Capitulo 23
Manejo de la calidad de la grasa del cerdo cuando se
alimentan cantidades altas de DDGS a porcinos en
crecimiento y finalizacion#

Introduccion

Durante muchos afos se ha sabido de los efectos de la dieta sobre la firmeza de la grasa del
cerdo. En 1926, los investigadores del Departamento de Agricultura de EUA demostraron que
la alimentacién de dietas con cacahuates (mani) o soya disminuian dramaticamente la firmeza
de la grasa de la canal de cerdos, en comparacion con los que se alimentaban con dietas a
base de maiz (Ellis e Isbell, 1926). Sin embargo, hasta hace poco, la relacién entre la dieta y la
firmeza de la grasa no habia sido de gran preocupacién para la industria porcina, pero con las
reducciones substanciales de los costos de los alimentos que resultan de alimentar niveles
altos de DDGS (> 30%) en cerdos de crecimiento y finalizacién, la grasa suave de la canal se
ha convertido en un problema importante en muchos paises y mercados.

La firmeza de la grasa porcina es una caracteristica importante de la calidad general del cerdo,
la cual esta directamente controlada por la composicién de acidos grasos de la grasa, que
ademas afecta de forma importante la vida de anaquel y el sabor de la carne de cerdo (Wood et
al., 2003). Ademas de la calidad de la carne de cerdo, también influye la composicion de
acidos grasos de la grasa del cerdo sobre las caracteristicas de procesamiento. La grasa
suave quizas no tenga la rigidez necesaria para rebanar el tocino a alta velocidad y de forma
eficiente, ademas de que puede hacer mas lentas las otras actividades de procesamiento. En
consecuencia, los procesadores de cerdo prefieren la grasa firme en los productos, lo que
significa que la grasa debe estar relativamente alta en acidos grasos saturados. En contraste,
muchos consumidores desean reducir el consumo de grasas saturadas y por lo tanto, prefieren
por lo general la grasa con cantidades elevadas de acidos grasos insaturados que hacen la
grasa mas suave. Como resultado, es un desafio el manejo de la calidad de la grasa del cerdo
debido a las exigencias conflictivas que se infligen sobre la industria porcina.

Biologia de la firmeza de la grasa del cerdo

La firmeza de la grasa del cerdo esta directamente relacionada con la relacion de acidos grasos
saturados (AGS) y poliinsaturados (PUFA) que tiene la grasa (Wood et al., 2003). La relacion
de PUFA a AGS comunmente se conoce como el valor de yodo (IV), que se basa en el
procedimiento del laboratorio que utiliza yodo para medir el nimero de dobles ligaduras (grado
de insaturacion) en las grasas y aceites. Las grasas que contienen una alta proporcion de AGS
(acidos grasos que no contienen dobles ligaduras) son sélidas a temperatura ambiente y tienen
un IV relativamente bajo. Conforme aumenta el grado de insaturacion (presencia de dobles
ligaduras) en los acidos grasos, disminuye el punto de fusién, aumenta el IV y las grasas se
hacen liquidas a temperatura ambiente. Por lo tanto, conforme aumenta el IV, la grasa de
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cerdo se hace cada vez mas suave. En la grasa de cerdo, el IV y la firmeza de la grasa
resultante se ven ampliamente influidos por la relacién de acido linoleico a acido estearico
(Wood et al., 2003; Nishioka y Irie, 2006). Hugo y Roodt (2007) revisaron los estudios
cientificos de varios investigadores e indicaron que se logra una firmeza aceptable de la grasa
del cerdo cuando contiene de 12 a 15% de acido linoleico y mas del 41% de acidos grasos
saturados.

La composicién de los acidos grasos de la grasa de cerdo resulta de la cantidad y composicion
de grasa dietética, asi como de la sintesis de acidos grasos enddgenos. Los acidos grasos
obtenidos de la dieta se depositan en el organismo del cerdo sin alteraciones, mientras que la
sintesis endogena esta compuesta principalmente de acidos grasos saturados. Por lo tanto, la
grasa de la canal de los cerdos va a reflejar el perfil de acidos grasos de la grasa de la dieta
(Ellis y Isbell, 1926; Averette Gatlin et al., 2002; Jackson et al., 2009), modificado por la sintesis
de acidos grasos enddgenos. Los cerdos genéticamente magros con bajas cantidades de
grasa de la canal y que se alimentan con dietas que contienen una alta proporcion de PUFA
van a tender a poseer grasas mas suaves que los que sean mayormente propensos a la
acumulacién de grasa alimentados con dietas similares, porque los cerdos magros tienen una
menor sintesis de acidos grasos enddgenos. El aumento en la concentracidén de la grasa de la
dieta disminuye la sintesis de grasa de novo en cerdos (Azain et al., 2004) lo que causa una
mayor influencia de la grasa de la dieta en la composicion de la grasa de la canal.

¢, Como se mide la firmeza de la grasa de cerdo?

Se han evaluado varias mediciones fisicas para cuantificar la firmeza de la grasa del cerdo,
entre las que se incluyen las pruebas de compresion de Instron, Durometer, el medidor de
Firmeza y el Penetrometro, pero su precision ha producido resultados mezclados (Apple et al.,
2010). La prueba de flexion del abdomen se ha utilizado ampliamente para medir el grado de
flexibilidad demostrado por el abdomen del cerdo que esta suspendido en un palo elevado
(Thiel-Cooper et al., 2001; Rentfrow et al., 2003; Whitney et al.,, 2006). Un abdomen que
demuestra una flexibilidad minima es indicativo de una grasa firme. Sin embargo, otros
factores tales como el grosor del abdomen, la temperatura del mismo, orientacion en el palo
(que el lado de la piel esté hacia arriba o hacia abajo) y el contenido de humedad pueden influir
en los resultados (Apple et al., 2010).

El valor de yodo (IV) es una medicion quimica de la relacion de acidos grasos insaturados a los
saturados, la cual es una de las mediciones mas comunes de la firmeza de la grasa del cerdo.
El valor de yodo se puede medir directamente en el laboratorio, pero es mas comun que se
calcule de la composicion de acidos grasos de una muestra de grasa con una ecuacion de
prediccion (AOCS, 1998). El IV tipico de la grasa de cerdo puede ir de 55 a 95, en lo que los
valores mayores indican una grasa mas suave. Recientemente, Apple (2010) cuestiono la
precision del IV en la cuantificacion de la firmeza de la grasa, porque los acidos grasos de
cadena mas larga no estan incluidos en la ecuacién desarrollada por AOCS (1998). Meadus et
al. (2010) incluyeron siete acidos grasos de cadena larga adicionales al calcular el IV, de tal
manera que parece que esta ecuacién proporciona una mejor prediccion de la firmeza de la
grasa, aunque esto se necesita validar.
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Actualmente, no hay métodos precisos, baratos y rapidos para determinar la firmeza de la
grasa del cerdo en las instalaciones comerciales de procesamiento. En consecuencia, es dificil
diferenciar cuantitativamente las canales de cerdo con base en la firmeza de la grasa.

¢Dbnde debe medirse la firmeza de la grasa?

Los cerdos depositan la grasa en varias partes del organismo, ademas de que hay diferencias
en la composicion de acidos grasos entre estos depdsitos que pueden influenciar la evaluacion
de la firmeza, si s6lo se muestrea un solo lugar. Cromwell et al. (2011) demostraron que la
capa interna de la grasa dorsal del cerdo contiene un porcentaje mas alto de AGS y una
concentraciéon mas baja de PUFA, en comparacién con la capa externa de esta misma grasa.
Wiegand et al. (2011) encontraron correlaciones débiles e inconstantes del IV entre los cuatro
depdsitos de grasa de cerdos alimentados con dietas que variaban en concentraciones de
energia, con o sin ractopamina. Indicaron que el IV de la grasa del cachete no es un buen
indicador del IV de la grasa del abdomen, porque se recolectaron los cerdos con pesos
corporales similares, pero con diferentes madureces fisiolégicas. Sin embargo, otros han
notificado IV mas constante entre los depdsitos de grasa. Si se recolectan las capas internas y
externas de la grasa dorsal como una muestra no segregada, el IV es muy similar al de la grasa
del abdomen (Averette Gatlin et al., 2003; Jacela et al., 2011). En contraste, Xu et al. (2010b)
encontraron que el IV de la grasa dorsal es menor al de la grasa del abdomen, pero estos dos
célculos se hicieron muy similares al aumentar el IV de la canal. Leick et al. (2010) notificaron
IV, acidos grasos monoinsaturados totales (MUFA), PUFA totales y la relacion de MUFA a
PUFA de la grasa del cachete como significativamente correlacionadas a los de la grasa del
abdomen. En su estudio, la grasa del cachete subestimaba el IV de la grasa del abdomen en
alrededor de un 5%, pero Jacela et al. (2011) encontraron que el IV de la grasa del cachete era
esencialmente el mismo que el del abdomen. Debido a que la grasa del abdomen es dificil de
muestrear directamente sin dafarla, parece que tanto la grasa dorsal como la del cachete
proporcionan calculos razonables de la firmeza de la grasa del abdomen, si se tiene en cuenta
que el cachete puede ligeramente subestimar el IV de la grasa del abdomen.

Factores genéticos y de manejo que afectan la firmeza de la
grasa del cerdo

Mejoramiento genético de los cerdos

La grasa de la canal de las lineas genéticas modernas de hoy en dia, es significativamente
menor a la de los cerdos de hace 10 o0 15 afios. Los genotipos altamente magros disminuyeron
la sintesis de acidos grasos de novo, que es principalmente grasa saturada, lo que resulta en
una canal con una composicion de grasa que refleja mas de cerca la composiciéon de la grasa
de la dieta. Si la grasa de la dieta se suministra con fuentes de aceite vegetal que son altas en
acidos grasos poliinsaturados, mas que grasas animales, la grasa de la canal se va hacer mas
suave.
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Sexo

Las primerizas presentan canales mas magras que las canales de los cerdos castrados del
mismo peso y madurez fisiolégica. Como resultado, las cerdas primerizas alimentadas con
dietas que contienen altas concentraciones de PUFA generalmente tienen un IV mayor que las
canales de los cerdos castrados.

Factores de manejo

En general, las condiciones de alojamiento que reducen el consumo de alimento, tales como un
espacio reducido, alimentacién limitada y temperaturas ambientales altas a menudo reducen la
grasa de la canal. Conforme se reduce la grasa de la canal, aumenta el impacto de la
composicion de los acidos grasos de la dieta sobre el IV del cerdo.

Efectos de los DDGS sobre la calidad de la carne de cerdo

La adicion de DDGS a las dietas de crecimiento - finalizacion no afecta la calidad del musculo,
caracteristicas de consumo y vida de anaquel de la carne de cerdo, pero puede afectar
negativamente la calidad de la grasa de esta carne y del abdomen, en especial en niveles de
inclusion altos (> 20%) (Xu et al., 2010a). La inclusion de DDGS en dietas para cerdos en
crecimiento - finalizacion claramente disminuye la firmeza de la grasa y aumenta la flexibilidad
0 suavidad de los abdémenes de cerdos (Stein y Shurson, 2009). Esta respuesta se debe
principalmente a la concentracion alta (58%) de &cido linoleico (C18:2) en el aceite de maiz
presente en los DDGS. El aumento a las concentraciones de los DDGS en las dietas de cerdos
en finalizacion de hasta 30% (Xu et al., 2010b) o 45% (Cromwell et al., 2011) resulta en
aumentos lineales del IV de la grasa de la canal y el contenido del acido linoleico de la grasa de
la canal, en coincidencia con la disminucion lineal de la firmeza del abdomen. De la misma
forma, Widmer et al. (2008) encontraron una disminucién de la firmeza del abdomen cuando las
dietas contenian 20%, pero no 10% de DDGS.

Estrategias de alimentacion y formulacion para minimizar los
efectos de los DDGS en la calidad de la grasa del cerdo

Retiro o reduccién del nivel de DDGS de la dieta al final del periodo de
finalizacion

Para poder minimizar los efectos negativos de alimentar niveles altos en la dieta de DDGS
sobre la firmeza de la grasa del cerdo, la estrategia mas practica es eliminar o reducir
significativamente la cantidad de DDGS en la dieta durante la ultima parte de la fase de
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finalizacion. Xu et al. (2010b) mostraron que la alimentacién de dietas con 30% de DDGS
hasta 3 semanas antes del sacrificio y luego el retiro de la dieta, resulté en una grasa dorsal y
del abdomen con un IV menor a 70, lo cual se considera aceptable bajo las normas actuales de
la industria porcina de EUA. Hill et al. (2008) mostraron resultados similares. También se
puede hacer abruptamente un retiro total de los DDGS de la dieta, ya que parece que no hay
efectos nocivos de este cambio dietético repentino sobre el desempeno de los cerdos
(Hilbrands et al., 2009; 2011).

El tejido adiposo en cerdos es dinamico, debido a que las grasas continuamente se depositan y
movilizan, en funcidn del estado fisiolégico del cerdo. Este alto grado de actividad del tejido
adiposo permite cambios mas bien rapidos en la composicién de la grasa en el tejido adiposo.
Wood et al. (1994) indicaron que la mayoria del cambio en la composicién de acidos grasos del
tejido adiposo se da a los 25 dias del cambio de la dieta. De la misma forma, el IV de la grasa
abdominal disminuy6 5% en sélo 21 dias después de que se eliminaron los DDGS de la dieta
de cerdos en finalizacion (Xu et al., 2010a). Warnants et al. (1999) notificaron cambios incluso
mas rapidos, cuando notaron que alrededor del 50% del cambio en la incorporacion de acido
linoleico en la grasa dorsal se daba 14 dias después del cambio en la dieta de 2.5% de sebo a
15% de soya integral. A las 6 semanas del cambio de la dieta se logré un nivel constante en la
composicion de los acidos grasos de la grasa dorsal. De la misma forma, Averette Gatlin et al.
(2002) concluyeron que se pueden lograr cambios significativos en la composicion de acidos
grasos y el IV de la grasa en cerdos, en tan solo 6 semanas.

Por lo tanto, los cambios de la dieta en la composicién de la grasa de 3 a 6 semanas antes del
sacrificio, tienen influencia significativa en la composicion y firmeza de la grasa en las canales
de cerdo. La eliminaciéon completa de la grasa suplementaria de la dieta o de ingredientes altos
en grasa va a tener los efectos mas significativos. El cambio de una dieta con una
concentracion relativamente alta de grasa insaturada a una con mas grasa saturada o la
reduccion de la concentracién de grasa insaturada va a cambiar la composicién de la grasa de
la canal, pero quizas no se logre el grado de dureza que se desea.

Alimentacion de los DDGS reducidos en aceite

Al haber un numero importante de plantas de etanol en EUA que extraen el aceite de los
DDGS, la alimentacién de una fuente de DDGS baja en grasa (de 3 a 9% de grasa cruda) en
comparacion con las fuentes tradicionales de DDGS (de 10 a 12 % de grasa cruda) puede
disminuir el contenido de PUFA de la grasa abdominal y aumentar la firmeza de los abdémenes
de cerdos en finalizacidon (Dahlen et al., 2011). Sin embargo, también se reduce el contenido
de la energia metabolizable (EM) de los DDGS cuando se elimina una porcién del aceite, lo que
hace que sea una fuente energética menos valiosa en la dieta. En otro estudio, Jacela et al.
(2011) no observaron disminuciones similares en el contenido de PUFA de la grasa abdominal
cuando alimentaron DDGS reducidos en aceite (3.5% de grasa cruda), pero suplementaron las
dietas con grasa blanca de primera para estandarizar la densidad energética, lo que muy
probablemente influyé sobre la composicidon de acidos grasos de la canal.
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Formulacion de dietas con base en el Producto de Valor de Yodo (IVP)

El concepto del producto de valor de yodo (PVI) es una estrategia de formulacién de alimentos
gue se usa con cierto éxito para manejar la calidad de la grasa de cerdo. Fue desarrollada por
Madsen et al. (1992) y se basa en el concepto de que si se conocen el IV de la dieta y la canal,
se pueden hacer ajustes en la formulacion de la dieta para acercarse mas al IV objetivo de la
grasa de la canal. El valor del producto de yodo implica el calculo que incluye la cantidad de
grasay el IV de la grasa de cada ingrediente de la dieta para cumplir la especificaciéon de IV de
la dieta final deseada. Este método de formulacion lo revisé mas tarde Boyd et al. (1997), en el
que el IV de la grasa es = 0.32 (IVP) + 52.4 y IVP = IV del aceite de la dieta x % del aceite de la
dieta x 0.1. El uso del IVP no siempre resulta en el 1V final de la canal deseado, porque hay
varios factores que confunden, como la tasa de crecimiento, la genética y la salud, que
probablemente subestimen el impacto del acido linoleico sobre la firmeza de la grasa del cerdo.
El IVP de los DDGS de maiz es bastante alto (112) en comparacién con el maiz (47), cebada
(23), trigo (23) y harina de soya (18). Por lo tanto, el uso del PVY en la formulacion de la dieta
es otra herramienta que puede ayudar a manejar las preocupaciones de la calidad de la grasa
del cerdo cuando se alimentan dietas con DDGS a cerdos en crecimiento y finalizacién. Cast
(2010) indicé que el IVP no es un numero absoluto, pero que puede usarse para guiar el
mejoramiento del IV de la grasa de la canal. Sugirié de que uno debe conocer el IVP de las
dietas actuales que se alimentan y el IV resultante del depdsito de grasa objetivo. Con esta
informacién, se pueden reformular las dietas para lograr un IV menor y luego monitorear los
efectos sobre el IV de la grasa de la canal. Este método es especifico a la granja pero puede
ser util.

Uso alternativo de granos en las dietas de finalizacion

La seleccion de los granos a utilizarse en las dietas de finalizacion puede influir sobre la firmeza
de la grasa del cerdo. Lampe et al. (2006) compararon dietas de maiz y cebada para cerdos en
finalizacion y encontraron que las dietas de cebada reducen significativamente los PUFA y
aumentan el contenido de AGS de la grasa subcutanea, lo que resulta en una reduccién del IV
de alrededor de 4 unidades. La alimentacion de cerdos en crecimiento - finalizaciéon con dietas
a base de trigo y cebada resulta en IV mas bajo en la grasa del cerdo que cuando se alimentan
con dietas de maiz y harina de soya. Beltranena et al. (2009) mostraron que el IV de la grasa
del cerdo con dietas del oeste de Canada (trigo, cebada y harina de canola) es mas bajo, en
comparacion con las dietas a base de maiz y harina de soya de EUA, y que el retiro de los
DDGS del maiz de las dietas a base de trigo y cebada es una buena estrategia para reducir el
IV de la grasa del cerdo, en comparacion con la alimentacion continua del 30% de DDGS.
Benz et al. (2011) encontraron que las dietas de finalizacion a base de sorgo reducen el IV de
la grasa de los cachetes y dorsal en aproximadamente 2 unidades en comparacion con la dieta
a base de maiz. En contraste, no se encontraron diferencias en la composicién de los acidos
grasos o el IV de la grasa de la canal cuando Carr et al. (2005) compararon dietas porcinas de
maiz, trigo y cebada. Han et al. (2005) también informaron que no habia diferencias en la
composicion de acidos grasos de la grasa dorsal cuando alimentaban dietas a base de maiz o
trigo. Parece ser que puede haber efectos benéficos sobre la firmeza de la grasa cuando se



Capitulo 23. Manejo de la calidad de |g grasa del cerdo cuando se alimentan cantidades altas de DDGS a
porcinos en crecimiento y finalizacion #

7
sustituye el maiz en la dieta con otros granos con contenido del acido linoleico mas bajo,
aunque no siempre se observa esta respuesta.

Adicion de grasas saturadas a las dietas con DDGS

La adicion de mas grasas animales saturadas a las dietas con DDGS ha resultado en
respuestas inconsistentes en la calidad de la grasa del cerdo. Stevens et al. (2009) mostraron
que la alimentacion de dietas con maiz, harina de soya y DDGS, con o sin 5% de grasa blanca
de primera (grasa de cerdo) durante el programa de retiro de DDGS de 26 dias, resulté en una
recuperacion parcial de algunos de los efectos adversos sobre la calidad de la grasa del cerdo
causados por el aumento en el &cido linoleico contribuido por los DDGS. Sin embargo,
indicaron que se requiere de un periodo mas largo de retiro de los DDGS para terminar la
recuperacion de la calidad de la grasa del cerdo. La adicion de una fuente de grasa seca
animal (4% de la dieta) alta en acidos grasos saturados (70%) no alivié el incremento en el IV
resultante de la adicion del 30% de DDGS a la dieta (Freitas et al., 2009). Esto muy
probablemente se debia a la baja digestibilidad de las grasas saturadas utilizadas en el estudio.
Recientemente, las investigaciones de la University of Minnesota (Pomerenke et al., 2011)
mostraron que la adicion de 5% de sebo a las dietas con 30% de DDGS no mejoré la firmeza
abdominal. Con base en los resultados de estos estudios, necesitamos aprender mas acerca
de la digestibilidad de los acidos grasos de diversas fuentes de grasa, con la finalidad de
entender como pueden o0 no tener impacto sobre la calidad de la grasa del cerdo en animales
alimentados con dietas con DDGS.

Alimentacion del acido linoleico conjugado (ALC)

El acido linoleico conjugado esta aprobado para su uso en dietas porcinas de crecimiento -
finalizacion en EUA, el cual puede influenciar la cantidad y composicion de la grasa depositada
por los cerdos. El ALC de la dieta en concentraciones entre 0.12 y 0.6% disminuye de forma
significativa la profundidad de la grasa dorsal en la décima costilla de los cerdos al sacrificio
(Thiel-Cooper et al., 2001; Weber et al., 2006). Ademas, el ALC de la dieta disminuye el IV de
la grasa del cerdo (Thiel-Cooper et al., 2001; Dugan et al, 2004; Weber et al., 2006; White et
al., 2009). Estos cambios en la composicién de acidos grasos de la grasa de cerdo se dan
porque el ALC suprime la actividad de las enzimas desaturasas que estan involucradas en la
sintesis de acidos grasos insaturados (Smith et al., 2002). Como resultado de los cambios de
la actividad enzimatica y composicion de los acidos grasos, el ALC incrementa la firmeza del
abdomen del cerdo cuando estéa en la dieta de 0.50 a 1.0% (Thiel-Cooper et al., 2001; Weber et
al., 2006; Larsen et al., 2009).

El mejoramiento consistente de la firmeza de la grasa por la alimentacion de ALC indica una
aplicacion particular para su uso en dietas que contienen altos niveles de DDGS. White et al.
(2009) alimentaron cerdos con 0, 20 0 40% de DDGS con o sin 0.6% de ALC; no encontraron
interacciones entre los DDGS y el ALC en cuanto a las medidas de la firmeza de la grasa, lo
que indica que este acido graso tiene los mismos efectos, sin importar el contenido de DDGS
de la dieta. Ademas, estos investigadores encontraron que el ALC podria revertir parcialmente
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los efectos negativos de los DDGS sobre la dureza de la grasa. Mas recientemente, Ochoa et
al. (2010) alimentaron cerdos castrados con 0 o 30% de DDGS en dietas con 0, 0.5 0 1.0% de
ALC. Tampoco encontraron interacciones entre los DDGS y el ALC, pero observaron un
incremento en el contenido magro de la canal y una mejoria en la firmeza del abdomen cuando
se afadi6 a la dieta el 1.0% de ALC. Sin embargo, no se vio afectado el IV de la grasa dorsal.
Por lo tanto, parece que la adicion de ALC a la dieta durante la ultima fase de finalizacion
puede usarse para reducir el IV de la grasa de la canal, pero actualmente no se usa en EUA,
debido al costo, ademas de que no esta disponible o aprobado para su uso en otros paises.

Alimentacion de glicerol crudo

El glicerol es el componente de tres carbones de ftriglicéridos que queda después de la
produccion de biodiesel. El glicerol crudo se puede usar como fuente de energia en cerdos, si
resulta econdmico y esta disponible. Las dietas que contienen 5% de glicerol pueden disminuir
la concentracién de PUFA, acido linoleico y linolénico en la grasa dorsal, al tiempo que se
incrementan la concentracion de los acidos grasos monosaturados y acido oleico (Mourot et al.,
1994). Lammers et al. (2008) informaron que la concentracion de acido linoleico de la grasa en
las chuletas de cerdo disminuyé conforme aumentaba el glicerol de la dieta a 10%. Estos
ligeros cambios en la composicion de los acidos grasos de la grasa de la canal pueden resultar
en un aumento de la firmeza de la grasa del cerdo. Schieck et al. (2010) alimentaron a cerdos
en crecimiento - finalizacién con dietas con 8% de glicerol crudo de las 8 a las 14 semanas
antes del sacrificio. Encontraron un mejoramiento del 40% en la firmeza del abdomen (medido
mediante la prueba de flexibilidad del abdomen) en cerdos que recibieron glicerol durante 8
semanas, en comparacién con aquellos que no lo recibieron. Desafortunadamente, estos
investigadores no midieron la composicién de los acidos grasos del abdomen, pero estos pocos
datos indican que el glicerol de la dieta puede tener alguna utilidad en mejorar la dureza de la
grasa de las canales de cerdo.

Conclusiones

La firmeza de la grasa del cerdo disminuye linealmente con los niveles crecientes de DDGS en
la dieta de cerdos en crecimiento - finalizacién; los efectos son mayores en los cerdos magros
en comparacion con los cerdos con mas grasa. El valor de yodo de la grasa del cerdo varia
con la ubicacidn en la canal; debe considerarse esto cuando se mida la grasa para que cumpla
con las normas de IV deseadas. Actualmente, entre los métodos mas efectivos y practicos
para minimizar los efectos negativos de las dietas que contienen altos niveles de DDGS
incluyen: 1) Reducir o retirar los DDGS tipicos (de 10 a 12% de grasa cruda) de la dieta de las
ultimas 3 a 6 semanas antes del sacrificio; 2) Alimentar DDGS reducidos en aceite; 3) Formular
dietas con una especificacion de PVI y monitorear los efectos sobre la grasa de la canal; y 4)
Substituir el trigo, cebada o sorgo por maiz en las dietas de crecimiento - finalizacion.
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