La Gaceta de Salamanca
Salamanca

09/05/17
Prensa:  Diaria
Tirada: 12.496 Ejemplares
Difusion: 10.255 Ejemplares

€9¥2/20L1 ‘P9

Pagina: 38

Seccién: OTROS  Valor: 2.241,00 € Area (cm2): 490,3 Ocupacion: 53,95 %

Documento: 1/1

Autor: I.LA.G. | SALAMANCA Num. Lectores: 91000

El rincon de la innovacion

s’ ropasa
Q)

Desde 1951, tu cooperativa

Avda. Juan Pablo Il, 130
SALAMANCA
923192312-923 192317
www.copasa.org

Girasol en el menu para conseguir
los mejores cerdos ibéricos

Una investigacion demuestra que mejora el sabor, olor y textura de la carne, ademas
de producir dcidos omega 3 que reducen el riesgo de enfermedad cardiovascular

ILA.G. | SALAMANCA

EJORAR la calidad
M en la alimentacion

de los cerdos de ce-
bo ibéricos, mientras se opti-
mizan los recursos, es el objeti-
vo de toda explotacion de porci-
no y también el reto de uno de
los ultimos proyectos en los
que la Universidad de Sala-
manca ha vuelto a colaborar
con la Diputacion. Una investi-
gacion en la que durante va-
rios meses se sustituyo de for-
ma progresiva la graso-oliva
—el producto que habitual-
mente se emplea en el cebo de
los cerdos para emular la bello-
ta— por semillas de girasol de
alto oleico.

“El 75% de los cerdos ibéri-
cos que se comercializan en
Castilla y Leon son de cebo, de
ahila importancia de este pro-
yvecto en el que hemos conse-
guido que la cantidad de aceite
oleico y linoléico aumente en el
perfil de la carne, disminuyen-
do asi los riesgos de enferme-
dades cardiovasculares para
los consumidores”, explica la
investigadora Inmaculada
Gonzalez, responsable del pro-
vecto junto a las profesoras Isa-
bel Revilla y Ana Maria Vivar.

“Conseguimos la colabora-
cion de una empresa de Parada
de Arriba, que nos ofrecio sus
animales”, explica Gonzalez,
que dedico los siguientes cua-

Las investigadoras M?® Inmaculada Gonzalez, Isabel Revilla y Ana M? Vivar.

EL DETALLE

Ganadero colaborador

Javier Ruiz, de Ibéricos Javier,
hizo posible la investigacion al
ceder los animales de su
explotacion en Parada de Arriba.
Tiene cerdos procedentes de
madres ibéricas puras
inseminadas con Duroc al 50%.

tro meses a modificar la ali-
mentacion de los cerdos. “Lo
que hicimos fue cambiar su co-
mida, a base de cebada, trigo y
soja, sustituyendo la graso oli-
va de modo gradual y aumen-
tando cada mes el porcentaje de
girasol hasta llegar al 10%”.
Una vez introducidos los
cambios, las investigadores
procedieron a tomar diferentes
muestras, tanto frescas como
curadas, para analizar los efec-
tos que habia tenido en la carne
el girasol de alto oleico. Lo pri-
mero gque demostro el estudio
fue el aumento de la cantidad
de acido oleico y dcidos omega
3, “que son saludables y que te-

nemos que tomar a través de la
alimentacion porque el cuerpo
no los genera”. La investiga-
cion también constaté que el
sabor mejoraba de forma signi-
ficativa (tanto su intensidad,
retrogusto y sabor a curado),
igual que su textura (dureza de-
seable, masticabilidad y friabi-
lidad o facilidad para desmenu-
zarse), olor y aspecto, al presen-
tar un color mas intenso y ho-
mogéneo y una grasa mas
blanca. “El proyecto demues-
tra que el girasol le da un valor
anadido a la carne y permite
ofrecer un producto de una
gran calidad nutricional”, con-
cluye la investigadora.



