecen al 3.33% con un espesor de

grasa del 30mm en los cerdos faenados

Tabla 19. Resultados estadisticos de la variable de acido miristico

miristico F %f Xm

1,9-1,7 24 40,00 1,8

1,6-1,5 26 43,33 1,55

1,4-1,3 10 16,67 1,35

p) 60 100,00

x=1,61 méx.= 1,9

62=0,17 min=1,3

o= 0,031

Fuente: Investigacién de campo.
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Figura 15: porcentaje de acido miristica
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Analisis e Interperetacion

En la tabla 19 y figuar 15 se interpreta los siguientes analisis de laboratorio
identificacion de acidos grasos miristico (C14: 0), con una minima de 1,3 y una
maxima de 1,9 y una media general de 1,61, el analisis estadistico de varianza es de
0,17 esto nos indica que existe menor dispersion de acidos grasos miristico con

relacién a la media y desviacion estandar de 0,31.

Los resultados estadisticos de la variable de acido miristico ,de los 24 animales que
pertenece al 40% manteniendo un porcentaje de 1,8% Yy en 26 animales que
corresponde al 43,33% que tiene un porcentaje de 1,55% , en 10 animales que es

16,67% que tiene un porcentaje de 1,35% .

Segun Martnez,2018, En cuanto al &cido miristico, la carne del sistema de pradera
mejorada presentd menor composicion de este acido que la carne del sistema

tradicional y del silvopastoril del Quindio, (P <0,05

Tabla 20. Resultados estadisticos de la variable de acido palmitico

PALMITICO |F %f Xm

29-25 13 21,67 27,00

24-21 41 68,33 22,50

20-17 6 10,00 18,50
> 60 100,00

X= 22,60 méx.= 29

02=2,34 min= 17

0=15,49

Fuente: Investigacion de campo
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Analisis e interpretacion

Segun la tabla 20 y fugura 16 se interpreta que el analisis del acidos palmitico con
una minima de 17 y maxima de 29 manteniendo la media general de 22,60 mm y una
varianza es de 2,34 esto nos indica que existe menor dispersion de acidos grasos

palmitico con relacion a la media y desviacion estandar de 5,49.

Los resultados estadisticos de la variable de &cido palmitico, de los 13 animales que
pertenece al 21,67% manteniendo un porcentaje de 27% Yy en 41 animales que
corresponde al 68,33% que tiene un porcentaje de 22,50% , en 6 animales que es

10% que tiene un porcentaje de 18,50 % .

Segun Josue,2016. La composicion lipidica, o perfil lipidico de la carne de
cerdo, indica que el acido graso en mayor proporcion (grasa intramuscular del

musculo Longissimus dorsi o Lomo) el palmitico C16:0 (aproximadamente 26 %)
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Tabla 21

Resultados estadisticos de la variable acido oleico (C18:1)

OLEICO F %f Xm
46-49 6 10,00 47,50
42-45 18 30,00 43,50
38-41 32 53,33 39,50
30-35 4 6,67 32,50

) 60 100,00
X=41,28 max.= 49
02 =3,66 min= 30
o= 13,46
Fuente: Investigacidon de campo
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Figura 17 : datos de acido oleico
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Analisis e Interpretacion

Segun la tabla 21 y la figura 17 se interpreta un analisis del acido oleico con una
minima de 30 y mé&xima de 49, con una media general de 41,28 mm y una varianza
es de 3,66 esto nos indica que existe menor dispersion de acidos grasos miristico

con relacién a la media y desviacion estandar de 13,46.

Los resultados estadisticos de la variable de acido oleico ,de los 6 animales que
pertenece al 10% manteniendo un porcentaje de 47,50% Yy en 18 animales que
corresponde al 30 % que tiene un porcentaje de 43,50 % , en 32 animales que es
53,33% que tiene un porcentaje de 39,50% y en 4 animales que es el 6,67% que

tiene un porcentaje de 32,50% .

Segln Lépez & Santana, 2019 ,Estos resultados revelan que en la dieta basada en
bellota en régimen extensivo el &cido graso predominante es el oleico C18:1
atribuido precisamente a que la bellota es rica en oleico, con 52.02% y son resultados
similares a los encontrados en el cerdo Ibérico por Estévez et al (2006) el cual tiene
asociado un perfil de acidos grasos tipico (muy rico en AGM, especialmente en

oleico con un 57.4%)
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Tabla 22

Resultados estadisticos de la variable acido linoleico (C18:2)

linoleico F %of Xm

19-24 11 18,33 21,50

15-18 36 60,00 16,50

10-14 13 21,67 12,00
p) 60 100,00

X=50,17 max.= 24

02 =258,38 | min=10

o= 6.676

Fuente: Investigacion de campo
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Figura 18: porcentaje de los niveles de acido linoleico

ANALISIS E INTERPRETACION

Segln la tabla 22 y la figura 18 se interpreta el analisis del acido linoleico con una

minima de 10 y maxima de 24, con una media general de 50,17mm y una varianza
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es de258,38 este nos indica que existe menor dispersion de acidos graso linoleico

con relacion a la media y desviacion estandar de 6676.

Los resultados estadisticos de la variable de acido linoleico , de los 11 animales que
pertenece al 18,33% manteniendo un porcentaje de 21,50% Yy en 36 animales que
corresponde al 60% que tiene un porcentaje de 16,50 %, en 13 animales que es

21,67% que tiene un porcentaje de 12%.

Segln Bravo, 2019, La composicion lipidica, o perfil lipidico de la carne de

cerdo, indica que el acido graso en mayor proporcion (grasa intramuscular del

musculo Longissimus dorsi o Lomo) el Linoleico C18:2 (aproximadamente 12%).
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V.l. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

De acuerdo a los resultados obtenido en este trabajo de investigacion, rechazo la

hipotesis nula y acepto la hipotesis alterna ya que los datos obtenidos en las variables

evaluados fueron diferentes
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1. CONCLUSIONES
En el presente trabajo de investigacion se concluye que:

» A través del presente trabajo de investigacion se logro evaluar la calidad de
la grasa dorsal (acidos grasos) en 60 cerdos del camal municipal del canton
Guaranda.

» Se realizd la medicion de grasa dorsal de cerdo en el camal municipal del
cantén Guaranda; estableciendo un espesor de 30-50 mm tomado entre a
tercera y cuarta costilla dependiendo de la edad y la raza del cerdo.

» Segun los resultados de la investigacion ; los acidos grasos polinsaturados de
cadena corta se presentan en concentraciones recomendables en la dieta
humana.

» Segun los resultados de la investigacion la calidad de la grasa dorsal de los
cerdos faenados se considera adecuada para el consumo ya que los acidos

grasos no superan los rangos respectivos.
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7.2 RECOMENDACIONES

» Se recomienda realizar investigaciones mas profundas sobre la calidad de
la grasa dorsal de los cerdos; y su efecto en la salud del consumidor.

» Esde sumaimportancia realizar otros estudios a nivel molecular que faculten
las riquezas nutricionales de la carne de cerdo a nivel del Ecuador.

» Laproducciény crianza de cerdos a nivel local y provincial debe mejorar de
acuerdo a las normas NTE INEN 778:1985(Norma Técnica Ecuatoriana,
Instituto Nacional De Normalizacion ) ; con el fin de garantizar una calidad

estandar del contenido de la grasa para el consumo humano.
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Anexo 3. Fotografias durante el proceso de investigacion

Fotografia 2: Cinta porcino métrica que

Fotografia 1: intoscopio que se uso

se utiliz6 para medir el peso vivo

para medir la grasa dorsal

Fotografia 3: entrando al &rea de fotografia 4: pesando a los cerdos con

descanso de los cerdos en el camal la cinta porcinometrica



Fotografia 5: procediendo a tomara

. . . Fotografia 6: Tomando las medidas
las medidas del perimetro toraxico

del perimetro abdominal

fotografia 8: tomado los pesos a la

Fotografia 7: procediendo a tomar las  canal de los cerdos
medidas de la longitud en cm con una

cinta métrica normal



fotografia 9: procediendo a introducir ~ Fotografia 10: introduciendo el
el introscopio en el cerdo introscopio en la 3"y 4% costilla del

cerdo

fotografia 11: observando de cunto es
Fotografia 12 : visita de campo

el espesor de la grasa dorsal del cerdo



GLOSARIO DE TERMINOS

GD: Grasa dorsal es el grosor del tejido adiposo acumulado en el dorso

Mm: Milimetroses igual a la milésima parte de un metro.

SFA: Sin doble enlace entre las cadenas de carbono

MUFA: Un doble enlace entre las cadenas de carbono

PUFA: Varios doble enlace entre las cadenas de carbono

GIM: Grasa intramuscular la carne magra de cerdo (musculo) contiene una proporcién

de grasa que se estima entre el 2y el 4%

AMLD: Angiomiolipoma renal

GC: Grasa de cobertura tiene importancia en la conservacién de canales en cdmaras

frigorificas.

Gl: Grasa interna es la grasa que rodea los érganos internos de la cavidad abdominal.

PE: Parametro de espesor

MA: Masa

G1C: Condicion corporal

EP: Espesor de pelicula

PING LONG: Escaner de ultrasonido

LDL.: Lipoproteinas

SOXHLET: Método de extraccién solvente



CHIP: Calefactor

COOH: Carbolxilico

Grasa dorsal: tejido adiposo acumulado en el dorso

Desfragmentacion: es de facil utilizacion para el rendimiento de particulas
Genotipo: Conjunto de los genes que existen en el ndcleo celular de cada individuo
Magro: Que no tiene grasa

Punto P2: que queda entre la Gltima y pendltima costilla, a una distancia de 5 cm de

la columna vertebral.

Tejido adiposo: es el tejido de origen mesenquimal (un tipo de tejido conjuntivo)
conformado por la asociacién de células que acumulan lipidos en su citoplasma: los

adipocitos.

Panceta o tocino: contiene capas de grasa incluida dentro de los planos musculares

y que dificilmente puede ser retirada.

Colesterol: es un esterol que se encuentra en los tejidos corporales y en el plasma

sanguineo de los vertebrados.

Acidos biliares: son compuestos de 24 atomos de carbono dihidroxilados o

trihidroxilados, que derivan del colesterol.
Vitamina D: es un heterolipido insaponificable del grupo de los esteroides

Grasas saturadas: son acidos carboxilicos de cadena larga sin dobles enlaces entre

sus atomos de carbono.



Grasas insaturadas: son &cidos carboxilicos de cadena larga con uno o varios

dobles enlaces entre sus atomos de carbono.
(P 6.5): punto de medicion desde la 10 mo y 11vo espacio intercostal

Fibras musculares: es una célula fusiforme y multinucleada con capacidad
contractil y de la cual esta compuesto el tejido muscular.

Lipidos neutros: Son ésteres de acidos grasos con alcoholes. No tienen ningun otro
tipo de componentes, por loque son moléculas muy poco reactivas.

Triglicéridos: Son el tipo mas comun de grasa en su cuerpo. Provienen de
alimentos, especialmente mantequilla, aceites y otras grasas que usted come. Los
triglicéridos también provienen de calorias adicionales. Estas son las calorias que
usted come pero que su cuerpo no necesita de inmediato.

Fosfolipidos: en un tipo de lipidos anfipaticos compuestos por una molécula de
alcohol (glicerol o de esfingosina), a la que se unen dos &cidos grasos (1,2-

diacilglicerol) y un grupo fosfato.

Membranas celulares: Es una estructura formada por dos laminas de fosfolipidos,
glucolipidos y proteinas que rodean, limitan la forma y contribuyen a mantener el

equilibrio entre el interior

Endo6gena: Que se origina o nace en el interior, como la célula que se forma dentro

de otra.
Adipocitos: son las células que forman el tejido adiposo.

Area del ojo del lomo: utilizado como estimador de la cantidad de musculo presente

en animales como cerdos, bovinos, ovinos, cabras, etc.



Derivatizacion: es un anglicismo técnico que describe una técnica utilizada en
quimica que consiste en transformar un compuesto quimico en un producto que posee

una estructura quimica similar, llamado derivatizado o derivativo.

Fenil-metilsiloxano: Hace referencia a la sintesis del monémero de organoclorados
y polimeros de silicona, como materiales de metil cloruro de silano, fenil cloruro de

silano y vinilo de cloruro de silano, etc.

Introscopio: Permite una medicion y lectura manual de los milimetros (mm) del

espesor de grasa en las canales

PigLog: Es un escéner de ultrasonidos avanzado que se utiliza para medir la carne

magra del lomo o la grasa dorsal, asi como el grosor del lomo en animales vivos.

Lipoproteinas: son complejos macromoleculares compuestos por proteinas y lipidos

que transportan masivamente las grasas por todo el organismo

Cromatografia de gases: es una técnica cromatografia en la que la muestra se

volatiliza y se inyecta en la cabeza de un mechero de una columna cromatografia.
Sifoneado : Se dice de ciertos moluscos bivalvos que poseen uno o mas sifones.

Homogeneizada:
Uniformizar la composicién y estructura de los elementos de un compuesto median

teprocedimientos fisicos o quimicos.

Cartucho: frece una linea muy amplia de cartuchos de extracciéon moldeados en una
sola pieza. De gran resistencia mecanica son los mas aptos para ser utilizados en los

extractores de laboratorio Soxhlet.

Matraz redondo: se utiliza para realizar reacciones inclusive en caliente.



Pie de bureta: n soporte de laboratorio o soporte universal es una pieza del
equipamiento de laboratorio donde se sujetan las pinzas de laboratorio, mediante

dobles nueces.

Manta calefactora: con regulacion electronica de temperatura son unos

instrumentos basicos en cualquier laboratorio para procesos de destilacion, digestion,

evaporacion, extraccion y ebullicion.

Sifone: Botella, generalmente de cristal, con un mecanismo en su parte superior que

abre y cierra la salida a chorro del agua con gas que contiene en su interior.

Sulfato sédico anhidrido: tiene propiedades higroscopicas y, por lo tanto, se utiliza

como desecante en el laboratorio o la industria quimica. Se emplea en la fabricacién

de la celulosa y como aditivo en la fabricacion del vidrio y plastico.

Nueces: es parte del material de metal utilizado en un laboratorio de quimica para

sujetar otros materiales, como pueden ser aros, agarraderas, pinzas, etc.
Soporte de corcho: corcho para matraces esféricos de diferentes tamafios.
Chip: para sujetar el matraz redondo)

Papel filtro: para preparar cartucho

Eter dietilico: es un éter liquido, incoloro, muy inflamable, con un bajo punto de

ebullicién, de sabor acre y ardiente.

Desviacion Estandar (s): es una medida de dispersion para variables de razon y de

intervalo.



Cinta porcinometrica: es un excelente articulo promocional. Los laboratorios de

medicina veterinaria, almacenes veterinarios, agro puntos y demas instituciones
relacionadas con la ganaderia, han escogido la cinta como un medio publicitario con

excelentes resultados en sus camparias.

Peso a la canal (PC): es el peso frio de la canal de un cerdo sacrificado, entera o

dividida longitudinalmente, una vez desollada, sangrada y eviscerada y después de
la ablacion de la lengua, las cerdas, las manos, los genitales externos, los rifiones, la

grasa de rifionada y la manteca y el diafragma

Longitud (L): Dimension de una linea o de un cuerpo considerando su extension en

linea recta.

Perimetro toracico (PT) Circunferencia del trax a una altura determinada.

Perimetro abdominal (PA) La circunferencia abdominal es la medicion de la

distancia alrededor del abdomen en un punto especifico, por lo general a nivel del

ombligo



