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RESUMEN

Se ha estudiado la composicion en acidos grasos y vitamina E de la carne de cor-
deros que recibieron distintos aportes de concentrado durante el periodo de engor-
de: pastoreo sin concentrado, pastoreo con dos niveles de suplementacién de con-
centrado (0.6 y 1.2% del peso vivo) y concentrado a voluntad en corrales. Los re-
sultados obtenidos mostraron una disminucién de la proporcion de acidos grasos
saturados y poliinsaturados y un aumento en la de monoinsaturados a mayores
niveles de suplementacion con concentrado. La disminucion de la proporcion de
acidos grasos poliinsaturados observada en los animales suplementados se debi6
principalmente a la reduccion en acidos grasos poliinsaturados de la serie n3, en
especial el linolénico. Por esta razon, la relacion n6/n3 fue superior, y por tanto
menos recomendable del punto de vista de una dieta saludable, en los animales
que recibieron concentrado a voluntad respecto a los otros tratamientos a pastoreo
con o sin concentrado. El contenido en vitamina E fue similar entre los animales
gue consumieron forraje mientras que estuvo muy reducido en los corderos que no

pastorearon.

1. INTRODUCCION

La proporcion de grasa intramuscular
y la composicion en acidos grasos de la
carne de rumiantes varia en funcion de
diversos factores como son la raza, el
peso de sacrificio, el estado de engrasa-
miento y la alimentacion recibida. Es este
ultimo factor el que presenta un mayor
efecto en especial cuando se modifica en
la dieta la relacion entre forraje y concen-
trado (Merino et al., 2006). En general, el
consumo de pasto fresco o conservado en
forma de heno contribuye a una deposi-
cion de grasa inferior a la obtenida en
animales que reciben como base de su
dieta alimentos concentrados. Esto se
debe fundamentalmente al menor conte-

nido energético del forraje unido a que los
animales en pastoreo tienen un mayor
gasto energético frente a animales
estabulados. La calidad de la grasa de-
positada varia fundamentalmente por la
distinta composicion en acidos grasos de
los forrajes (ricos en &acidos grasos
poliinsaturados, como el linolénico y sus
derivados de cadena larga) y los concen-
trados (ricos en acido linoleico y su deri-
vado el araquidénico). Es de destacar en
los rumiantes la capacidad que tienen los
microorganismos del rumen de producir
acido linoleico conjugado (CLA) que es un aci-
do graso con importantes propiedades bené-
ficas para la salud, y cuyo contenido aumen-
ta cuando la alimentacion es a base de forra-
je (Dannemberger et al., 2004).
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La composicion en acidos grasos puede
influir en los procesos oxidativos durante la
conservacion de la carne, por ello, es im-
portante conocer no sdélo esta composicion,
sino también la concentracién en la misma
de antioxidantes como es el caso de la vita-
mina E. La concentracion de vitamina E esta
afectada por el consumo de la misma en la
dieta encontrandose de forma natural en
altas concentraciones en los forrajes.

Este estudio se ha realizado con el obje-
tivo de valorar las diferencias en cuanto a
proporcién de grasa intramuscular, compo-
sicién en &cidos grasos y vitamina E de la
carne de corderos alimentados con niveles
diferentes de concentrado y forraje.

2. MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron 100 corderos de raza
Corriedale que fueron distribuidos al azar
en cuatro tratamientos que recibieron las
siguientes dietas: pastoreo sin concentrado
(T1), pastoreo + concentrado, 0.6% del PV
(T2), pastoreo + concentrado, 1.2% del PV
(T3) y concentrado + heno a voluntad con
animales estabulados (T4).

Tras el sacrificio de los animales, se ob-
tuvo una porcion del musculo Longissimus
lumborum, la cual se envasé al vacio y se
congeld para posteriores analisis. Una vez
descongelada la muestra, se procedié a la
extraccion de la grasa intramuscular (Bligh
y Dyer, 1959), y se evalu6 la formacion de
los ésteres metilicos de los &cidos grasos
(Morrison y Smith, 1964) y la determinacion
de la concentracion de vitamina E (Liu et
al., 1996; Cayuela et al., 2003).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

La dieta tuvo un efecto significativo en la
proporcion de grasa intramuscular (Cuadro
22), siendo ésta superior a medida que au-
mento la proporcion de concentrado en la
dieta: T1<T2<T3<T4. Este mayor conteni-
do en grasa de los animales del T4 estaria
relacionado con la mayor energia consumi-
da en su racion a base de concentrado, y al
menor ejercicio realizado por los mismos
durante la estabulacion y la suplementacién
a pastoreo.

El Cuadro 22, muestra la proporcion de
cada acido graso respecto al total de los
identificados. La Figura 37, muestra los re-
sultados de las proporciones totales de &ci-
dos grasos saturados (AGS), monoinsatu-
rados (AGM) y poliinsaturados (AGP) res-
pecto del total de acidos grasos identifica-
dos en la grasa intramuscular

La proporcion AGS disminuy6 a medida
gue aumento el concentrado en la dieta: T1
(48,6%) > T4 (46,2%). Esta disminucion se
debid principalmente a que los corderos del
tratamiento T4 presentaron el contenido mas
bajo de &cido esteérico (16,9%). Los valo-
res de AGS de los otros dos tratamientos
con concentrado (T2 y T3), resultaron inter-
medios pero no difirieron de los extremos.

La proporcién de AGM, al contrario que
de AGS, aumentd a medida que lo hizo el
concentrado en la dieta: T1 (36,7%) < T4
(42,1%). El acido graso mas representativo
de este grupo es el acido oleico, cuyo con-
tenido varié entre 34,9%y 39,9% en los gru-
pos extremos.

Figura 36. Muestras de carne de animales de los diferentes tratamientos.
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Cuadro 22. Proporcion de grasa intramuscular y composicion en acidos grasos de
la carne de ovino alimentados con niveles diferentes de concentrado.

Nota: Sign.: Significancia del modelo; CME: cuadrado medio del error; a, b, ¢ Letras diferentes dentro de la
misma fila indican diferencias significativas entre las medias; T1: Pastoreo; T2: Pastoreo + concentrado al
0,6% PV; T3: Pastoreo + concentrado al 1,2% PV; T4: Concentrado + heno sin pastoreo.
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Figura 37. Proporcion de &cidos grasos de la carne de ovinos alimentados con
niveles diferentes de concentrado.

La proporcion de AGP, al contrario que
la de AGM, disminuyé a medida que aumen-
té el concentrado en la dieta: T1 (14,7%) >
T4 (11,7%). El mayor contenido en AGP del
tratamiento T1 es debido fundamentalmen-
te al acido linolénico que alcanza su maxi-
mo valor (2,46%) asi como a sus derivados,
los acidos grasos EPA y DHA que también
alcanzan sus méximos valores (1,57% y
0,37%, respectivamente) respecto de los
otros tratamientos donde se uso concentra-
do. Todos estos &cidos grasos menciona-
dos disminuyeron paulatinamente al aumen-
tar el concentrado. Los &acidos grasos de
cadena larga (EPA y DHA) son los que pre-
sentan un efecto méas positivo para la salud
del consumidor. El mayor contenido en aci-
do linolénico y sus derivados estaria ligado
a su mayor contenido en el forraje. El con-
tenido de acido linoleico conjugado (CLA)
fue mayor en la carne de los corderos en
pastoreo sin concentrado (T1). Aunque el
contenido en este 4cido graso es mayor en
las pasturas que en el concentrado, las di-
ferencias entre los tratamientos extremos
(T1y T4) se atenuaron debido a la capaci-
dad que tienen los rumiantes de producirlo
en el rumen aunque no sea aportado por la
alimentacion.

Respecto a las relaciones entre acidos
grasos, el cociente AGP/AGS debe ser
proximo a 0,45 (Department of Health, 1994)
y valores menores a éste indican alimentos

menos saludables con relacién a enferme-
dades cardiovasculares. A pesar de las di-
ferencias encontradas en la composicion en
acidos grasos de los diferentes tratamien-
tos, la relacion AGP/AGS se mantuvo sin
diferencias significativas aunque tendié a
reducirse a medida que aumenté el concen-
trado en la dieta (Figura 38). Las recomen-
daciones nutricionales indican que la rela-
cion n6/n3 debe ser menor de 4 en la dieta
humana para reducir el riesgo de algunas
enfermedades croénicas, en especial, las de
tipo coronario. Estarelacién fue inferior a 4
en todos los animales que pastorearon, con
(T2 y T3) o sin suplementacion de concen-
trado (T1), mientras que fue superior en los
animales estabulados del T4 (Figura 37).

Desde el punto de vista de salud huma-
na se recomienda un menor consumo de
AGS, por ser considerados nocivos para la
salud, siendo favorables los AGM, en espe-
cial el oleico, por haberse mostrado eficaz
en disminuir el contenido en colesterol en
sangre. El menor contenido en &cidos gra-
sos saturados y una mayor en monoinsatu-
rados en la carne de los animales del T4
hacen que desde este punto de vista, pre-
senten mejores caracteristicas. Pero en la
actualidad, se considera que no s6lo es be-
neficioso un mayor contenido en AGM, sino
que lo méas importante es disponer de un
mayor contenido en AGP, especialmente los
de la serie n3. La buena relacion n6/n3, jun-
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Figura 38. Relaciones de aci-
dos grasos (ay b) de la carne
de ovinos alimentados con ni-
veles diferentes de concentra-
do.

to con su contenido més elevado
en acidos grasos de cadena larga
(EPAy DHA) y de CLA en la car-
ne de los corderos de pastoreo
con o sin suplementacién de con-
centrado, respecto a los estabu-
lados, indica que a pesar de su
mayor proporcién de AGS y me-
nor de AGM, poseen una mejor
composicion en acidos grasos
desde el punto de vista de la sa-
lud del consumidor.

Respecto a la concentracion
en vitamina E encontrada en la
grasa intramuscular (Figura 39), la

AGn6/AGn3

suplementacién con concentrado redujo la misma de forma ligeraen T2 y T3, y en forma
muy marcada en el T4, donde no se superé el valor mas bajo de 2 mg/kg de carne. A pesar
de las diferencias encontradas entre los T1, T2 y T3, la concentracion de vitamina E fue en

*kk

mg/kg
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Figura 39. Concentracion de vitamina E de la carne de corderos alimentados
con niveles diferentes de de concentrado.
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todos ellos superior a 5 mg/kg. La alta de-
posicion de vitamina E encontrada en los
animales en pastoreo estaria relacionada
con un elevado contenido de la misma en
los forrajes utilizados. Los valores mas ele-
vados encontrados para AGP en la carne
de corderos en pastoreo, hacen que su gra-
sa pueda ser mas afectada por procesos de
oxidacion. No obstante, la mayor concen-
tracion de vitamina E en estos mismos
animales podria ser un factor beneficioso para
mejorar su conservacion, ya que previamen-
te en otros estudios se han observado reduc-
ciones en los procesos oxidativos en carne
de corderos desde concentraciones superio-
res a 2 mg/kg (Lauzurica et al., 2005).

4. CONCLUSIONES

La proporcion de grasa intramuscular y
la composicién en &cidos grasos y vitamina
E de la carne de cordero varié en funcion
de la suplementacién con concentrado re-
cibida. Con los resultados obtenidos y las
recomendaciones nutricionales tenidas en
cuenta, se considera que los animales de
pastoreo, con o sin suplementacién con con-
centrado, tuvieron un mejor valor nutricional
que los animales en estabulacion, ya que
mostraron una menor proporcion de grasa
intramuscular teniendo ésta una mayor pro-
porcién de &cidos grasos poliinsaturados,
principalmente de la serie n3. De igual for-
ma, la concentracion de vitamina E fue su-
perior en los animales de pastoreo, lo que
podria beneficiar su conservacion.
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