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AVANCES DE RESULTADOS SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE DE PINTADAS EN
EXTREMADURA.
Lépez Parra, M2.M.; Garcia Torres, S.; Tejerina Barrado, D.; Blanco Martin, T. y Del
Moral, J.
Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico. Finca La Orden. Apartado 22. 06080
Badajoz.

INTRODUCCION

La carne de pintadas es muy demandada por la culinaria actual, asi en Francia y en ltalia
se producen 85.000 tm/afio, mientras que en Espana esa cifra se reduce a 300 tm, de ahi
que se adquieran en Francia la mayor parte de las que se consumen (Castello, 1996). Se
plantea la introducciéon de sistemas de explotacion extensiva de pintadas como opcién
para el desarrollo de una agricultura sostenible en Extremadura, debido a la gran
adaptabilidad de esta especie al agrosistema del sur de Extremadura (Del Moral y col,
1998 a, 1998b, 1999, Mejias y col, 1999; Muriel y col, 1999)

MATERIAL Y METODOS

La produccion de las pintadas se llevé a cabo en la finca Valdesequera. Cada tres meses
se dispusieron lotes de 100 pintadones, unos en régimen intensivo (confinamiento y
alimentacion a base de pienso) y otro extensivo (en locales abiertos con parque vy
alimentacién a base de pienso similar al intensivo mas el disponible de forma natural). El
programa de alimentacion consta de tres dietas diferentes: arranque (iniciacion),
crecimiento y acabado). El sacrificio se realizé a un peso aproximado de 2 kg. Para
realizar el estudio de calidad de carne, se tomaron 11 animales de cada sistema de
explotacion en cada una de las estaciones de estudio. Las determinaciones realizadas a
las 24 horas del sacrificio, entre otras, fueron la medicion del color objetivo de forma
instrumental (colorimetro Minolta CR-200)(CIE, 1976), en la carne a nivel de pechuga y
contramuslo, y de la piel. Medicién del pH a nivel de la pechuga y la determinacién de
pigmentos heminicos (Hornsey, 1956) en las dos piezas antes mencionadas. Se
analizaron los datos utilizando el procedimiento GLM (SAS,1994) y se estudio el efecto
del sistema de produccion y las estaciones del afo sobre las piezas descritas.

RESULTADOS Y DISCUSION
Los resultados aqui presentados son un avance de los estudios que se vienen realizando
con estos animales encuadrados en un proyecto de investigacion mas amplio que
compara las canales obtenidas en dos sistemas de produccioén y su viabilidad econdémica.
Al analizar los datos por estacion del afio en la pechuga (Tabla 1) se comprueba que al
medir el color sobre la piel s6lo aparecen diferencias (p<0.05) en los animales de
primavera y en relacion al parametro b* presentando (p<0.05) estos animales valores
superiores (13.85) a los criados en otras estaciones. La piel presenta una coloracion mas
amarillenta. En el caso del contramuslo (Tabla 2) las diferencias aparecen en el
parametro a* (9.60) (p<0.05), mas rojizo. El ph mas elevado lo presentan los animales en
otono tanto en pechuga (5.67) como en contramuslo (6.33), estos valores, al haber sido
medidos después de las primeras 24 horas postmortem, se pueden considerar como los
de estabilizacion y, de acuerdo con Garcia Martin (1993) y Muriel (1998), indicarian que
las muestras de pechuga estan dentro de los valores considerados normales, mientras
que las de contramuslo indicarian una insuficiente concentracion del glucégeno muscular
antemortem que determina carnes DFD (oscuras, firmes y secas). En general los valores
de ph medidos en el contramuslo son superiores a los de pechuga, lo cual ya se ha
puesto de manifiesto por otros autores (Touraille y cols., 1981 a y b; Cepero y cols.,
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1994), lo cual se puede deber a que el contramuslo esta formado por musculos con mayor
actividad que los de la pechuga lo cual supondria una menor caida del ph producida por
un contenido inicial en glucégeno menor. El color determinado a nivel de la musculatura,
en la pechuga solo aparece significativo el indice de rojo (a*), siendo los animales de
primavera los de valores mas altos, son carnes mas coloreadas, mas rojizas. En el
contramuslo tanto L*, a* y b* son significativamente diferentes, siendo los animales de
primavera los que presentan una mayor luminosidad (L*), e indice de amarillo (b*). Los de
verano son mas rojizos (a*). La cantidad de pigmentos determinados a las dos longitudes
de onda (512 y 640), indican diferencias significativas, tratandose las carnes de los
animales de verano las que contienen mayor cantidad de mg de mioglobina por gramo de
musculo. Si tenemos en cuenta el sistema de explotacion, las muestras de pechuga
(Tabla 3) indican un valor de ph significativamente superior en los animales extensivos
(5.61 vs 5.52), a diferencia de lo que encontraron Cepero y cols, (1994) quienes hallaron
valores de ph similares en muestras de pechuga en pollos criados en libertad y los criados
en confinamiento, al igual que Muriel (1998). El que el ph sea algo superior en animales
extensivos frente a los intensivos coinciden con los resultados obtenidos por Culioli y col
(1990). También la cantidad de pigmentos, expresada como mg de mioglobina es superior
en los animales de régimen extensivo. En el caso del contramuslo (Tabla 4) ninguna de
las variables estudiadas presenta diferencias significativas. En cuanto a la época de cria
son mas numerosas las variables que resultan ser significativamente diferentes en el
contramuslo que en la pechuga. Los sistemas de explotaciéon estudiados tienen escasa
repercusion sobre las caracteristicas de la carne aqui estudiadas, salvo en el ph y
cantidad de pigmentos heminicos en el caso de la pechuga, vy ninguna sobre el
contramuslo.
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