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INTRODUCCIÓN
Aliada a la cultura y costumbres gastronómicos las razas autóctonas son responsables de la comida de
varias regiones de Portugal (DGAV, 2013). El reducido conocimiento de la raza “Branca” justifica la
realización de estudios realzando su actuación productiva y evaluación de la calidad de su carne (Ca-
rolino et al., 2013). Fue objetivo del presente trabajo evaluar la calidad de la carne de machos de raza
“Branca” sometidos a dos dietas diferentes.

MATERIAL Y MÉTODOS
Fueron sacrificados a los 195 días de edad 16 machos (bando I (BI) – 8 alimentados con maíz. bando II
(BII) – 8 alimentados con concentrado comercial), siendo separadas las piezas de pecho y de muslo-
pierna. Fue determinado el pH, % de proteína y grasa, en el pecho y muslo-pierna, % de cenizas y hu-
medad en el pecho. El perfil de ácidos grasos (AGs) fue evaluado en las dos piezas. El análisis estadístico
se realizó con software Statistica para Windows, versión 14.0.0.15. Se realizó análisis de variancia (ANO -
VA), siendo establecidas diferencias significativas para P<0,05.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
El pH varió entre 5,6 a 6,2, con diferencias (P<0,05) entre lotes y localización, presentando el muslo-
pierna valores superiores. El porcentaje de proteína en el pecho fue superior en los dos lotes, en
relación al muslo (P<0,05), presentando BII valores superiores (pecho: BI 23,3 % vs. BII 24,7 %; muslo:
BI 19,9 % vs. BII 20,9 %). Nuestros resultados fueron similares a los descritos para otras razas autóctonas
portuguesas por Soares (2015). En la grasa se ha verificado diferencias simplemente entre piezas
(P<0,05) (pecho: BI 1,2 % vs. BII 0,6 %; muslo: BI 4,8 % vs. BII 4,2 %). El porcentaje en cenizas (BI 1,12
vs. BII 1,11) y de humedad (BI 74,6 vs. BII 72,7) fueron diferentes (P<0,05). El perfil de ácidos grasos ha
variado entre lotes, con el valor más elevado en los saturados en BI (BI 30,4 % vs. BII 28,1 %) y en los
insaturados en el BII (BI 69,6 % vs. BII 71,9 %). El porcentaje de AG n-6 e n-3 fue superior (P<0,05) en
el BII; AG n-6 (BI 27,3 vs. BII 37,0) AG n-3 (BI 1,0 vs. BII 1,6). En la relación n-6/n-3, se destacan los de
valores más reducidos, en el pecho (BI 25:1 vs. BII 21:1) y en muslo-pierna (BI 36:1 vs. BII 29:1), coinci-
diendo con lo observado previamente por Soares (2015).

CONCLUSIÓN
Los resultados físico-químicos concuerdan con los observados por otros autores para esta raza. Los
porcentajes de proteína y grasa fueron ligeramente superiores en BII (con concentrado). Ambas dietas
proporcionaron un elevado porcentaje de AG insaturados, principalmente en relación a la distribución
de n-6 y n-3, donde el lote BII presentó los mejores resultados.
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