ACTUALIDADES TECNOLOGICAS

El olor de la carne
de algunos cerdos
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Ndria Panella, investigadora del IRTA (Instituto de Investi-
gacion y Tecnologia Agroalimentarias), ha realizado un
trabajo de investigacion que aborda la reaccion y acepta-
bilidad por parte de diferentes tipos de consumidores con
respecto al olor de la carne obtenida de cerdos macho en-

os principales compuestos
que contribuyen al olor sexual
de la carne de cerdo son la
androstenona y el escatol, aunque
también existen otros compuestos
que pueden jugar un papel en este
sentido. La produccién de escatol
es debido a una degradacion bac-
teriana del triptéfano en el intesti-
no del cerdo y estd influenciada
por las condiciones de cria de los
animales, de manera que puede re-
ducirse con una limpieza controla-
da de los corrales. La androsteno-
na, en cambio, es una feromona
masculina producida en los testi-
culos y que se acumula en el tejido
adiposo, y su presencia depende
principalmente de la madurez se-
xual, asi como de la genética del
animal. El efecto de ambas es, fre-
cuentemente, percibido durante la
coccién de la carne de estos ma-
chos, por lo que el debate sobre la
castracion de los cerdos machos (se
castran para evitar la produccién
de androstenona en los testiculos),
estd creando, tanto interés por
buscar alternativas, como polémica
en toda Europa por los intereses
econdmicos de las diferentes par-
tes implicadas en la produccion de
carne porcina.
De los resultados obtenidos se
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consumidores.

desprende que, de las 489 personas
que participaron en el estudio, el
67% eran sensibles al olor de la an
drostenona (de los que un 72%
eran mujeres y un 62% hombres), y
que esta sensibilidad aumentaba
con la edad.
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teros (y por tanto, no castrados). Esta carne desarrolla un
defecto sensorial a causa del olor sexual (o boar taint, en
inglés) del animal, presentando un aroma y un gusto pe-
culiares que es rechazado por una buena parte de los

A raiz del hecho de que la per-
cepcion de la androstenona viene
determinada genéticamente, es
decir, que solo una parte de los
consumidores percibe este olor de
la carne de cerdo y, entre estos, so-
lo una fraccion la rechaza, el estu
dio presentado por la investigadora
del IRTA, tiene la originalidad de
que planteé un analisis segun la
procedencia geografica de los con-
sumidores. El trabajo llegd a la
conclusiéon de que un 75,5% de los
consumidores de las dreas rurales
perciben mas la presencia de la an-
drostenona que los procedentes de
las dreas urbanas (55,1%), y tam-
bién son los que mas rechazan este
tipo de carne (44,7% frente al
35,9% de los de las zonas urbanas).

Este trabajo de investigacion fue
presentado en forma de pdster con
el titulo “Sensibilidad a la andros-
tenona en Espaiia: diferencias en-
tre consumidores que viven en dre-
as urbanas y rurales”, por la pro-
pia autora, Niiria Panella, en el
61° Congreso de la Federacién Eu-
ropea de Ciencia Animal (EAAP),
que tuvo lugar en Heraklion, Creta
(Grecia), y fue el ganador al mejor

paster del Congreso.




