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INTRODUCCION

El consumo elevado de acidos grasos saturados (AGs) es uno de los principales factores
favorecedores de la aparicion de enfermedades cardiovasculares, mientras que, por el
contrario, dietas ricas en acidos grasos monoinsaturados (AGy), en especial el C18:1, y en
acidos grasos poliinsaturados (AGp), principalmente los de la serie n;, reducen su incidencia
(Williams, 2000). Por ello, cada vez mas, crece el interés por la composicion en acidos
grasos de los alimentos, y en especial por la composicion de los lipidos polares donde se
concentran la mayor parte de los AGp. La carne ha sido criticada por su elevada proporcion
de AGs y baja de AGp. La alimentacion de los animales es uno de los factores mas
influyentes en la composicion en acidos grasos de la grasa de la carne (Raes et al., 2004).
Espafa basa su sistema de produccién ovina en la cria intensiva a base de pienso. La
entrada en el mercado de productos importados basados en sistemas extensivos podria
aportar calidades de grasa en la carne diferentes a las de nuestro pais. En el presente
trabajo se han comparado dos sistemas de produccion de carne de ovino, uno nacional con
alimentacion basada en piensos concentrados, y otro de Uruguay con alimentaciéon basada
exclusivamente en el pastoreo. Se estudia el efecto que estos sistemas pudieron tener sobre
la composicion en acidos grasos de las fracciones lipidicas, teniendo en cuenta la diferente
composicion de las mismas.

MATERIAL Y METODOS

Doce machos Rasa Aragonesa, engordados en un sistema de produccion intensivo con
alimentacion basada en pienso concentrado (Ryienso) Y doce machos Corriedale, engordados
de forma extensiva con alimentacion exclusiva a pasto (Cpasto), fueron sacrificados a los tres
meses de edad. La extraccion de la grasa intramuscular del masculo Longissimus dorsi se
realizé mediante la técnica de Bligh y Dyer (1959). Las fracciones de lipidos neutros (Leutros),
lipidos polares (Lyoares) Y @cidos grasos libres (AG.), fueron obtenidas por el método del
fraccionamiento lipidico descrito por Garcia-Regueiro et al. (1994). La composicion en
acidos grasos de las fracciones se determin6 mediante cromatografia de gases previa
formacion de los ésteres metilicos (Morrison y Smith, 1964). El analisis estadistico se realizd
con el procedimiento GLM de SAS 9.1.

RESULTADOS Y DISCUSION

Del total de acidos grasos, el 67 y 80% de los mismos se encontraron formando parte de
Lneutros €N Rconcentrado Y Cpasto respectivamente (P<0,001). La fraccion Lneuros fue la mayoritaria
porque los Lpeuros €Stan constituidos en un 90% por triglicéridos (Garcia-Regueiro et al.,
2003) y éstos constituyen la familia mas abundante de los lipidos. En Cpaso, l0s acidos
grasos de l0s Lneuros fueron mayoritarios respecto de Ryenso. Esto de debe a que las
proporciones de grasa intramuscular fueron de 2,43 + 0,29 y de 3,37 + 0,29 g grasa/100 g
carne en Rpienso Y Cpasto, respectivamente (P<0,001) y 10S Lneuwros @aumentan a medida que
aumenta la grasa intramuscular (Sharma et al., 1987).
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Independientemente del sistema de produccion, en 10s Lpeyros 10s AGs y AGy fueron los
mayoritarios (Tabla 1), siendo los AGp inferiores al 7%. La composicién de l0s Lpeutros S€
justifica debido a que la estructura de los triglicéridos se basa en una molécula de glicerol a
la que se unen tres acidos grasos, principalmente saturados y monoinsaturados de cadena
corta. Cpasto mostré mayor proporcion de AGs y menor de AGy respecto de Rpienso. La mayor
saturacion de 10s Lneutros de Cpasto S€ debe a que el pasto incrementa la actividad ruminal y
con ello la biohidrogenacion de los acidos grasos (Choi et al., 1997). Aunque la proporcion
total de AGp no mostrd diferencias entre Rpienso Y Cpasto» C18:246, C20:3,6 y C20:4,6 fueron
superiores en Rpenso, Mientras que CLA y C18:3,3 fueron superiores en Cgus0. Esta
diferenciacion se debidé fundamentalmente a la alimentacion recibida, ya que en la
composicion del pienso concentrado predomina el C18:2,5, precursor de la serie ng (Kinsella,
1991), mientras que en el pasto predomina el C18:3,; (NlUrnberg et al., 2002).

Del total de acidos grasos, el 29 y 15% de los mismos se encontraron formando parte de
Lpolares €N Rconcentrado Y Cpasto respectivamente (P<0,001). Al contrario que en 10S Lneutros, €N l0S
Looiares 105 AGp fueron los mayoritarios (Tabla 1). Los fosfolipidos, principales componentes
de l0s Lpoiares, SON ricos en AGp (Scollan et al., 2001). En Rpienso fueron mayoritarios los
acidos grasos C18:2,6 y C20:4,5 mientras que en C,asto fueron mayoritarios C18:3,3, CLA,
C20:3,4, C20:5,3, C22:5,3 y C22:6,3. Aunque se sabe que la capacidad de los mamiferos
para sintetizar acidos grasos de cadena larga es reducida, se piensa que el consumo de
C18:3,3, precursor de la serie n3 de cadena larga, puede potenciar la sintesis de novo de
C20:5,3, C22:5,3y C22:6,3. Estas diferencias en la composicion de AGp dieron lugar a que el
balance AGs/AGp; fuera, tanto en Lneuros COMO €N Lygiares, MUy elevado en Ryienso, Y reducido
y cercano a lo recomendado (<4) por Department of Health (1994) en Cpasto-

Menos del 4% del total de &cidos grasos se encontraron formando parte de AG_. en
Reconcentrado Y Cpasto (P>0,05). Esta baja proporcion de AG, es la normal en carne fresca, ya que
su aumento es indicativo de lipdlisis, que se produce durante el proceso de conservacion de
la misma (Garcia-Regueiro et al., 2003). La composicion en acidos grasos mostrd
diferencias similares a las de 10S Lneutros ¥ Lpolares; Y@ que los &cidos grasos que componen
AG, proceden de la lipdlisis de ambas fracciones.
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