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@ Resumen:

Método para la caracterizacion y diferenciacién del
cerdo ibérico en funcién de la dieta.

Método para la caracterizacién y diferenciacién del
cerdo ibérico en funcién de la dieta. Comprende que-
mar una muestra de tejido adiposo problema junto
con CuO en exceso bajo vacio en una ampolla de
cuarzo. Una vez frio el tubo de reaccidon se liberan
los gases producidos en la combustién de la materia
organica de la muestra. El HyQ resultante se elimina
For congelacién en alto vacio. El CO4 procedente de
a combustién se congela en nitrégeno liquido, se
recoge y analiza en un espectrémetro de masas de
relaciones isotdpicas.
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DESCRIPCION

Método para la caracterizacién y diferen-
ciacion del cerdo ibérico en funcién de la dieta.

Esta invencion se relaciona con un método
para la caracterizacion y diferenciacion del cerdo
ibérico en funcién de la dieta mediante andlisis
de is6topos estables 2C/12C (§'3C), para poder
establecer asi la diferencia entre el cerdo ibérico y
el cerdo blanco y controlar la calidad de los pro-
ductos carnicos derivados del cerdo.

No es necesario remarcar la diferencia en ca-
lidad y precio de los productos procedentes del
cerdo dependiendo de la raza o de los distintos
tipos de alimentacién que puede recibir. Asi los
cerdos ibéricos de acuerdo con la alimentacién que
reciben en base de cebado se clasifican en cerdo de
bellota, cerdo de recebo y cerdo de pienso. Esto
condiciona la calidad y precio del jamén en pro-
ductos con denominacién de origen como el de
cerdo ibérico “Guijuelo” y “Dehesa de Extrema-
dura”.

De acuerdo con lo expuesto anteriormente, la
presente invencion es de una aplicacién industrial
muy especifica, dado que la misma permitira ti-
pificar el tipo de cerdo (blanco o ibérico) y carac-
terizar el tipo de alimentacién (% bellota y/o %
pienso) en dichos animales.

Por tanto, el objeto de la invencion es el uso
del método de analisis isotépico (6*3C) como tra-
zador de la dieta del cerdo ibérico, permitiendo
la diferenciacion entre cerdos ibéricos de bellota
y los alimentados con pienso, su utilizacién como
elemento de control de calidad de productos de-
rivados, asi como la diferenciacion entre cerdo
ibérico y otras razas.

Los elementos quimicos existen en forma de
is6topos estables e inestables (radioactivos). De
los aproximadamente 1700 nuclidos conocidos
s6lo 270 son estables y de estos dnicamente los
isétopos estables ligeros de H, C; N, 0 y S son in-
teresantes desde el punto de vista practico cuando
se utilizan como trazadores.

Para la deteccién de estos isétopos se utiliza el
espectréometro de masas isotépicas, que no mide
abundancias absolutas, sino la relacién entre di-
versas especies isotépicas en la muestra problema
y en la referencia, calibrada esta en cada labora-
torio con patrones internacionales.

La unidad aceptada de medida es el valor §
expresado en tantos por mil y definido como:

R(muestra) = Rreferencia
§ = Smueggral - Slreferencia) y 400
(referencia)

donde R son las relaciones D/H, 3C/12C, 1°N/
1N, 18C /160, 345 /32S en la muestra problema y
el patrén de referencia.

Un espectrémetro de masas isotépico consta
de:

- Sistema de admision de gases
- Cédmara de ionizacién-Analizador

- Sistema de deteccién doble para medir al-
ternativamente gas de referencia y muestra
problema.
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La muestra a analizar debe introducirse en el
espectrometro de masas en forma de gas puro, lo
que requiere el empleo de lineas de vacio hasta va-
lores inferiores a 10~2 mbar y trampas criogénicas
como acetona/COz(s) donde se retiene el agua
contenida en la muestra y de Ny liquido donde
se congela el CO2 producido en la combustién de
la materia organica.

La utilizacién de is6topos estables para la ca-
racterizacién de alimentos se fundamenta en que
la composicién isotopica de las plantas depende
de su propia fisiologia y del medio ambiente en
que se desarrollan, por lo que los productos ali-
menticios derivados de ellas pueden ser etiqueta-
dos isotépicamente. En el caso de productos ali-
menticios de origen animal, el anélisis isotépico se
basa en que la composicién isotépica de los anima-
les responde en esencia a su régimen alimenticio.

Asi es posible la reconstruccién de dietas pa-
sadas o presentes por los valores §'2C de tejidos
(musculo, coldgeno, grasa, etc.) de herbivoros y
omnivoros dependiendo directamente del carbono
de la dieta y de los mecanismos por los que los
componentes bioquimicos de la dieta son incor-
porados a los consumidores y a los tejidos.

En el caso de los productos carnicos derivados
del cerdo no existen criterios objetivos de tipi-
ficacion que permita decidir de forma inequivoca
sobre la calidad, denominacién de origen, régimen
alimenticio, etc.

En base a la técnica de andlisis de is6topos
estables anteriormente indicada, el método pro-
puesto en esta invencién se caracteriza por com-
prender las siguientes etapas:

- quemar una muestra de tejido adiposo del
animal en un tubo de reaccién, en presencia de
CuO en exceso a bajo vacio;

- enfriar el tubo de reaccién y liberar los ga-
ses producidos en la combustién de la materia
organica de la muestra;

- eliminar el agua resultante por congelacién
en una mezcla acetona/COsg y

- congelacion del CO2 procedente de la com-
bustion en nitrégeno liquido, recogerlo y anali-
zarlo en un espectrémetro de masas de relaciones
isotépicas, para obtener valores de 613C que son
caracteristicos del tipo de alimentacién del animal
y de la naturaleza de la muestra utilizada.

De forma mas concreta, el método de la in-
vencién consiste en producir una combustién a
800°C de alrededor de 10 mg de muestra de
tejido adiposo problema junto con CuO en ex-
ceso (2 gramos) bajo vacio en una ampolla de
cuarzo. Una vez frio el tubo de reaccién se libe-
ran los gases producidos en la combustién de la
materia orgdnica de la muestra. El HyO resul-
tante se elimina por congelaciéon en una trampa
COy(s)/acetona en una linea de alto vacio. EL
COg2 procedente de la combustion se congela en
nitrégeno liquido, se recoge y analiza en el es-
pectrometro de masas de relaciones isotdpicas.

Para poder entender mejor el objeto de esta
invencién, a continuacién se ofrece, sélo a titulo
ilustrativo, un modo de realizacién del método
aqui descrito y reivindicado.

En primer lugar, se realizé la caracterizacién
isotépica de los productos que normalmente cons-
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tituyen el régimen alimenticio de los cerdos, tanto
de bellota como los distintos componentes em-
pleados en al fabricacién de piensos, observandose
que la mayoria corresponden a plantas Cs, con va-
lores de §'3C que oscilan entre -21%0 y -27.5%0; el
maiz sin embargo presenta el valor caracteristico
de una planta C4 con un valor de -11.18%0. Pos-
teriormente se opera sobre muestras de tejido adi-
poso de cerdo ibérico con alimentacién conocida
pienso o bellota. En el caso de muestras de tejido
adiposo de animales alimentados exclusivamente
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de pienso (100% en pienso), se obtiene un va-
lor medio §'3C de -22.19%0; cuando el animal ha,
sido cebado hasta 5 arrobas con bellota (que co-
rresponden a 100 % de bellota) se obtiene un valor
de §13C de -23.89%o.

Teniendo en cuenta que con la técnica de
isétopos estables es posible la diferenciacién
cuando los valores difieren en 0.6%o, los valores de
d'3C son suficientemente significativas para utili-
zarlos como método de caracterizacion y diferen-
ciacion del cerdo ibérico de acuerdo con la dieta.
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REIVINDICACIONES

1. Método de analisis isotépico (613C) para la
caracterizacién y diferenciacion del cerdo ibérico
de acuerdo con la dieta (% de bellota o pienso),
en muestras de tejido adiposo, y para la diferen-
ciacion de cerdo ibérico y cerdo blanco, en mues-
tras del tejido adiposo, caracterizado que com-
prende las etapas de:

- quemar una muestra de tejido adiposo del
animal en un tubo de reaccién, en presencia de
CuO en exceso bajo vacio;
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- enfriar el tubo de reaccién y liberar los ga-
ses producidos en la combustién de la materia
organica de la muestra;

- eliminar el agua resultante por congelacién
en acetona/COz(s); ¥

- congelacion del CO2 procedente de la com-
bustion en nitrégeno liquido, recogerlo y anali-
zarlo en un espectrémetro de masas de relaciones
isotépicas, para obtener valores de 613C que son
caracteristicos del tipo de alimentacién del animal
y de la naturaleza de la muestra utilizada.
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