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INTRODUCCION

Los consumidores demandan cada dia alimentos de mayor calidad. Basada en esta
preocupacién, determinados sistemas de produccion de productos animales han tenido un
gran desarrollo. Este es el caso del sistema de produccion ecoldgica, que oferta productos
de calidad entendida desde el punto de vista global. En el caso de la carne, la preocupacion
del consumidor es creciente, no solamente por tener una carne de calidad organoléptica
sino que también, ademas de poder tener calidad sanitaria, haya sido obtenida de forma
sostenible y donde los animales hayan gozado de un buen estado de bienestar.

Hay algunos estudios que comparan la calidad de los productos producidos de forma
ecoldgica y convencional (Guinot-Thomas et al.,, 1991, Lund, 1991) aunque el nimero de
estudios enfocados a la calidad de la carne de vacuno es reducido (Tisserand, 2002, Ligda
et al., 2002, Pinna et al., 2001). La mayoria de las investigaciones estan enfocadas a la
produccion lechera tanto de vacuno como de ovino en particular en norte y centro de Europa
(Weller, 2002; Cooman et al. 2002).

Otra preocupaciéon de los consumidores es consumir alimentos saludables. Teniendo en
cuenta que la carne es un alimento rico en grasas y puesto que los acidos grasos saturados
estan relacionados con las enfermedades asociadas al estilo de vida actual. (Wood et al.,
2003), es importante tener en cuenta este aspecto.

Por lo tanto, y recogiendo ambos aspectos de la preocupacion por parte de los
consumidores, se plantea como objetivo en este trabajo en caracterizar la calidad de la
grasa obtenida bajo dos sistemas de produccion de carne de vacuno, ecoldgico y
convencional.

MATERIAL Y METODOS

Los sistemas de produccién estudiados fueron: el sistema ecoldgico en la dehesa extremena
(65 animales), segun el Reglamento de Produccién Ecologica (Reglamento (CE) 834/2007)
y el sistema convencional (70 animales) en corrales de engorde con pienso concentrado "ad
libitum".

Los terneros pertenecientes a razas de vacuno tipicas de la dehesa: Retinta, Avilefia y
Morucha. Los terneros se destetaron a la edad de 6-7 meses y comenzaron su periodo de
engorde segun los sistemas de produccion planteados. Una vez alcanzado el peso de
sacrificio medio de 450-500 kg, se sacrificaron y tras 24 h de reposo en camara de frio, se
extrajo el masculo Longissimus thoracis tanto de las canales procedentes del sistema de
producciéon convencional como del ecolégico. De esta pieza se extrajo la grasa
intramuscular por el método descrito por Bligh y Dyer (1959) y posteriormente se procedi6 a
la metilaciéon de &acidos grasos siguiendo el método descrito por Morrison y Smith (1964). El
perfil de acidos grasos se realiz6 por cromatografia de gases utilizando el modelo Varian
3900 con detector de ionizacién de llama. La temperatura del inyector era de 230°C y la del
detector de 240°C. La columna utilizada fue DB-23 (60 m x 0,25 mm x 0.25 micrémetros de
espesor del capilar). El gas portador fue el nitrégeno con una presién de 23.5 psi. El
programa de temperatura del horno fue como el que sigue: 8-140 a 20°C min; 140 -225 a
3°C min y manteniéndose a 225°C durante 15 minutos. El flujo de la columna de 1ml/min.
Los cromatogramas fueron procesados usando el Varian Start Workstation 6.0.

El analisis estadistico de los datos se realiz6 usando el General Linear Model Procedure del
paquete estadistico SAS (SAS, 1988).
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RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de grasa intramuscular asi como el perfil de acidos grasos del musculo
Longissimus thoracis procedente de terneros en sistema de produccion ecologica y
convencional se muestran en la Tabla 1.

Los terneros en condiciones de produccién ecoldgica, alimentados basicamente con pasto,
tuvieron menor porcentaje de grasa intramuscular que los que fueron engordados en el
sistema convencional (Garcia-Torres et al., 2002, Blanco et al. 2005, Serra et al., 2004,
Realini et al., 2004). Similares resultados mostraron Muir et al. (1998) and Zea and Diaz
(1990) al comparar los sistemas de produccién ecoldgica y convencional. Este resultado
estqd acorde con los sistemas de engorde planteados puesto que en el sistema de
produccién ecolégica, la mayor parte del alimento proviene de los recursos naturales y
ademas hay mayor gasto energético debido al ejercicio fisico que los animales realizan en
busca de alimento

Estos resultados concuerdan con los hallazgos de otros autores (Realini et al 2004, Varela
et al, 2004). Los resultados obtenidos en cuanto al perfil de acidos grasos indican que los
acidos grasos mayoritarios son el acido oleico (C18:1), el palmitico (C16:0), el estearico
(C18:0) y el linoleico (C18:2). Estos resultados estan de acuerdo con los encontrados por
otros autores para la carne de lomo de vacuno (Realini et al. 2004; Varela et al., 2004;
Westerling and Hedrick, 1979). No se hallaron diferencias significativas en el perfil de &cidos
grasos en funcién de los sistemas de produccion sefialados. Aunque autores como Walshe
et al. (2006) obtuvieron este mismo resultado al comparar el sistema de produccion
ecoldgico con el convencional otros como Realini et al. (2004) hallaron mayores porcentajes
de C14:0, C16:0, C16:1 y C18:1 en los terneros engordados en sistema convencional que
en animales que se engordaron a pasto.

Tanto el ratio SFA como el PUFA:SFA fueron similares en los terneros producidos en ambos
sistemas productivos. Los valores de PUFA:SFA estuvieron alrededor de 0.45, dentro de las
recomendaciones hechas por el Departamento de Salud de Londres (2004).

En conclusion, aunque la carne de lomo de terneros engordados en sistema de produccion
convencional tiene mayor porcentaje de grasa intramuscular que los engordados en sistema
de produccién ecoldgica, el perfil de acidos grasos, es decir la calidad de la grasa, no varia
en funcién de los sistemas de produccion.

Tabla 1. Valores medios y error estandar del % de contenido en grasa intramuscular y perfil
de acidos grasos del musculo Longissimus thoracis de terneros en sistema de produccion
ecolégico y convencional.

Ecoldgico Convencional Significancia
% Grasa Intramuscular 1,0840,07 1,38+0,05 o
C14:0 2,1040,64 2,22+0,74 ns
—_ C16:0 23,76+2,55 24,06+2,80 ns
2 C16:1 2,43+1,37 2,39+0,88 ns
8 Cc18:.0 15,90+2,45 16,60+2,03 ns
b2 C18:1 35,27+4,69 35,53+4,07 ns
0] Cc18:2 13,7114,84 13,02+4,57 ns
8 C18:3 1,88+1,74 1,77+1,85 ns
ke} C20:0 0,85+0,45 0,79+0,45 ns
<(.:) C20:4 4,08+1,94 3,62+1,74 ns
3 SFA 42,63+0,44 43,66+0,42 ns
= MUFA 37,70+0,63 37,90+0,60 ns
o PUFA 19,67+0,89 18,43+0,85 ns
o n-6:n-3 ratio 16,09+1,67 18,72+1,64 ns
PUFA:SFA 0,47+0,20 0,43+0,20 ns

*** p<0.001; ns p>0.05. SFA: Total saturated fatty acids;
PUFA: Total polyunsaturated fatty acids; MUFA: Total monounsaturated fatty acids;
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EFFECT OF ORGANIC AND CONVENTIONAL SYSTEMS ON LIPID COMPOSITION OF
LONGISSIMUS DORSI OF BEEF CATTLE

ABSTRACT.

Over the last few years, organic farming has rapidly developed in the EU and consumers are
not only worried about production systems, but also about increasing consumption of foods
rich in saturated fatty acids. In this study, organic (O, n=65) and conventionally (C, n= 70)
beef cattle were reared until mean liveweight 450-500 kg. The effect of production systems
on the lipid composition of intramuscular fat from muscle Longissimus thoracis) was studied.
Intramuscular fat content was lower in the muscle of O- compared C-cattle. Composition of
fattening acids in Longissimus thoracis, values were similar (p>0.05) between organic- and
conventional-animals.

Keywords: organic meat; beef; fatty acids.
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