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Algunos estudios han mostrado que el aumento de los
niveles de a-tocoferol en dietas de cerdos terminados
puede aumentar la estabilidad de la grasa del cerdo,
especificamente en la fraccion fosfolipida insaturada que
consiste principalmente de membranas subcelulares.

Introduccion

a oxidacion de lipidos produce el deterioro de la

calidad del cerdo por producir sabores discordan-

tes (Spanier et al., 1988) y disminuye su aparien-
cia, textura y valor nutricional (Buckley et al., 1995).
Generalmente se acepta que la oxidacion de lipidos en
productos carnicos se inicia en la fraccion fosfolipida
insaturada, la cual consiste principalmente de membra-
nas subcelulares (Gray y Pearson, 1987). La suplemen-
tacion con vitamina E (a-tocoferol acetato; VE) retrasa
este proceso (Monahan et al., 1992; Jensen et al., 1997).
Algunos estudios han mostrado que el aumento de los
niveles de o-tocoferol en dietas de cerdos terminados
puede aumentar la estabilidad de la grasa del cerdo
(Cannon et al., 1995b).

Asghar et al. (19912) y Monahan et al. (1994a) repor-
taron que alimentar con 200 UI/kg de VE produjo una
reduccidon de oxidacion de lipidos que fue medido como
sustancias reactivas al acido tiobarbittrico (TBARS).
Ademas de la reduccion de oxidacion lipidica, se mejora-
ron las caracteristicas de estabilidad de color y pérdidas
por exudacion en chuletas de cerdo frescas. Otros han
demostrado que niveles altos de suplementacion con VE
(300 mg/kg) en los ultimos 60 dias de terminacion aumentd
los niveles de a-tocoferol en tejido y redujo la produccién
de TBARS (Corino et al., 1999). Ademas, alimentar con VE
hasta 700 mg/kg mejord la estabilidad oxidativa de lipidos
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en cerdos al disminuir TBARS en 52% en carne fresca y
cocida durante el almacenamiento bajo refrigeracion, se
ha observado pocos efectos positivos en el color o en las
pérdidas por exudacion (Jensen et al., 1997). Sin embargo,
afnadir a-tocoferol (0 a 1,000 IU/kg) durante el procesa-
miento tiene poco efecto en la oxidacién lipidica durante el
almacenamiento en congelacion (-18°C) por 37 semanas
(Channon y trout, 2002), sugirieron que el a-tocoferol se
debe integrar bioldgicamente en el tejido antes de que se
produzcan los efectos benéficos.

De esta manera se disefid un estudio para determinar
si aumentar los niveles de a-tocoferol en la alimentacion
podria afectar los rasgos de la canal y el estado oxidativo
de la carne de cerdo cruda y cocida durante su almacenaje
a corto y largo plazo.

Materiales y Métodos

Animales y Dietas
Todos los protocolos de manipulacion del animal fueron

aprobados por Purdue Animal Care and Use Committee.

Un total de 81 carretillas se dividieron en grupos por BW
(peso corporal por sus siglas en en inglés) y se asignaron
al azar a 3 tratamientos dentro de los grupos. Un grupo
(n = 27) se designaron a 1 de 3 dietas que contenian 40,
200 o0 400 mg de VE/kg de alimento.

Cada grupo se dividié posteriormente en 3 subgrupos
con duracién de alimentacién de 3, 6 0 9 semanas, gene-
rando un tratamiento de arreglo factorial de 3 x 3. Los
tratamientos comenzaron a las 3, 6 0 9 semanas antes de

info@mundolacteoycarnico.com



la fecha de sacrificio. EI promedio inicial del BW de los
cerdos alimentados por 3 semanas (96.5, 96.6 y 97.0 kg),
6 semanas (83.2, 83.2, and 82.9 kg), y 9 semanas (69.6,
69.1, y 69.8 kg) fueron similares durante los niveles de 40,
200, y 400 IU de VE/kg . Los cerdos se les dio acceso a
placer al alimento y agua y se encerraron individualmente
(corrales de 1.17 x 1.70m) en un ambiente controlado.
Debido a que no se considerd esta una prueba basada
en el comportamiento, no se registraron datos detallados
desde el inicio al final del BW.

La fuente de VE utilizada en el estudo fue DL-alpha
tocoferil acetato (Microvit E Promix 50, Adisseo, Alpharetta,
GA). Todas las dietas fueron a base de maiz y soya, se
formularon para cumplir o exceder con los nutrientes reque-
ridos (NRC, 1998). Las dietas se dieron en 2 fases (35 y
28 d, respectivamente) durante el estudio y se formularon
a 0.83 y 0.67% Lys para la fase 1 y fase 2, respectiva-
mente, con ambas fases formuladas con 3.7% de grasa
(los porcentajes estan en base a como se alimentd). Las
dietas se analizaron para las concentraciones de vitamina
E en dos laboratorios (Iowa Testing Laboratories Inc.,
Eagle Grove, IA, y CN Laboratories, Courtland, MN), con
un promedio de concentraciones analizadas de 71, 214
y 581 UI/kg para las dietas de la fase 1 y 47, 252 y 503
UI/kg de niveles de VE/kg, respectivamente. Antes del
comienzo de este estudio, los cerdos se alimentaron con
las dietas recomendadas por NRC (1998) con niveles de
VE (11 UI/kg) para aproximadamente 25 kg de BW hasta
comenzar su nivel respectivo y duracion de VE.

Después de completar el periodo de alimentacion, los
cerdos se transportaron de la Unidad de Alimentacion
(Frankfort, IN) a la Universidad Purdue, en donde se
sacrificaron durante 3 dias con un peso en vida de aproxi-
madamente 114 kg , sacrificandose 27 cerdos al dia (3
cerdosetratamientoled?). Los animales se procesaron
en la Universidad de Purdue en el Centro de Educacién e
Investigacion de la Ciencia de la Carne usando procesa-
mientos comerciales normales, excepto que se les quito la
piel a los cerdos durante el procesamiento para acelerar el
tiempo de sacrificio.

Muestras y Preparacion de Hamburguesas

Después del sacrificio, las canales se mantuvieron a
4°C por 24 h. Después del periodo de 24 h, se cortaron
en los cortes principales. Los lomos se cortaron en chu-
letas de 2 cm de grueso, empezando por la region de la
octava a novena costilla, se empacaron en paquetes de 4
chuletas al vacio, se congelaron y almacenaron a —20°C
por 0, 3, 6 0 9 meses. La quinta chuleta se separ6 en
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grasa subcutanea y carne magra. La carne magray grasa
se empacaron al vacio y se congelaron por separado para
el analisis de perfiles de los acidos grasos. Con la sexta
chuleta se midié objetivamente el color con un colori-
metro Hunter Lab 45°/0° D25-PC2A (Hunter Associates
Laboratory Inc., Reston, VA), y L*(luminosidad), a*
(color rojo), y b*(color amarillo). La séptima chuleta se
usé para determinar la capacidad de retencion de agua
(Rasmussen y Stouffer, 1996).

Se registraron valores para el color, marmoleado y fir-
meza de la LM (carne magra) entre las costillas 10 y 11
de acuerdo con los estandares del National Pork Producers
Council (NPPC, 1991).

Se monitore6 el pH del misculo a los 45 min (pH,,) y
24 h (pH,) como se reportd previamente (Bowker et al.,
1999). Los valores de pH y LM se registraron adyacente
a la Ultima costilla a los 45 min post-desangrado usando
un pH metro Beckman @110 ISFET con una probeta de gel
KCI (Fullerton, CA) que compensaba la diferencia de tem-
peraturas. Los pH metros se calibraron antes y después
de las medidas a cada 4 canales usando soluciones buffer
4.0 y 7.0 a 37°C. Continuara...
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