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> SALAMANCA

Los pata negra cambian el menu

La USAL lidera un proyecto para optimizar la alimentacion en los sistemas de cebo del cerdo ibérico / Evalua los productos en
fresco y curado con el régimen actual y los cambios cuando se sustituye la graso-oliva por girasol de alto oleico. Por E. Lera

amén. O monja al revés,
Una delicia culinaria que
hace que a uno se le salten
las lagrimas. Sin embargo,
no es lo mismo una paleta de ofer-
ta en una gran superficie comer-
cial a un ibérico puro de bellota.
Cuando el consumidor adquiere
un pata negra lo que espera es ju-
gosidad, Pero ese sabor tan codi-
ciado no es facil de conseguir.

Los ferrari del porcino son pro-
ductos tnicos, cuya crianza sigue
un ritual muy escrupuloso. Por
ejemplo, el puro tiene mas grasa,
necesita mas calorias para engor-
dar. Por ello, las empresas ana-
den complementos alimenticios
como el producto comercial gra-
so-oliva para aumentar los 4cidos
grasos. Ademas, los animales tie-
nen que cumplir las normas ge-
néticas y solo comen cebada, tri-
g0y soja.

Pues bien, el menu tradicional
de los cerdos ibéricos tiene los di-
as contados. La Universidad de
Salamanca trabaja en un proyecto
para optimizar su alimentacion.
«El objetivo es evaluar los produc-
tos tanto en fresco como en cura-
do con el régimen alimenticio de
cebo actual de la explotacion, y los

Isabel Revilla, Inmaculada Gonzalez y Ana Maria Villar, en el laboratorio de Tecnolo

cambios cuando se sustituye de
forma progresiva la graso-oliva
por el girasol de alto oleico», expli-
ca Inmaculada Gonzalez, investi-
gadora del departamento Quimica

«El cerdo ibérico
refleja en sus piezas
todo lo que ha comido a
lo largo de su vida»

Van a utilizar un
método de analisis por
cromatografia gaseosa
y un estudio sensorial

Analitica, Nutricion y Bromatolo-
gia de la USAL.

Y es que el girasol de alto olei-
co es un producto natural que re-
sulta mas barato para los ganade-
ros. «Lo pueden controlar y culti-
var ellos mismos», reconoce, al
tiempo que anade que esta de-
mostrado que al tener un conte-
nido muy alto de oleico puede
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dar a los productos unos sabores
mejores que con la otra formula.

«Es importante porque es un
acido graso insaturado y tiene
ventajas muy claras cuando se da
en la alimentacion animal. Ade-
maés, el ibérico asimila toda la
grasa que se le da y lo acumula
en sus depositos», apunta la in-
vestigadora. «Refleja en sus pie-
zas lo que ha comido a lo largo
de su vida», agrega.

Entonces, lo que pretende este
equipo multidisciplinar -formado
por investigadores de Quimica
Analitica y Tecnologia de los Ali-
mentos- es hacer un estudio de
campo. Concretamente, van a de-
sarrollarlo en la empresa Ibéricos
Javier -la encargada de poner en
marcha esta iniciativa-. Hara
analisis de los productos en fres-
co: acidos grasos de la grasa sub-
cutdnea y gran intramuscular del
lomo durante los meses de sep-
tiembre, octubre, noviembre, di-
ciembre y enero. «Se irdn produ-
ciendo los cambios en el cebo de
los cerdos ibéricos, desde el
100% de pienso graso-oliva (en
septiembre) hasta el cebo de ene-
ro que sera 100% girasol de alto
oleicon.

glja he los Alimentos, situado en la Escuela Politécnica

En enero, febrero, marzo, abril y
mayo se analizaran los lomos cu-
rados estudiando los cambios que
se han producido en los meses an-
teriores. Durante este tiempo,

Este trabajo pionero
se llevara a cabo en la
empresa salmantina
Ibéricos Javier

Los resultados se
conoceran en septiembre
de 2016 y son transferibles
a otras explotaciones

cuenta Gonzélez, se examinaran
los 4cidos grasos y se efectuaran
las catas del lomo curado por ex-
pertos entrenados.

«Vamos a utilizar un método de
anélisis por cromatografia gaseo-
sa y, posteriormente, un estudio
sensorial —aspecto, color, sabor,
textura, diferenciacion de las
muestras, etcétera— para ver cua-
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les son las més destacadas»,
subraya. «Queremos establecer
una relacién directa entre la die-
ta y las caracteristicas gustati-
vas de los lomos, asi como ver
los acidos grasos que son los
responsables de los aspectos sen-
soriales».

En este sentido, este grupova a
tomar mensualmente alrededor
de 15 muestras tanto de la grasa
subcutanea -zona de la rabadilla
del cerdo—, como del lomo —parte
central-. Y en esos modelos van a
realizar la composicion de acidos
grasos que identifica en qué si-
tuacion va a estar el producto.
«La meta es, como hemos dicho
anteriormente, sustituir el modu-
lador de perfil de 4cidos grasos
por un producto natural como es
el girasol de alto oleico».

Este proyecto pionero puede
ayudar «mucho» al sector de cebo
de Castilla y Leén, pues el 75% de
los productos ibéricos que se ven-
den son de cebo. «Los resultados
de este trabajo, que se conoceran
a partir de septiembre de 2016,
son transferibles a otras explota-
ciones. Ademds, haran avanzar al
sector, dando un valor anadido a
los productos», sentencia.

Superior de Zamora. M. DENEIVA



