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INTRODUCCIÓN 
 
Los ácidos grasos de los triglicéridos de la grasa subcutánea e intramuscular del cerdo, 
guardan relación con la composición de la grasa de los alimentos (Miller et al., 1990). La 
cantidad y el tipo de grasa del alimento afectan a la actividad lipogénica. En este sentido, 
Allee et al. (1971), observaron que altos niveles de grasa en la ración disminuían la síntesis 
endógena. Sin embargo, los animales son capaces de mantener la concentración de ácidos 
grasos en un rango de valores más o menos constantes, aunque se alimenten con piensos 
con  diferente nivel de saturación de la grasa (Sanz, 2000). Esto sugiere que existe una 
regulación endógena que modula la composición corporal y que posiblemente se basa en la 
regulación del grado de consistencia de la grasa por la síntesis de ácidos grasos o por la 
acción de enzimas desaturasas. El objetivo de este trabajo es observar el efecto de la 
saturación de la grasa sobre los mecanismos de regulación de la consistencia de la grasa. 
 
 

MATERIAL Y MÉTODOS 
 
Se dispuso de 160 cerdos que se repartieron en grupos de 4 animales por corral con un 
peso medio de 23 kg.  Los animales se distribuyeron al azar en cinco tratamiento con ocho 
replicas por tratamiento. Todos los animales se alimentaron con un pienso preexperimental 
hasta que alcanzaron un peso medio próximo a los 60 kg. Luego se dividieron en 5 grupos y 
cada grupo recibió un pienso experimental con un 4% de grasa añadida, constituida por 
cinco combinaciones de grasa de palma (0, 25, 50, 75 y 100% de la grasa añadida) y de 
grasa hidrogenada (100, 75, 50, 25 y 0%). En la Tabla 1 se puede ver el contenido en ácidos 
grasos tanto del pienso preexperimental como de los piensos experimentales. 
 
 
Tabla 1.  Contenido en ácidos grasos de los piensos (expresados en %). 
 

 PREEXP PALMA 0 PALMA 25 PALMA 50 PALMA 75 PALMA 100 
 % % % % % % 
C16:0 19,82 43,14 40,27 38,43 36,72 32,92 
C16:1N7 1,54 0,00 0,00 0,10 0,12 0,00 
C18:0 6,44 21,14 18,69 14,27 9,62 4,29 
C18:1N9 27,85 10,49 12,59 17,29 22,71 28,44 
C18:1N7 1,63 0,42 0,46 0,56 0,67 0,82 
C18:2 32,30 19,41 20,07 22,03 24,52 25,75 
C18:3 2,64 1,54 1,48 1,66 1,75 1,77 
C20:0 0,00 0,45 0,43 0,42 0,42 0,42 

 
 
Durante el sacrificio y posterior faenado de los animales se recogieron muestras de tocino, 
de la región de la babilla, posteriormente se congelaron a –20ºC y se mantuvieron a esta 
temperatura hasta su análisis. Para la extracción de la fracción lipídica en las muestras de 
grasa subcutánea se empleó el método Bligh y Dyer (1959). Una vez obtenida la grasa se 
procedió a su metilación con metilato sódico. La composición de los ácidos grasos de la 
grasa se determinó por Cromatografía en fase gaseosa (modelo 6890 de Hewlett Packard) y 
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su identificación se llevó a cabo por comparación de los tiempos de retención de los ésteres 
metílicos de los ácidos grasos de la muestra con los de patrones sometidos a las mismas 
condiciones cromatográficas que las muestras. Los análisis se realizaron mediante el 
procedimiento GLM del paquete estadístico SAS (1999). La separación de medias se llevó a 
cabo mediante el test de Tukey. 
 

 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

  
La concentración de ácido palmítico en la grasa dorsal no experimenta variaciones al 
modificarse la proporción de ácidos grasos saturados (AGS) en el pienso.  El contenido en 
ácido esteárico en el tejido adiposo también se mantiene inalterable durante un rango amplio 
de saturación de la grasa del pienso. Sólo cuando esta alcanza una proporción extrema la 
concentración de ácido esteárico es superior. El oleico muestra una evolución similar a la del 
esteárico (Tabla 2). 
 
 
Tabla 2.  Resultados del contenido de ácidos grasos en la grasa subcutánea dorsal del 
cerdo con diferente nivel de saturación de grasa en el pienso. 
 

 PALMA 100 PALMA 75 PALMA 50 PALMA 25 PALMA 0 SEM P 

C16:0 24.03 24.18 24.25 24.96 24.74 0.16 0.1851 

C18 :0 12.99b 13.88b 13.70b 14.55ab 16.04a 0.27 0.0003 

C18 :1 41.89b 40.38ab 41.53ab 41.12ab 40.10a 0.22 0.0112 

 
Letras diferentes en la misma línea implican diferencias significativas. 
SEM: error estándar de la media. P: significación. 
 
 
Este mismo comportamiento se observa de un modo más claro en la Figura 1, donde se 
muestra la concentración de cada ácido graso, en términos relativos, respecto a la 
concentración del grupo que recibe pienso con aceite de palma (valor 100). Resulta 
interesante observar que el rango de variación del ácido palmítico y oleico es muy reducido, 
mientras que los mecanismos de regulación de la concentración de ácido esteárico a partir 
de una concentración de AGS en el pienso próxima al 60% parecen rebasarse. Algunos 
trabajos han sugerido que existe una regulación de la actividad desaturasa a través de la 
composición en ácidos grasos de la ración (Fontanillas et al., 1998; López Bote et al., 1997). 
Además resulta interesante observar que el comportamiento del C18:1 no es uniforme en 
todo el rango estudiado, lo que sugiere una regulación compleja. 
 
Al observar la evolución del conjunto de los AGS del tejido adiposo dorsal del cerdo y la de 
los ácidos grasos monoinsaturados (AGM) (Figura 2), se puede comprobar un aumento 
marcado de la concentración de AGS a partir de un nivel próximo a 59% de AGS en la 
ración, debido al crecimiento exponencial del ácido esteárico. La concentración en el pienso 
de AGS en concentraciones próximas a un 59% puede afectar a la capacidad de insaturar 
del tejido adiposo provocando al mismo tiempo un descenso en los AGM. Este efecto ha 
sido descrito por Sanz (2000) en pollos. 
 
En resumen, puede existir un mecanismo por el cual, a partir de una cierta concentración de 
ácidos grasos saturados en el pienso, se provoque una reducción dramática de la actividad 
desaturasa.  
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Figura 1. Efecto de concentración de ácidos grasos saturados en el pienso en la 
concentración relativa de ácido esteárico (C18:0), palmítico (C16:0) y oleico (C18:1) en la 
grasa dorsal del cerdo  expresada sobre un valor inicial de 100 para el grupo que recibe 
grasa de palma. 
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Figura 2. Concentración de ácidos grasos (saturados y monoinsaturados) en la grasa dorsal 
del cerdo según el grado de saturación de grasa en el pienso. 
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