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INTRODUCCION

La produccion ecoldgica de animales tiene como propésito alcanzar un balance entre los recursos na-
turales como suelo y plantas y la cria de ganado mediante una guia de buenas practicas basadas en la
conservacion y promocién de los recursos locales, el uso de métodos de cultivo y produccién animal
responsables con el medioambiente y la prohibicion de fertilizantes sintéticos y aditivos quimicos des-
tinados al aumento de la productividad (Choudhary y Palsaniya, 2024). La elaboracién de productos a
partir de la carne de estos animales contribuye a la diversificacién del mercado de alimentos agregando
valor al producto. En este contexto se ha llevado a cabo la producciéon de un chorizo a partir de pe-
chuga de gallo de corral autéctono gallego criado en régimen ecolégico.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron gallos de corral de Raza Mos denominados Galos Celta, los cuales fueron criados durante
3 meses y cebados otros 7 en las instalaciones de Sueiro y Lorenzo Avicultura Artesanal SL, Villar de
Barrio, Ourense, siendo alimentados con materias primas (maiz, trigo y guisante) de origen gallego y
producidas de forma ecoldgica. En la formulacion de estos chorizos se incluyé grasa de tocino de pato
ecoldgico con el fin de mejorar el perfil sensorial. Para evaluar la calidad del producto se realizaron
analisis de composicion quimica (humedad, proteina, grasa, hidratos de carbono, azucares totales y ce-
nizas), valor energético y perfil de acidos grasos, para los cuales se utilizaron 6 muestras tomadas de
distintos chorizos elaborados en las instalaciones del Centro Tecnoléxico da Carne de Galicia, San
Cibrao das Vifas, Ourense. Este producto se comparé con otro elaborado con carne de Cerdo Ibérico
mediante un anélisis de la varianza (ANOVA) de una via (P<0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

El chorizo de Cerdo Ibérico presenté un contenido de grasa significativamente (P<0,05) mayor que el de
Galo Celta (45,29 + 0,14 vs. 26,18 + 0,76 g/100 g de chorizo), debido probablemente a la elevada
cantidad de grasa empleada en su elaboracién (~50%, p/p) (Garcia-Torres et al., 2021). Sin embargo, el
chorizo de Galo Celta mostré una proporcién de proteina superior (28,34 + 0,86 vs. 24,54 + 0,07 g/100 g
de chorizo). Es destacable la poca cantidad de acidos grasos monoinsaturados presentes en el chorizo
de Galo Celta respecto al de Cerdo Ibérico (13,94 vs. 23,68 g/100 g de chorizo). Esto fue probablemente
debido a la elevada cantidad de acido oleico (C18:1n-9) presente en la grasa del Cerdo Ibérico (Ramiro
et al., 2024). Otro hallazgo interesante fue la presencia significativamente (P<0,05) mas baja de acidos
grasos saturados (AGS) en el chorizo de Galo Celta (8,73 £ 0,01 vs. 18,17 £ 0,13 g/100 g de chorizo), atri-
buido a la cantidad de grasa utilizada en ambas elaboraciones, puesto que el perfil de AGS en la grasa
de pato no difiere sustancialmente del de la grasa de cerdo (Shin et al., 2023).

CONCLUSION

La apuesta por la cria ecoldgica de ganado puede conllevar no solo una mejora de la sostenibilidad
medioambiental sino también el desarrollo de productos saludables. La elaboracién de un chorizo de
gallo de corral criado en régimen ecolégico ha demostrado ser un embutido potencialmente sostenible
con un contenido de grasa inferior al de Cerdo Ibérico y una cantidad menor de AGS.
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