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INTRODUCCION

El enriquecimiento ambiental en la cria de cerdos consiste en proporcionar materiales como cama,
paja, o juguetes para estimular su comportamiento natural y reducir el estrés y la frustracion. Se ha
demostrado que los juguetes pueden mejorar el bienestar de los cerdos al promover su actividad y re-
ducir comportamientos agresivos, lo que indirectamente podria influir en pardmetros productivos y
en la calidad de la carne (Lebret y Candek-Potokar, 2022). Ademas, estudios recientes sugieren que
un entorno enriquecido mejora la salud del animal, disminuye el uso de antibiéticos y puede contribuir
a una produccién mas sostenible (Moeller et al., 2010). La Comisién Europea establece que los cerdos
deben tener acceso constante a estos materiales para favorecer su bienestar. Sin embargo, los estudios
sobre su impacto en la calidad de la carne suelen verse afectados por factores como el tipo de sistema
de cria (interior o exterior) y el espacio disponible (Ludwicak et al., 2023). Por ello, en este trabajo
analiza especificamente el efecto de la inclusién de juguetes siendo el resto de factores tales como
dieta, espacio o alimentacién idénticos.

MATERIAL Y METODOS

Un total de 50 machos de raza 50% ibérica y alimentados con la misma dieta, se dividieron en un
grupo control que se colocé en un corral convencional con acceso a un parque exterior y un grupo ex-
perimental que se colocd en el mismo tipo de corral, pero con acceso a cuerdas de algodén, mufiecos
y pelotas, manteniendo todos los elementos a la vez y durante 70 dias. Cuando alcanzaron el peso al
sacrificio se transportaron al matadero y el lomo izquierdo se llevo al laboratorio. Se midié humedad
y color (L, a*, b*, Cy H) a las 48h del sacrificio. A continuacion, las muestras homogeneizaron, se en-
vasaron al vacio y se congelaron a —18°C. Antes de 3 meses y tras su descongelacién durante 24h se
analizaron grasa, proteina (AOAC, 1990) y acidos grasos. Tras la extraccién de los acidos grasos (Folch
et al., 1957), el perfil lipidico se determiné tras la metilacion en medio acido por cromatografia
gaseosa usando como patrén interno C19:0 (ISO 12966-2:2017).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados revelaron diferencias significativas (p=0,038) en la composicion proteica de la carne,
registrandose un contenido superior en el grupo control. De manera similar, en la intensidad del
color (croma) el grupo experimental mostré un valor mas alto con diferencias estadisticamente signi-
ficativas (p=0,030). En contraste, los demas pardmetros evaluados no presentaron variaciones signifi-
cativas. Respecto al perfil de los acidos grasos se observé que los sumatorios PUFA, w6 y w6/w3 se
vieron aumentados en sus resultados por la introducciéon de juguetes en las instalaciones, pero no
mostraron diferencias significativas respecto al grupo control.

CONCLUSION

Los resultados permiten concluir que introducir juguetes en los corrales afecta al color de la carne, lo
cual puede deberse a que los animales se encuentran en mayor movimiento. También es importante
destacar el contenido proteico, que puede influir en la composicién nutricional. Desde el punto de
vista del perfil lipidico, el grupo experimental es mas rico en acidos grasos insaturados. La implemen-
tacion de esta practica podria considerarse para mejorar el bienestar animal sin afectar la calidad
final del producto.
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