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RESUMEN

Se ha estudiado la composición en ácidos grasos y vitamina E de la carne de novillos
que recibieron distintos aportes de concentrado durante el período de engorde: pas-
toreo sin concentrado (T1), pastoreo con dos niveles de suplementación de concen-
trado (T2=0.6% y T3=1.2% del PV) y concentrado sin pastoreo en estabulación (T4).
Los novillos de los T1 y T2 presentaron la menor proporción de ácidos grasos
monoinsaturados y la mayor de poliinsaturados. A su vez, en el T1 se observó una
mayor proporción de los ácidos grasos poliinsaturados de la serie n3 y en particular
del linolénico, así como del CLA, en relación con el resto de los tratamientos. El
contenido de vitamina E fue muy semejante entre los animales de los sistemas
pastoriles disminuyendo sensiblemente en los estabulados.
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1. INTRODUCCIÓN

Aunque la carne de vacuno se asocia con
un contenido elevado en grasa, la carne en
sí contiene un nivel bajo (2-4%) cuando se
trata de animales jóvenes. La calidad de
esta grasa, valorada por su composición en
ácidos grasos, presenta, sin embargo, una
gran importancia ya que está muy relacio-
nada con la salud del consumidor (Williams
et al., 2000) y las características organolép-
ticas de la carne (Wood et al., 1999).

Desde el punto de vista de la salud hu-
mana es muy importante el consumo de
ácidos grasos de la dieta, recomendándose
un menor consumo de ácidos grasos satu-
rados y mayor de poliinsaturados. La rela-
ción entre los ácidos grasos n6, proceden-
tes del ácido linoleico y sus derivados, y los
n3, procedentes del linolénico y sus deriva-
dos, debe ser menor de cuatro, ya que ello
contribuye a reducir el riesgo de algunas en-

fermedades crónicas (Wolfram, 2003). Los
ácidos grasos n3 y en particular los de ca-
dena larga (EPA y DHA), así como el CLA,
muestran un beneficioso efecto sobre la
salud (Simopoulos, 1999). La composición
en ácidos grasos de la carne es por lo tanto
de gran interés y depende, entre otros fac-
tores, de la alimentación recibida durante
el engorde de los animales.

Cuando  se modifica la composición de
la carne, fundamentalmente su contenido en
ácidos grasos poliinsaturados, pueden pre-
sentarse problemas de oxidación,  lo cual
se puede evitar cumpliendo ciertos mínimos
requerimientos de contenido de antioxidan-
tes (como la vitamina E) que evitan estos
problemas.

Este estudio se ha realizado con el obje-
tivo de valorar las diferencias en cuanto a
contenido de grasa intramuscular y su com-
posición en ácidos grasos, así como el con-
tenido de vitamina E, en la carne de novi-
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Figura 23. Muestras de carne de animales de los diferen-
tes tratamientos.

llos alimentados con niveles diferentes de
concentrado.

2. MATERIALES Y MÉTODOS

Se utilizaron 80 novillos que fueron re-
partidos al azar en cuatro lotes que recibie-
ron las siguientes raciones: pastoreo sin
concentrado (T1), pastoreo + concentrado
0.6% del peso vivo (T2), pastoreo + con-
centrado 1.2% del peso vivo (T3) y concen-
trado + heno a corral (T4).

Tras el sacrificio de los animales, se ob-
tuvo una porción del músculo Longissimus

lumborum y se envasó a vacío y se congeló
hasta los análisis posteriores. Una vez des-
congelada la muestra se procedió a la ex-
tracción de la grasa intramuscular (Bligh y
Dyer, 1959), y se avaluó la formación de los
ésteres metílicos de los ácidos grasos
(Morrison y Smith, 1964) y la determinación
de la vitamina E (Liu et al., 1996; Cayuela
et al., 2003).

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La dieta tuvo un efecto significativo en la
proporción de grasa intramuscular (Cuadro
13), siendo ésta superior en los novillos es-
tabulados respecto a los animales en pas-
toreo: T1=T2=T3<T4.

El mayor contenido de grasa en la carne
de los animales del T4, está relacionado con

la mayor energía consumida en su dieta, la
cual es proporcionada por el concentrado,
dando lugar a un mayor nivel de engrasa-
miento, también se debe tener en cuenta el
menor ejercicio realizado por los animales
durante la estabulación, disminuyéndose así
el gasto energético.

El Cuadro 13, muestra la proporción de
cada ácido graso respecto al total de los
identificados. La Figura 24 muestra los re-
sultados de las proporciones totales de áci-
dos grasos saturados (AGS), monoinsatu-
rados (AGM) y poliinsaturados (AGP) de la
grasa intramuscular respecto del total de
ácidos grasos identificados.

La proporción de AGS
se mantuvo sin cambios
significativos entre los tra-
tamientos. Se encontraron
diferencias en el conteni-
do individual de los ácidos
grasos palmít ico y
esteárico, siendo menor el
primero y mayor el segun-
do para los animales del
T2 con respecto a los de-
más.

La proporción de AGM,
y en concreto la del ácido
oleico que es su principal
representante, aumentó a

medida que lo hizo la proporción de con-
centrado en la dieta ofrecida: T1 (33,9%)
<T4 (37,91%). El mayor contenido de oleico
en T4 estaría relacionado con el mayor en-
grasamiento de estos animales, ya que tra-
bajos previos observaron una correlación
positiva entre ambos (Cuvelier et al., 2006).

La proporción de AGP, disminuyó a me-
dida que aumentó el concentrado en la die-
ta: T1 (17,2%) > T2 (15,9%) > T3 (13,9%)
>T4 (12,7%). Esta disminución de AGP se
correspondió con una disminución de am-
bas series (n3 y n6) de ácidos grasos en el
T4 respecto al T1. El menor nivel de oferta
de  concentrado (0.6% del peso vivo), logro
modificar de forma significativa el conteni-
do de linolénico, aunque para afectar el
contenido total de AGP y en especial al EPA,
se necesitó una mayor oferta de concentrado
(1.2% del peso vivo). El mayor contenido de
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Cuadro 13. Proporción de grasa intramuscular y composición en ácidos grasos de la
carne de bovinos alimentados con niveles diferentes de concentrado.
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Figura 24. Proporción de ácidos grasos de la carne de novillos alimentados con niveles diferen-
tes de concentrado.

 T1 T2 T3 T4 CME Sign. 

Grasa Intramuscular (%) 2,06a 2,16a 2,30a 2,99b 0,62 *** 
Ácidos grasos (g/100 g AG) 
C12:0 (Laúrico) 0,06b 0,06ab 0,05a 0,07b 0,01 ** 
C14:0 (Mirístico) 2,10a 2,48b 2,13a 2,52b 0,36 *** 
C15:0 (Pentadecanoico) 0,44b 0,31a 0,30a 0,38b 0,07 *** 
C16:0 (Palmítico) 25,94a 28,43b 26,28a 26,63a 1,62 *** 
C17:0 (Margárico) 1,05b 0,83a 0,86a 1,13b 0,19 *** 
C18:0 (Esteárico) 14,97bc 13,54a 15,42c 14,27b 1,72 ** 
C20:0 (Aráquico) 0,16 0,11 0,11 0,16 0,14 ns 
C14:1 (Miristoleico) 0,27a 0,40b 0,31a 0,45b 0,11 *** 
C16:1 (Palmitoleico) 2,63 2,71 2,76 2,92 0,58 ns 
C17:1 (Heptadecenoico) 0,77cb 0,59a 0,70b 0,88c 0,17 *** 
C18:1 (Oleico) 33,90a 34,68a 37,18b 37,91b 2,47 *** 
C18:2n6 (Linoleico) 7,54b 7,18ab 6,30a 6,45a 1,56 * 
CLA (Linoleico conjugado) 0,44b 0,33a 0,36a 0,31a 0,08 *** 
C18:3n3 (Linolénico) 2,59c 1,15ab 1,27b 0,83a 0,48 *** 
C20:3n6 (ETA) 0,89b 0,97b 0,80ab 0,69a 0,23 ** 
C20:4n6 (Araquidónico) 2,87b 2,91b 2,32a 2,15a 0,75 ** 
C20:5n3 (EPA) 1,34b 1,15b 0,98a 0,77a 0,35 *** 
C22:5n3 (DPA) 1,84b 1,98b 1,64b 1,32a 0,48 *** 
C22:6n3 (DHA) 0,19 0,20 0,20 0,17 0,07 ns 
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Figura 25. Relaciones de ácidos grasos de la carne de novillos alimentados con niveles
diferentes de concentrado.

CLA lo presentó la carne de los novillos en
pastoreo (T1), con valores semejantes en-
tre los otros tres tratamientos y pequeñas
diferencias con respecto a T1, lo que indica
que una gran parte de la producción es
endógena y está poco relacionada con el
contenido en CLA del pasto o éste puede
ser bajo.

La relación AGP/AGS, debido a los cam-
bios comentados anteriormente, disminuyó
a medida que aumentó el contenido de con-
centrado en la dieta  (Figura 25) no alcan-
zando en ninguno de los casos el mínimo
recomendado por Department of Health
(1994) de 0,45. La relación n6/n3 aumentó

a medida que lo hizo el concentrado en la
dieta: T1 (1,9) < T2 (2,5) = T3 (2,4) < (3,1).
Las recomendaciones nutricionales indican
que la relación n6/n3 debe ser menor de 4
en la dieta humana, por tanto, a pesar de
los cambios observados, la alimentación de
los novillos con concentrado mantuvo la re-
lación n6/n3 dentro de los valores recomen-
dados.

De lo anterior se deduce que los anima-
les que permanecen en pastoreo y sin
suplementación son los que presentan las
mejores características en la grasa desde
el punto de vista de la nutrición humana.
Estas características positivas se deben a

los mayores contenidos en ácidos grasos
de cadena larga (EPA y DHA), CLA y a las
buenas relaciones AGP/AGS y n6/n3 en los
animales de pastoreo, sin despreciar el efec-
to beneficioso que puede aportar el mayor
contenido en oleico en la carne de los ani-
males estabulados y alimentados con con-
centrados.

Los novillos alimentados en sistemas
pastoriles sin aporte de concentrado, pre-
sentaron una ligera mejora en su composi-
ción en ácidos grasos respecto al resto de

los tratamientos evaluados, relacionado ello
con su mayor contenido de ácidos grasos
de la serie n3 y CLA y la mejor relación
n6/n3, aunque estas diferencias no son de-
masiado importantes respecto de los trata-
mientos que aportan bajas cantidades de
concentrado. Estos últimos además presen-
taron iguales contenidos de vitamina E (Fi-
gura 26), por lo que pueden ser semejantes
con referencia a su valor nutritivo y capaci-
dad de conservación que los tratamientos
con mayor uso de concentrado.
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4. CONCLUSIONES

Los novillos alimentados en sistemas
pastoriles sin aporte de concentrado, pre-
sentaron una ligera mejora en su composi-
ción en ácidos grasos respecto al resto de
los tratamientos evaluados, relacionado ello
con su mayor contenido de ácidos graso de
la serie n3 y CLA y la mejor relación n6/n3,
aunque estas diferencias no son demasia-
do importantes respecto de los tratamien-
tos que aportan bajas cantidades de con-
centrado. Estos además presentaron igua-
les contenidos de vitamina E, por lo que re-
sultan semejantes con referencia a su valor
nutritivo y capacidad de conservación.
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