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INTRODUCCION

El cruce industrial, entendido como el acoplamiento de machos de razas carnicas con
hembras de razas locales, fue una técnica muy utilizada en Espafa entre los afios 70 y 90
del siglo XX. Su principal objetivo es mejorar los indices productivos y la calidad de la canal
de las razas locales (Kremer et al., 2004) y en consecuencia aumentar el rendimiento de las
explotaciones ganaderas, pudiendo ser una posible soluciéon al descenso continuado del
censo ovino que afecta a nuestro pais. Por otro lado, en el mercado se observa una
tendencia hacia canales mas magras y un creciente interés social hacia grasas mas
saludables nutricionalmente. Se han realizado trabajos de cruzamiento en Esparia (Sierra,
1981) y mas recientemente en otros paises: Brasil (Souza et al., 2013) o Turquia (Ekiz et al.,
2012). El cruce con la raza Texel, que presenta canales magras (Safiudo, 2011), podria ser
muy util en zonas donde la grasa sea claramente penalizada.

Por todo ello en este trabajo se han estudiado determinados parametros de calidad de canal
y carne en animales puros de raza local Segurefia y cruzados con machos de raza Texel.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado dos grupos de hembras homogéneos seleccionadas al azar de raza
Segurefia en pureza, del rebafio de la Diputacion Provincial de Castellén (Espafia). Uno de
ellos se cubrié con cinco machos Texel y el otro con cinco machos de raza Segurefia. Tras
el parto, los corderos se alimentaron con la madre vy, tras el destete, a los 45 dias de edad,
con pienso comercial (cordestar cebo ligero - NANTA®) y paja de cereal ad libitum. Del total
de animales nacidos se seleccionaron 10 machos de cada genotipo de edad similar y peso
de canal caliente alrededor de 11 kg. Sobre ellos se calculd la composicion tisular de la
espalda mediante diseccion tras el despiece normalizado (Vergara, 2005) (Tabla 1). A partir
del musculo Longissimus thoracis a nivel de T5-T8, se determindé la composicion
bromatolégica de la carne (Normas ISO) (Tabla 2) y el perfil de acidos grasos (Bligh y Dyer,
1959) (Tabla 3) mediante cromatografia gaseosa.

Las variables se han analizado con el paquete estadistico SPSS (22.0) a través de un
modelo lineal general con el efecto genotipo como Unico efecto fijo.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se muestran los datos de la composicion tisular de la espalda, observandose
un efecto significativo (P<0,001) del genotipo, tanto en el porcentaje de musculo como de
grasa estando ambos inversamente relacionadas. Los animales de padre Texel han tenido
un mayor porcentaje de musculo (4,5 puntos porcentuales mayor) y una menor cantidad de
grasa total que los de Segurefa, algo esperable en una raza mas carnica y que conlleva un
menor engrasamiento, resultados que coinciden con cruces de Texel con razas como
Corriedale (Vargas et al., 2015) o Pantaneiro (Kremer et al., 2004). Estas diferencias en la
grasa total se han debido al mayor desarrollo de la grasa preescapular y, sobre todo,
subcutanea de los animales segurefios, con 3,2 puntos porcentuales mas que los animales
cruzados, lo cual, dependiendo del circuito comercial en el que se comercialice, es un dato a
tener en cuenta en el caso de que un engrasamiento visual excesivo sea penalizado.
Respecto a la composicion bromatoldgica de la carne (Tabla 2), solamente se encontraron
diferencias significativas en el porcentaje de proteina (P<0,05), teniendo el cruce industrial
0,4 puntos porcentuales mas. También se encontré una tendencia (P=0,066) en el contenido
de grasa intramuscular, siendo el porcentaje 0,7 puntos porcentuales mas en la raza
Segurefia en pureza, en contraposicion a la menor cantidad de proteina y para un similar
contenido en agua.

En la tabla 3 se muestra el perfil de acidos grasos asi como sus relaciones. No se han
encontrado diferencias significativas de interés en la composicion de acidos grasos
saturados (SFA). Por el contrario, si se observaron diferencias en los acidos grasos
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monoinsaturados (MUFA) (P<0,001) y poliinsaturados (PUFA) (P=0,01). Aproximadamente
los 4 puntos porcentuales de MUFA que tienen de mas los corderos de raza Segurefia pura
son los que tienen de mas en PUFA los corderos provenientes del cruce industrial, lo cual
implica que los niveles de insaturacién se mantengan constantes. Las diferencias podrian
estar relacionadas, por un lado, con que los animales provenientes del cruce industrial
hayan consumido mas alimento concentrado, en el que predomina el acido linoleico, acido
graso poliinsaturado y perteneciente a la serie n-6, lo cual explicaria también una mayor
cantidad de esta serie en el cruce industrial o, por otro lado, a su menor engrasamiento, lo
cual implica un menor porcentaje de acidos grasos monoinsaturados almacenados como
neutrolipidos, aumentando la importancia relativa de los PUFA incorporados a las
membranas celulares. En los animales provenientes del cruce industrial, la relacion
PUFA/SFA era mayor (0,44) respecto a los de la raza Segurefia pura (0,33), y ademas
cumplia el equilibrio sugerido en la dieta por Hunty (1995) para evitar el riesgo de
enfermedades cardiacas, estipulada por encima del 0,4. Ademas, la carne de corderos
ligeros tipo ternasco, como la objeto del estudio, se podria considerar de las méas saludables
dentro de los ovinos (Campo et al., 2009).

Como conclusion, el cruce industrial puede ser una herramienta atil en la produccion de
carne ovina de raza Segurefia y, en consecuencia, una via para incrementar la rentabilidad
de las explotaciones, al obtenerse, canales con una morfologia mas carnicera, con mayor
cantidad de musculo y un menor porcentaje de grasa, y carne con algo mas de contenido en
proteina y mayor contenido en acido grasos poliinsaturados.
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Tabla 1. Composicion tisular (%) de la espalda (media + desviacion esténdar).

Genotipo

*
Segurefio n=10 x Texel n=10 P
Musculo 62,7+ 1,7 67,1+17 <0,001
Grasa preescapular 24+0,3 1,5+0,3 <0,001
Grasa subcutanea 80+1,3 48+1,2 <0,001
Grasa intermuscular 59+1,1 51+0,9 0,076
Grasa total 16,3+ 1,9 11,4+£1,5 <0,001
Hueso 19,9+0,8 20,6 +0,8 0,078
Otros 1,0£0,3 0,9+0,3 0,282
Tabla 2. Composicién bromatolégica de la carne (%).
Genotipo pr
Segureio n=10 x Texel n=10
Humedad 76,2+0,8 76,5 0,8 0,402
Proteina 19,4+0,5 19,8 0,6 0,020
Grasa 3410 2,710 0,066
Cenizas 1,1+0,1 1,1 0,1 0,555

Tabla 3. Sumatorios de acidos grasos (% de acidos grasos totales) e indices nutricionales.

Genotipo pr
Segureio n=10 x Texel n=10
SFA 41,3+1,6 40,9+29 0,699
MUFA 425+15 38,3+27 <0,001
PUFA 13,3+£23 17,741 0,010
n-3 0,8+0,1 1,1+£0,3 0,009
n-6 11,8+ 2,1 16,0 £ 3,9 0,007
PUFA/SFA 0,3+0,1 0,4+ 01 0,026

P*: Significacion.

EFFECT OF CROSSBREED ON CARCASS QUALITY AND MEAT QUALITY IN

SEGURENA LAMBS

ABSTRACT: Carcass quality (tissue composition) and meat quality traits (chemical
composition) in lambs from either pure Segurefia breed or crossbred with Texel were
studied. Improvements in the crossbred animals were observed in carcass quality: a higher
muscle composition in contrast with a lower fat percentage. In chemical composition, higher
protein and polyunsaturated fatty acids were observed in samples of crossbred with Texel
breed. The results indicate that the crossbreeding between these two breeds could be a

useful tool to develop and use in certain farms and production conditions.
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- 602 —



