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RESUMEN

El efecto de la raza (Mos vs. Sasso T-44) sobre las caracteristicas de la care de de pechuga de gallos criados
en libertad fueron estudiados. Para la realizacion de este trabajo se han utilizado 50 gallos (25 de Mos y 25 de la estirpe
comercial Sasso T-44) criados en un sistema extensivo y sacrificados a los 8 meses. Una vez sacrificados se extrajo la
pechuga sobre la cual se realizaron las siguientes determinaciones: pH, composicién quimica, parametros de color (L*, a*
y b*) y de textura. Se encontraron diferencias significativas en el pH, agua y cenizas (5,20 vs. 5,52, P<0,05; 73,6 vs. 73,1;
P<0,01; 1,18 vs. 1,21: P<0.05 para raza Mos y Sasso T-44 respectivamente). La luminosidad de pechuga de animales
de raza de Mos fue significativamente (P<0,05) mas alta que los hibridos (49,8 vs. 47,4) lo cual es muy atractivo desde el
punto de vista del consumidor, mientras que no se encontraron diferencias en los indices de rojo y amarillo

La capacidad de retencion de agua, expresada como perdidas por coccion fue significativamente diferente para
ambos genotipos (13,3 vs. 11,1, P<0,01 para Mos y Sasso T-44) pero en ambos casos baja pues a pesar del alto
contenido en agua (<73%) no la pierde durante el cocinado. Finalmente respecto a la textura de la carne, los valores de
las variables mas importantes, fuerza al corte y dureza de compresion no fueron estadisticamente diferentes (P>0,05)
entre la raza de Mos y la estirpe comercial y mostraron unos valores medio de 1,45 y 0,48 kg lo que significa que nos
encontramos ante una carne muy tierna.
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ABSTRACT

Breed effect (Mos vs. Sasso T-44) on characteristics of breast meat from roosters reared in free-range was
studied. 50 roosters (25 from Mos breed and 25 from commercial line Sasso T-44) were reared in a free-range
system and slaughtered at 8 months. After slaughter, breast was excised and the following determinations were
made: pH, chemical composition, colour parameters (L*, a*, b*) and texture measurements. Significant differences
in pH, water and ash were found (5.20 vs. 5.52, P<0.05; 73.6 vs. 73.1; P<0.01; 1.18 vs. 1.21: P<0.05 for Mos
and Sasso T-44 respectively). Breast brightness of Mos breed animals was significantly (P<0.05) higher than that
of hybrids birds (49.8 vs. 47.4) which is very attractive from the consumer’s point of view, while no differences
in redness and yellowness were found. Water holding capacity, expressed as cooking loss, was significantly
different for both genotypes (13.3 vs. 11.1, P<0.01 for Mos and Sasso T-44, respectively) but it was low in both
cases despite the high water content (<73%) in the muscle, because there were no losses during cooking. Finally,
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regarding meat texture, the values of the variables most important: shear force and hardness were not statistically
different (P>0.05) between Mos animals and the commercial line, reaching average values of 1.45 and 0.48 kg,
respectively which shows a tenderness meat.

Keywords: Chemical composition; Colour; Texture; Native breed.

INTRODUCCION

La raza de Mos esta incluida actualmente en Catalogo oficial de razas en peligro de extincién
(R.D. 2129/2008), aunque en los ultimos afios ha gozado de una notable recuperacion, gracias en
gran medida la labor realizada por la Asociaciéon Raza Galifia de Mos (AVIMOS) auspiciada por la
Conselleria de Medio Rural de la Xunta de Galicia y por tanto no corre peligro.

Una de las claves del éxito en la recuperacién de la raza radica en las especiales caracteristicas de
rusticidad lo que le permite adaptarse a condiciones climatoldgicas extremas y por tanto ser producida
en condiciones extensivas.

Ademas diferentes estudios (Wattanachant et al., 2004; Miguel et al., 2008) constatan que los
consumidores estan cansados de la carne de broiler y demandan productos naturales y con sabores
tradicionales. Por ultimo estos mismos consumidores, ademas de estar preocupados por la calidad
nutricional, estan cada vez mas concienciados el bienestar animal y demandan un tipo de producciones
avicolas ligadas a una crianza y alimentacién natural, posicién en las que las razas autoctonas pueden
jugar un papel fundamental ya que sus particulares condiciones genéticas pueden ofrecer unas
producciones de una calidad diferentemente superables por las estirpes industriales (Rivero et al., 2007).

Por tanto existen diferentes y poderosas razones para profundizar en el estudio de esta razay de
hecho recientes publicaciones asi lo demuestran (Sanchez, et al., 2005; Rivero et al., 2007; Diaz, et al.,
2010). El objetivo de este estudio fue caracterizar la carne de gallos de Mos sin castrar sacrificados a
los ocho meses y criados en un sistema extensivo (gallinero con salida libre), para lo que se comparo
con la calidad de la carne de una estirpe semipesada comercial (Sasso T-44).

MATERIAL Y METODOS

Para la realizacion de este trabajo se han utilizado 25 gallos de Mos y 25 gallos de la estirpe comercial
(Sasso-T44) que fueron criados y alimentados en las instalaciones del Centro de Recursos Zoogenéticos de
Galicia (Coles, Ourense) durante 8 meses. Los animales de la raza de Mos fueron sexados fenotipicamente
a las 8 semanas. Se les administré alimentacion “ad libitum”, formada por un pienso de arranque hasta las
seis semanas de 21% de proteina y 3000 Kcal’kg de EM y a partir de esa edad un pienso de crecimiento
de 19% de proteina y 2900 Kcal/kg de EM. Los animales fueron trzasladados al exterior a las 8 semanas.
Se dispuso de gallinero abierto con parque anexo al aire libre (6 m de parque y en el interior de la caseta
gallinero la concentracién fue de 3 animales/m ). Las casetas estuvieron siempre abiertas, incluso por la
noche de forma que los animales pudieron circular libremente.

El dia de sacrificio, los animales fueron pesados y trasladados al matadero de Rodeiro (Lalin,
Pontevedra). Una vez sacrificados, las canales fueron transportadas bajo refrigeracion a las instalaciones
del Centro Tecnoldgico de la Carne (San Cibrao das Vifias, Ourense), donde se procedié a realizar el
despiece tras 24 horas post-mortem. La media canal izquierda fue cuarteada segun las recomendaciones
de la World’s Poultry Science Association (Jense, 1983) y se extrajo la pechuga (pectoralis major).

El pH de klas muestras se midio con un pH-metro digital (Thermo Orion 710 A+, Cambridgeshire, UK)
equipado con sonda de penetracion. Para la determinacion del color de la carne se utilizo un colorimetro
portatil (Konica Minolta CR-600 Osaka, Japan) obteniéndose las coordenadas tricromatricas (luminosidad,
L*; indice de rojo, a*; e indice de amarillo, b* (CIE 1978). El contenido en mioglobina se realizo de acuerdo
a la metodologia propuesta por Hornsey (1956). Humedad, grasa, proteina (Kjeldahl N x 6.25) y cenizas
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fueron cuantificados siguiendo las metodologias propuesta por la ISO (1442:1997 (ISO, 1997), 1443:1973
(ISO, 1973), 937:1978 (ISO, 1978), y la 936:1998 (ISO, 1998), respectivamente.

La capacidad de retencion de agua se calculo como perdidas por coccién, de acuerdo al protocolo
descrito por Honikel (1997). Este método se basa en el calculo de las pérdidas por cocciéon determinando
la diferencia de peso de una muestra tras haber sido cocida en un bafio de agua a 80 °C hasta alcanzar
una temperatura de 70 °C. El control de la temperatura se realizé mediante termopares tipo K (Comark,
PK23M, UK), conectados a un registrador (Comark Dilligence EVG, N3014, UK). Las pérdidas por
coccién se expresan como el porcentaje de peso perdido respecto al peso inicial de la muestra. Estas
muestras se utilizan posteriormente para realizar el analisis de la textura.

La determinacién de las propiedades de textura se llevo a cabo basandose en el método mecanico
de corte mediante la célula Warner-Bratzler (WB) y mediante método de compresién utilizando un
texturometro TA. XTPlus (Stable Micro Systems., Surrey, UK). La velocidad de ensayo en ambos test
fue de 3,33 mm/s, mientras la compresion a la que se sometié la muestra fue del 60% respecto de la
altura del trozo de carne. Con el método de cizalla se obtuvieron 3 parametros: la fuerza maxima de
corte (Moller, 1980); la firmeza al corte (Brady, & Hunecke, 1985); y el trabajo total realizado al cortar
la muestra, mientras el test de compresién nos dio el valor de la dureza.

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla 1 presenta los valores fisico-quimicos de la carne de la pechuga de ambas genotipos
(media y desviacion tipica), asi como las coordenadas tricromaticas y las propiedades de textura.
Cuando se comparan los valores fisico-quimicos de la carne de pechuga de la raza de Mos frente al
hibrido (Sasso-T44) se puede apreciar diferencias significativas en el pH, cenizas (P<0.05) y contenido
en agua (P<0.01), asi como en la luminosidad (P<0.05) capacidad de retencion de agua y trabajo total
de corte (P<0.01) de la muestra por cizallamiento. Los valores de humedad fueron algo inferiores a
los encontrados por otros autores (74-76%) en razas comerciales de aptitud carnica (Wattanachant
et al., 2004) y en otras razas autoctonas (De Marchi et al., 2005; Miguel et al., 2008; Wattanachant
et al., 2004). Los valores medio de proteina para ambos genotipos 24.99% fueron mas altos que los
encontrados en el intervalo de valores descritos en la bibliografia para razas autoéctonas (De Marchi et
al., 2005; Miguel et al., 2008) y en broilers (Ding et al., 1999; Qiao et al., 2002) que se situaban entre el
22.6 y 24.7%. No se encontraron diferencias significativas (P>0.05) entre la grasa intramuscular de los
gallos de Mos y los gallos hibridos, si bien fueron menores en la carne del gallo de Mos. Es destacable
la poca cantidad de grasa que poseen comparados con la que muestran por ejemplo de capones de
las mismas razas y lineas (Diaz et al., 2010).

Respecto a los parametros de color la luminosidad en la pechuga de la carne de los gallos de
Mos fue significativamente mayor (49.84 vs. 47.44; P<0.05) que la presentada por la estirpe comercial
y esto es muy atractivo para los consumidores a la hora de escoger este producto. Los indices de rojo
y amarillo por el contrario fueron iguales en ambos tipos de carne.

La capacidad de retencién de agua indicadora de la cantidad de agua que se pierde durante el
cocinado fue significativamente diferente en ambos gallos (13.28 vs. 11.09; P<0.01). En cualquier
caso ambos valores fueron muy favorables pues nos indica que a pesar de los contenido altos en
agua (>73%) la carne no la pierde durante el cocinado. Estos valores fueron pequefios comparados
con los encotrados en pollos broilers (Castellini, et al., 2002), si bien estos autores utilizaron un
método de centrifugacion para determinar la capacidad de retencion de agua (CRA). Sin embargo en
la raza autdctona Thai y utilizando un método de coccidn similar para determinar la CRA Jaturasitha
et al., 2008; Wattanachant et al., 2004, mostraron valores de 19 y 23%, respectivamente. Asimismo,
resultados en el mismo rango y con el mismo método de determinacion fueron encontrados en la raza
Padovana (13-14%) (De Marchi et al., 2005).

Respecto a la textura de la carne, decir que nos encontramos antes una carne extremadamente
tierna, tanto al corte inicial con los incisivos, dada por la prueba WB (1.47 kg) como durante la
masticacion con molares (0.48 kg), obtenida con la prueba de compresion. Jaturasitha et al., 2008 y
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Diaz et al. (2010) registraron valores mayores (3.87 and 3.51 kg/cm2) para la fuerza de corte en pollos
de la raza Thai y Mos, respectivamente.

Tabla 1. Efecto del genotipo (Mos vs. Sasso T-44) en la calidad de la carne
de pechuga de animales criados en libertad

Mos Sasso T-44 SIG
Composicion quimica
pH 5,20+0,41 5,5240.51 *
Humedad (%) 73,57+0,53 73.12+0,46 L
Grasa (%) 0,12+0,11 0,16+0,12 0.S.
Proteina (%) 24.85+0,66 25,14+0,58 n.s.
Cenizas (%) 1,1840,05 1,21+0,03 e
Mioglobina (mg/g carne) 0,70+0,19 0,73+0,17 n.s.
Parametros de color
Luminosidad (L*) 49,844+4,01 47.44+2 95 *
Indice de rojo (a*) 5,01+2.10a 5,93+190b n.S.
Indice de amarillo (b*) 10,79+2.52 10,34+2.17 s

a b -
Parametros de textura
Perdidas por coccion (%) 13,28+2.94 11,09+1,60 %
Fuerza de corte (kg/cm?) 1,47+0,39 1,43+0,19 n.s.
Firmeza al corte (kg/s) 0,46+0,12 0,48+0,06 n.S.
Trabajo de corte (kg x mm) 5,48+2,09 4.24+0,71 xE
Dureza compresion(kg/cm?) 0,48+0,10 0,49+0,09 n.s.

Significancia: ** (p<0.01), * (p<0.05), n.s (no significativo)
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