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o1. Cria de porcs a l'aire
lliure.

ramaderia

Estratégies per a la millorade la

qualitat organoléptica de la carn de

porc ecologic

Qui decideix pagar un preu més alt per comprar carn de porc ecologica no pensa
solament amb la salut i amb el medi ambient, siné que també espera trobar una carn
més saborosa. Per no defraudar expectatives no n’hi ha prou de seguir la normativa
ecologica europea, cal coneixer bé quins son els condicionants que poden fer millorar el
resultat final. En Ricard Carreras, especialista en qualitat de carn de porc, ens explica
que hem de saber, tant si som productors, com si som dels que I'anem a comprar al

mercat.

TEXT 1 IMATGES: RICARD CARRERAS, VETERINARI 1 DOCTOR EN PRODUCCIO ANIMAL.*

La produccio de porc ecologic implica un aug-
ment del cost de produccio degut a tots els re-
quisits necessaris per tal de complir amb la
normativa vigent (Reglament (CE) 834/2007) i
la futura (Reglament (CE) 2018/848; en vigor
a partir del 2021). Aquest fet comporta que el
preu de venta d’aquesta carn sigui superior al de
la carn de porc criat en condicions estandards.
Aquest increment de cost implica que el client,
al marge de valorar aspectes etics i nutricionals,
esperi una carn amb una qualitat organoleptica
(gust, aroma, textura...) superior al producte es-
tandard. Perd porc ecologic no sempre és sino-
nim de millor qualitat organoleptica. Per tal de
poder satisfer les expectatives del consumidor, és
molt aconsellable que el productor de porc eco-
logic tingui en compte molts altres aspectes que
van més enlla de la normativa de produccio eco-
logica. Els principals aspectes a contemplar son:
- Gengtica

- Alimentacio

- Maneig a I'explotacio

- Maneig al sacrifici

- Processat de la carn

Si bé és cert que la normativa de produccio eco-
logica fa una serie de referencies a aquests aspec-
tes (per exemple, recomana que les genetiques
seleccionades siguin autdctones, exigeix certes
mesures de maneig a la granja que poden tenir
una incidencia positiva en la qualitat organolep-
tica de la carn, etc.) no assegura que la qualitat
organoleptica de la carn sigui I'optima.

La genética

Leleccio de la genetica és un aspecte clau a I'hora
de determinar la qualitat del producte final. Si
no elegim una genetica adequada, no obtindrem
el resultat desitjat encara que oferim la millor
alimentacio i el millor maneig a 'animal. La ma-
jor part de la carn de porc que trobem al mercat
prové d'un encreuament de Pietrain (linia pa-
terna) i Landrace x Large White (linia materna).
Aquesta genetica, popularment coneguda com a
porc blanc, té per objectiu produir el maxim de
carn al minim cost. Al llarg de les ultimes deca-
des, les empreses de genetica porcina han invertit
grans esforcos economics en programes de se-
leccio genetica per tal de millorar el indexs pro-
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ductius en aquest sentit. Un del parametres més
conegut és 'index de conversio, que fa referencia
a la quantitat de quilograms d’aliment necessari
per tal d’augmentar un quilogram de pes viu.
També és ampliament sabut que per generar
un quilogram de carn es necessiten molts menys
quilograms de pinso que per generar un qui-
logram de greix. Al mateix temps, la induastria
carnia, en general, sol valorar molt més un qui-
logram de carn que un quilogram de greix. Per
tant, tant els ramaders com la industria carnia els
interessa apostar per aquest tipus de genetica.
Pero la gran pressio genetica aplicada per
tal de millorar aquests parametres productius
ha ocasionat efectes co laterals no desitjats. Un
d’aquests efectes co laterals és 'augment de carns
PSE (de I'angles Pale Soft and Exudative, és a dir,
carns pa lides, toves i exsudatives). Aquest tipus
de carn pot apareixer per diverses raons, algunes
de les quals explicarem més endavant, perd una
de les principals és la presencia del gen halota.
Aquest gen esta associat a gens relacionats amb

pen de varis factors, com l'alimentacio, la castra-
cio, etc. pero sens dubte, el principal factor és la
genetica utilitzada. Aixi doncs hi ha genetiques
amb molt poc greix infiltrat i marbrejat (cate-
goria 1.0), com és el cas de la genetica Pietrain;
porcs amb un grau de greix infiltrat i marbrejat
entremig (com podrien ser les categories 2.0,
3.0 i 4.0), com per exemple certes linies de la
genetica Duroc; i finalment porcs amb un grau
de greix infiltrat i marbrejat elevat (categories
iguals o superiors a 5.0) com serien les geneti-
ques iberic, porc negre mallorqui o algunes linies
de Duroc. Shan realitzat estudis on es demostra
que la preferencia del consumidor és de carns de
greix superior a 2 i no massa superiors a 0.

Hi ha altres aspectes de la qualitat de la carn,
més enlla del grau d'infiltracio, que venen de-
terminats, entre d’altres factors, per la genetica.
Entre ells es podria destacar el color i la textura
de la carn. No entrarem a fons en aquests aspec-
tes, perd en general podem dir que genetiques
més rastiques, que han patit menys seleccio ge-

MARBLING STANDARDS?*

la capacitat de I'animal de convertir aliment en
carn. La pressio per seleccionar geneticament
animals amb millors index de conversio també
ha ocasionat un augment de la preséncia del gen
halota en la poblacié porcina.

En general podem dir que geneétiques
més rustiques, que han patit menys

seleccio genética i de creixement
més lent, solen presentar millors
caracteristiques de la carn

Per altra banda, una de les caracteristiques
claus per millorar la qualitat organoleptica de la
carn de porc és la quantitat de greix infiltrat de
la carn. En general, com més greix millor quali-
tat organoleptica, tot i que a partir d'un grau pot
arribar a ser excessiu per al consumidor. El mar-
brejat de la carn és la part visible d’aquest greix
infiltrat i és una caracteristica molt apreciada per
consumidors experimentats o coneixedors del
producte. Existeix una escala estandarditzada,
anomenada Pork Quality Standards, per tal de
poder classificar el tall en funcié del marbrejat
que té (Figura 1).

El greix animal, malgrat que ha tingut molt
mala publicitat des d'un punt de vista saludable,
afirmacio, per cert, forca questionable, és clau
per obtenir unes caracteristiques de gust, aroma
i textura optimes. El grau de greix infiltrat de-

netica i de creixement més lent, solen presentar
millors caracteristiques de la carn.

Evidentment la millora de la qualitat orga-
noleptica té un preu. Els animals amb un grau
d'infiltrat més elevat han de convertir més ali-
ment en greix i aquest fet, tal i com s’ha comentat
anteriorment, té un cost superior al de convertir
l'aliment en muscul. També solen ser animals de
creixement més lent i, per tant, sallarguen els
temps a granja. Pero aquest sobrecost hauria de
ser molt inferior a I'increment que suposa com-
plir amb la normativa de produccio ecologica i,
per altra banda, molt recomanable si el que es
busca és produir una carn de qualitat.

L'alimentacié

Pel que respecta a l'alimentacio, hem de tenir en
compte que és el cost principal de la produccié
d’animals de renda i, per tant, és un aspecte a
tractar amb molta cura, ja que és per on es poden
obtenir més o menys marges econdomics. A més,
en el cas de la producci6 ecologica, en I'alimen-
tacio és on trobem un greuge economic més gran
respecte la produccio estandard. La normativa de
produccio ecologica obliga que tots els aliments
siguin ecologics, és a dir, que no poden provenir
d’organismes modificats geneticament (OGM),
I'as de pesticides i herbicides és molt limitat, no es
poden utilitzar aminoacids sintetics, etc. Aquest
altim aspecte és forca incongruent, ja que tot i
anomenar-se “sintetics”, la majoria provenen de
microorganismes i no de processos quimics. I, a
més a més, aquests aminoacids sintetics perme-
ten ajustar de forma molt precisa les dietes als
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requeriments dels animals, de tal manera que acaben generant menys purins
-1 sobretot amb menys nitrogen-, fet que suposa una reducci6 en l'impacte
ambiental de les explotacions ramaderes.

Un dels efectes més importants de 'alimentacié en la qualitat de la carn
de porc és en el perfil d’acids grassos. Aquest aspecte, al marge de tenir un
impacte en la qualitat organoleptica, és determinant per millorar la qualitat
nutricional de la carn, és a dir, que en funcio del perfil d’acids grassos la carn
sera més o menys saludable. Podem diferenciar tres tipus d’acids grassos: els
saturats (com el palmitic o I'estearic), que de forma molt geneérica podriem
dir que son els menys saludables, sobretot quan en consumim en excés; els
monoinsaturats (com l'oleic), que podriem dir que son més saludables; i, fi-
nalment, els poliinsaturats (com el linolenic o omega 3 i el linoleic 0 omega
6), que en les proporcions adequades podriem dir que son els més saluda-
bles. Des d'un punt de vista organoleptic pero, no és recomanable abusar
de poliinsaturats a la dieta, ja que tendeixen a estovar i a oxidar el greix de
la carn i que aquesta es torni rancia. Una bona estrategia per conciliar una
bona qualitat nutricional i organoleptica és augmentar l'acid oleic. En reali-
tat, l'oleic és I'acid gras més abundant en el greix del porc i augmentar-ne la
seva proporcio, tot i que probablement comporta un increment de cost del
pinso, no suposa un augment en el preu de la materia prima com suposaria
augmentar els nivells d’'omega 3, per exemple, mitjancant la incorporacio
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de lli a la dieta. Hi ha diverses fonts riques en oleic, entre elles subproductes
de la industria de l'oli d’oliva o gira-sol, entre d’altres.

El maneig
Les practiques de maneig a les explotacions ramaderes també poden ser
determinants en la qualitat organoleptica del producte final. Una de les

Es més costos convertir I’aliment en
greix que en muscul

practiques amb un impacte més rellevant és la castracio dels mascles. Tot i
que des d'un punt de vista de benestar animal és una practica controvertida,
i més si estem parlant de porc ecologic, es pot dur a terme sempre i quan es
compleixi la normativa vigent. Una alternativa a la castracio fisica pot ser
la immunocastracio, un metode que permet conciliar el benestar animal i
la qualitat organoleptica. Tant la castracié fisica com la immunocastracio
tenen un doble efecte: per una banda permeten dipositar més greix, sobre-
tot de cobertura pero també de greix infiltrat, i per altra banda eliminen o
disminueixen I'olor sexual (o boar taint, en angles).

Un altre aspecte clau per augmentar la qua-
litat organoleptica de la carn de porc és el pes
de l'animal al sacrifici. Mentre que el porc blanc
es sol sacrificar a pesos d’entre 100 i 110 quilo-
grams, els porcs on es busca una qualitat de la
carn diferenciada es solen sacrificar a pesos de
com a minim 120 quilograms. El motiu pel qual
es sol anar a pesos més alts és, principalment,
per assegurar un bon grau de greix infiltrat, i en
el cas que interessi, per assegurar un bon nivell
de greix de cobertura. El greix de cobertura és
un factor especialment rellevant quan es volen
curar certs talls primaris, principalment el per-
nil i 'espatlla. Pero arribar a aquests pesos amb
dietes no tan ajustades predisposa a que els mas-
cles arribin a la pubertat abans de ser sacrificats
i per tant la incidencia d’olor sexual augmenta
de forma molt significativa. Per aquest motiu la
castracié o immunocastracié dels mascles és de
gran rellevancia.

Les hores abans del sacrifici

Fins ara hem parlat d’aspectes relacionats amb
I'explotacié ramadera: la genetica elegida, l'ali-
mentacio, el maneig a granja... Doncs bé, si fem
tot aixd perd no som capacos de dur a terme un
maneig ante-mortem adequat durant les ulti-
mes 24 hores, podem perdre tota la feina feta.
El benestar dels animals a les tiltimes hores de
vida esta altament relacionat amb la qualitat de
la carn. Durant aquestes hores, pero, hi ha una
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serie de practiques que fan que garantir
les millors condicions de benestar ani-
mal sigui tot un repte. Aquestes prac-
tiques inclouen la carrega dels animals
al camio, el transport, la descarrega i
el temps d’espera als corrals de l'escor-
xador, la conduccio6 a la zona d’atordit,
latordit i el degollat. A més a més, molts
cops aquestes practiques no depenen
dels ramaders sino dels operaris de 'es-
corxador i per aquest motiu és impor-
tant elegir bons professionals, tant per
al transport com per al sacrifici.

Pel que fa a la carrega, el transport i
la descarrega és molt recomanable que
es duguin a terme en hores fresques del
dia, especialment a l'estiu. Idealment,
transports curts i evitant I'is de piques
electriques per moure els animals. Un
cop a l'escorxador es recomana que els
animals estiguin un minim de dues ho-
res descansant als corrals d’espera per
tal que es recuperin de l'esfor¢ que els
hagin pogut ocasionar les etapes ante-
riors. També és imprescindible que en
epoques de calor els porcs es dutxin du-
rant una bona estona, ja que a aquests
animals els costa baixar temperatura
perque, entre altres coses, tenen molt
poca capacitat de suar.

Latordit, és a dir, el metode per dei-
xar I'animal inconscient abans del de-

gollat, també és un aspecte clau. Hi ha
diferents metodes d’atordit perd el més
estes en escorxadors d'un cert volum és
l'atordiment amb gasos, concretament
amb dioxid de carboni. Aquest és un

Lestreées ante mortem
fa baixar massa
el pH del muscul i
dificulta el procés
de carnificacio

dels metodes més aconsellables. Altres
metodes poden ser I'is de pinces elec-
triques o la pistola de bala captiva que
poden associar-se a més incidencies de
la qualitat de la carn com podrien ser la
presencia de petequies (petites hemor-
ragies). Finalment és important realit-
zar un correcte degollat, que entre altres
coses ha de contemplar que el temps
entre atordit i degollat sigui el minim
possible i que la incisio sigui rapida i en

el lloc adequat.

Una incidencia molt habitual en la
qualitat de la carn, tal i com s’ha co-
mentat anteriorment, és la presencia de
carns PSE. Més enlla de la predisposicio
genetica, un dels factors principals que
l'ocasionen és l'estres de I'animal ante-
mortem. Aquest estrés, ocasionat per al-
tes temperatures, per males practiques
de maneig o per instal-lacions inade-
quades, ocasiona una baixada excessiva
del pH del muscul, fet que dificulta un
adequat procés de carnificacio (procés
en que el muscul es converteix en carn)
i predisposa la preséncia de carns pal-
lides toves i exsudatives.

Per altra banda, també és de suma
importancia assegurar que la carn sigui
processada i conservada en les condi-
cions més adequades possibles, man-
tenint una bona cadena del fred i unes
bones mesures higieniques.

En resum, si es vol fer un producte
ecologic perd també assegurant una
bona qualitat organoleptica, és neces-
sari anar més enlla del que la normativa
de producci6 ecologica exigeix. Tant les
decisions i el maneig en I'ambit d’explo-
taci6 ramadera, com les bones practi-
ques en les hores ante-mortem i post-
mortem son determinants per assegurar
una bona qualitat del producte final. €
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