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INTRODUCCION

Las razas de gallinas catalanas Penedesenca Negra, Prat Leonada vy
Empordanesa Roja estan sometidas desde hace catorce anos a mejora genética
para produccion de carne de tipo tradicional, véase Francesch et al. (1999) para una
revision.

En este trabajo, dentro de un proyecto mas amplio de caracterizacion de
pollos obtenidos de razas autéctonas, se estudia el efecto de la raza y la edad de
sacrificio en la composicién de acidos grasos y grasa total en pollos mejorados de
las razas Penedesenca Negra, Prat Leonada y Empordanesa Roja.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 200 pollitos macho de cada una de las tres razas. Todos los
pollos se criaron en las mismas condiciones. Se alimentaron ad libitum con un
pienso que sigue la Normativa Q de la Generalitat de Catalunya (DOG n°
879;18/08/87). Los ingredientes y la composicion quimica del pienso se muestran en
la tabla 1.

Tabla 1: Ingredientes y composicion quimica del pienso en %

Constituyentes | Composicion -

Maiz nacional 63,9 | Proteina bruta 18,17
Gluten 60 8,8 | Fibra bruta 2,79
Soja intg.ext. 20,0 Grasa bruta 5,74
Soja 48 3,3|Cenizas 4,49
Carbonato calcico 1,2| SAFA 14,37
Fosfato bicalcico 1,6 | MUFA 20,98
Sal 0,36 | PUFA 64,63
Corrector mineral 0,2|U:S 5,92
L-Lisina HCL 0,35|n-6:n-3 9,41
Corrector vitaminico 0.4 | Energia metabolizable (Kcal/Kg) 3.292
Nicarbazin (mg/Kg) 55,0

Los pollos se sacrificaron a dos edades distintas: a la edad en que sus
poblaciones base alcanzan el peso vivo de sacrificio (2,1 Kg) y cuando ellos llegaron
a este peso, por tanto a 18 y 12 semanas de vida en el caso de la Penedesenca y
Empordanesa, y a 20 y 14 en la Prat. Asi surgieron dos tipos de pollo de cada una
de las razas en funcion de la edad, denominados pollos mejorados adultos (MA) y
pollos mejorados jovenes (MJ). Se cogieron 24 individuos de cada raza y tipo de
pollo para obtener 12 muslos+contramuslos (muslos) y 12 pechugas que provinieran
de animales distintos. Los muslos y las pechugas se conservaron a —20 °C y para el
analisis se descongelaron a 4 °C durante 24 horas. Se separ¢ la piel y el hueso de
la carne. Las muestras de carne se trituraron para su correcta homogeneizacion, se
liofilizaron y se trituraron de nuevo.
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La extraccidén de grasa para el andlisis de composicién de acidos grasos se
realizd siguiendo el método Folch et al. (1957). Los acidos grasos fueron metilados
segun el procedimiento descrito por Morrison y Smith (1964) y separados mediante
un cromatografo de gases HP5890 y una columna capilar de silice con cianopropil
metil silicona de 30m*0,25mm*250um. También se realiz6 la determinacion de grasa
total (A.O.A.C., 1990).

Para el analisis estadistico de los datos se utilizo un modelo que contemplaba
el efecto de la raza, del tipo de polio, de la parte del cuerpo y las interacciones entre
ellos. Para resolverio se utilizo la aplicacion GLM del programa estadistico SAS. La
separacion de Ismeans se realizd con un test “t" de Student y se aceptd un nivel de
significacion de 0,05. En los porcentajes se aplico la transformacién arco seno.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 2 se muestran los resultados del % de grasa total, acidos grasos
saturados (%SAFA), monoinsaturados (%MUFA) y poliinsaturados (%PUFA), las
relaciones insaturados:saturados (U:S) y n-6:n-3. Se presentan separados en muslo
y pechuga para los pollos mejorado adulto y mejorado joven de las razas
Penedesenca, Prat y Empordanesa.

Referente a grasa total, el analisis estadistico revel¢ diferencias entre razas,
tipo de pollo y parte del cuerpo pero fueron significativas las interacciones raza*parte
del cuerpo vy tipo de pollo*parte del cuerpo. La raza Prat presentd en muslos menos
grasa que las otras dos, que no se diferenciaron. La pechuga no vario ni entre razas
ni entre tipos de pollo. Los pollos jovenes presentaron valores superiores que los
adultos en el muslo pero no en la pechuga. Estas diferencias en la edad también las
observo Touraille et al. (1981) en polios “Label” pero en ambas partes del cuerpo.
Coincidiendo con Touraille et al. (1981), Leskanich (1997) en “broilers” y Ciria et al.
(2000) en Castellana Negra la pechuga siempre presenté menos grasa que el
muslo.

Respecto a %SAFA se observaron diferencias entre razas, tipo de pollo y
parte del cuerpo pero resultaron significativas las interacciones raza*parte del
cuerpo y tipo de pollo*parte del cuerpo. La raza Prat presenté mayor %SAFA que las
otras dos en los muslos, tanto en los tipos adultos como en los jovenes, pero
mientras en los adultos la Penedesenca y la Empordanesa no se diferenciaron, en
los jovenes la Empordanesa presentd menor %SAFA que la Penedesenca. En
pechugas, la raza Prat también presenté mayor %SAFA que las otras dos, pero en
los jovenes no se diferencié de la Penedesenca. Los adultos siempre mostraron
mayor %SAFA solo en los muslos, lo que coincide con la revision de Berri (2000)
refiriéndose a la canal total. Los muslos de los pollos adultos presentaron mayor
%SAFA que las pechugas, lo que coincide con Hrdinka (1996) en “broilers”, pero en
los jovenes solo ocurrid en la Prat.

Referente a la %MUFA, no se obtuvo diferencias entre razas, pero si entre
tipos de pollo y parte del cuerpo. La interaccion raza*parte del cuerpo resultd
significativa. Los muslos de los pollos adultos presentaron mayor %MUFA que los
de pollos jovenes en las razas Prat y Penedesenca, mientras que las pechugas no
se diferenciaron entre tipos de pollo. Coincidiendo con Leskanich (1997) los muslos
presentaron mayor %MUFA que las pechugas, salvo en los pollos adultos de
Penedesenca cuyos muslos no se diferenciaron de las pechugas.

Respeto al porcentaje de %PUFA resultaron significativos los factores raza y
parte del cuerpo, y también la interaccion raza*parte del cuerpo. La raza Prat en
muslos presentd menor %PUFA que la Penedesenca y la Empordanesa, pero la
%PUFA en pechugas no difirid entre razas. Por otra parte, en todos los casos los
muslos presentaron menor %PUFA que las pechugas coincidiendo con Leskanich
(1997). No se observaron diferencias entre tipos de pollo, por tanto el factor edad no
ha influido en la %PUFA.
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Considerando la relacion insaturados:saturados (U:S) el analisis estadistico
revel6 diferencias entre razas, tipo de pollo y parte del cuerpo pero las interacciones
raza*parte del cuerpo y tipo de pollo*parte del cuerpo resultaron significativas. La
raza Prat, independientemente del tipo de pollo, en muslo presenté menor U:S que
la Penedesenca y la Empordanesa, pero en la pechuga, mientras los aduitos
presentaron menor U:S que las otras dos razas, los jovenes no se diferenciaron de
los de Penedesenca pero presentaron menor U:S que los de Empordanesa. Los
tipos adultos siempre presentaron menor relacion U:S que los jovenes en muslo,
pero no se diferenciaron en pechuga. La relacion U:S fue inferior en muslo que en
pechuga para los pollos adultos, mientras que en los jovenes sélo ocurrid en la Prat.

Referente a la proporcion de n-6:n-3 el analisis estadistico mostro diferencias
entre razas y parte del cuerpo pero las interacciones raza*tipo de pollo y raza*parte
del cuerpo fueron significativas. Las razas no se diferenciaron en la relaciéon n-6:n-3
de las pechugas, pero la raza Prat present6, en los muslos de los jévenes mayor
relacion que la Penedesenca y la Empordanesa, aunque los adultos no se
diferenciaron. Los muslos presentaron siempre una relacibn mayor que las
pechugas coincidiendo con Leskanich (1997).

Tabla 2: Lsmeans de % de grasa total, %SAFA, %MUFA, %PUFA, U:S y n-6: n-3 en
muslo y pechuga para los pollos mejorado aduito (MA) y mejorado joven (MJ) de las
razas Penedesenca Negra (PN), Prat Leonada (PL) y Empordanesa Roja (ER)

e &N e . By ER
Parte MA MJ MA MJ MA MJ
GRASA  10,66%" 17,742  7,78"' 13652 10,41%" 19,67
MUSLO+ SAFA 36,70%" 33,827 44,81™" 41,32%2 38,73%" 32,06%
CONTRA  MUFA 33,80' 38,61% 3595% 41,15% 33,65* 3601"
MUSLO PUFA 29,50%  27,57% 19,24  1754%  2762% 31,03
uU:S 1,767 2,00 1,24 707 1,432 160" 2,06
n-6:n-3 12,73%  11,67%  13,99* 17,55" 1343* 12,13%
GRASA 3,45° 2,98° 2,198 3,60° 1,618 2,678
SAFA 33,77% 32,84%® 36,06% 3444% 3357%  3152°

PECHUGA MUFA 30,16 30,19%  2584°%  2852%  2574%  28,49°
PUFA 36,078 36,97° 38,118 37,04° 40,678 39,998
u:sS 1,97 %2 2,05% 1,79% 1,918 1,988 2.18°

n6n-3  539® 555 526° 508%  513°  557°

1.2,3.. diferencias significativas entre tipos de pollo (p<0.05)
A.B,C... diferencias significativas entre partes del cuerpo (p<0.05)
a,b,c...diferencias significativas entre razas (p<0.05)
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