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INTRODUCCION

A nivel mundial, los consumidores
cada vez mas se interesan por una dieta
saludable y sensorialmente atractiva.
En este sentido, la preocupacion por el
contenido y tipo de grasas de los productos
carnicos es creciente y el Uruguay no es
excepcion en estas tendencias globales. Si
bien la composicion en acidos grasos de
los lipidos de la carne porcina varia segun
lalocalizacion anatomica, el tipo genético,
el sexo y la alimentacion, entre otros
factores (Wood et al., 2008), es posible
modificar la cantidad y composicion
en dichos acidos grasos hacia perfiles
mas saludables que los tradicionales
(Nurnberg et al., 1998; Lopez Bote et
al., 2004; Monziols et al., 2007). Una
via factible de modificacion del perfil
lipidico de la grasa porcina es a través
de la dieta. Esta situacion es explicada
por la condicion de monogastrico de los
cerdos, ya que la composicion de &cidos
grasos de los lipidos tisulares refleja de
un modo mas o menos aproximado el
perfil de acidos grasos de los alimentos
ingeridos (Scheeder et a/, 2003; Martinez
et al, 2007).

Desde hace algln tiempo, en el
Uruguay se esta investigando en la
produccion de carne de cerdo para
consumo fresco con perfiles lipidicos mas
saludables, mediante la incorporacion de
pasturas en la dieta animal, asi como de
otros alimentos ricos en acidos grasos
insaturados, en sistemas de produccion
al aire libre (Echenique y Capra, 2006;
Capra et al, 2007).

Latradicion pastoril del Uruguay y sus
particulares condiciones agroecologicas,
permiten avanzar en esta estrategia sin
que los costos de produccion se eleven
significativamente, lo que mejora la
competitividad del sector. Teniendo en
cuenta lo anterior, se llevo adelante un
trabajo de investigacion, cuyo objetivo
fue evaluar el efecto de las pasturas sobre
la cantidad y composicion lipidica de la
grasa intramuscular en cerdos machos
enteros y castrados producidos al aire
libre.

MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con un total de 48 cerdos
(24 machos enteros y 24 castrados)
cruza Large White x Landrace x Duroc
Jersey criados al aire libre a partir de
los 26+2.4 kg. Estos fueron sometidos
a 4 tratamientos (n=12): T1. Macho
entero sin pastura, T2. Macho entero
con pastura, T3. Macho castrado sin
pasturas y T4. Macho castrado con
pastura. En todos se ofrecid una racion
ad libitum compuesta por maiz y soja,
fundamentalmente. Fueron utilizados
cobertizos moviles de madera de 102 de
area techada sobre parcelas delimitadas
con cerco eléctrico, de una superficie
de 800 m? y 300 m?, dependiendo del
tratamiento (con y sin acceso al pastoreo,
respectivamente).

La pastura -con dos anos de
sembrada-, estaba compuesta por trébol
blanco (Trifolium repens) y trébol rojo
(Trifolium pratense). Los cerdos fueron
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sacrificados a los 101+5 kg y se midio
en la linea de faena el espesor de grasa
dorsal (EGD), determinado a partir del
promedio del espesor obtenido en la
linea media de la hemicanal izquierda a la
altura de la dltima costilla y entre la tltima
vértebra lumbary primera sacra. A las 24
horas postmortem se separaron a nivel de
la 102 costilla de la media res izquierda
secciones de M. Longissimus thoracis,
con el fin de determinar posteriormente
porcentaje de grasa intramuscular (GIM)
y perfil lipidico de la misma. El contenido
de grasa intramuscular se obtuvo
mediante una extraccion cuantitativa tipo
método de Folch et al (1957), utilizando
una mezcla hexano isopropanol 3:2
(v/v) y el perfil lipidico se realizd por
cromatografia gaseosa de los ésteres
metilicos, obteniéndose éstos segln
técnica IUPAC 2.301. Los datos fueron
analizados utilizando el Proc. GLM del
paquete estadistico SAS.

RESULTADOS Y DISCUSION

El pastoreo no determin¢ diferencias
significativas a nivel del contenido de
grasa subcutanea y GIM, a diferencia de
lo hallado en otros trabajos (Bauza et al,
2003; Echenique y Capra, 2006), en los
que se senala que el caracter voluminoso
de la pastura como alimento actuaria
como un factor de restriccion de energia
en la dieta. Una restriccion energética
produce una disminucion en el contenido
de GIM de la carne, pero sobre todo da
lugar a canales porcinas con menor grasa



de cobertura (Engel et al, 2001; Williams,
2005). Sin embargo, si se verificaron
diferencias entre machos enteros y
castrados. Los primeros presentaron un
menor EGD y una menor infiltracion de
grasa a nivel del M. Longissimus thoracis
(Tabla 1), tal como es sefalado por
Walstra et a/ (1999) y Nold et a/ (1997).

En relacion a la composicion lipidica
del M. Longissimus thoracis (Tabla 2), el
acceso a pasturas determin6 una mayor
proporcion de Ac. a-linolénico (w3). Las
pasturas, dependiendo de las especies
que las componen, presentan en su perfil
lipidico entre un 33 y casi un 50% de Acido
o-linolénico (Garcia Martin 2001; Pérez et
al, 2008), por lo que dicho aporte se vio
reflejado en la composicion quimica de la
GIM. Esta es una ventaja desde el punto de
vista de la salud humana, ya que son muy
escasas las fuentes de alimentos ricos en
acidos grasos w3. Un incremento en la
proporcion de ese acido graso esencial es
por demas favorable nutricionalmente, ya
que es precursor de la serie metabdlica
w3 y algunas de las dietas occidentales
actuales sélo cubren un 50% de la ingesta
diaria de Ac. a-linolénico recomendada
(Bondia, 2007).

También el acceso a pasturas
determind un aumento en el contenido
de Ac. Estedrico en la GIM. Este Gltimo
pertenece al grupo de los dcidos grasos
saturados (SFA). El consumo de éstos se
asocia a un mayor riesgo cardiovascular,
al presentar efectos negativos sobre
el perfil lipidico plasmatico, por lo que
se recomienda evitar su ingesta. Sin
embargo, el C18:0 es una excepcion
dentro del grupo de los SFA, ya que se
ha demostrado que el consumo de éste
en particular no modifica negativamente
el perfil lipidico, por lo cual se lo ha
considerado como un acido graso
“neutro” en relacion a su efecto en la
salud cardiovascular (Valenzuela et al.,
2008).

Por otra parte, la condicion de
macho castrado o entero de los cerdos,
determind diferencias en la composicion
lipidica de la GIM, tanto a nivel de algunos
de los &cidos grasos monoinsaturados
(MUFA) y poliinsaturados (PUFA). Los
machos castrados presentaron mayor
porcentaje de Acido Oleico, mientras
que los enteros alcanzaron valores
significativamente superiores para los Ac.

Tabla 1.

Grasa de cobertura y grasa inframuscular a nivel del M. Longissimus thoracis
Entero | Castrado Sin Con S P SxP

Peso faena (kg) | 101.39 | 101.20 | 101.62 | 100.97 | NS NS NS
EGD (mm) 11.06 19.72 15.77 | 15.39 | 0.001 | NS NS
GIM (%) 2.76 3.39 2.91 3.22 0.05 | NS NS

Tabla 2.

Perfil lipidico de la grasa intramuscular a nivel del M. Longissimus thoracis
Entero | Castrado | Sin | Con CM P [CMxP

Miristico C14:0 1.18 1.17| 1.27] 1.07/0.033 | NS | NS | NS
Palmitico C16:0 24.06]  24.83| 24.32] 2451/ 0199 | NS | NS | NS
Palmitoleico G16:1 2.13 2.42| 2.28| 2.09) 0049 | NS | NS | NS
Estedrico C18:0 12.52 12.91| 11.81] 13.49| 0.269 | NS | 0.05 | NS
Oleico C18:1 34.60|  39.02| 37.41| 36.14| 0.736 | 0.05 | NS | 0.01
Linoleico G18:2 18.08]  13.85| 15.52| 16.62| 0.583 | 0.01 | NS | 0.01
a-Linolénico C18:3 0.56 0.61| 0.46] 0.68| 0.028 | NS | 0.01 | 0.01
Araquidénico C20:4 3.77 247 297| 3.48/ 0.220 | 0.05 | NS | 0.01
SFA 37.61 38.91| 37.40| 38.93| 0.410 | NS | NS NS
MUFA 37.20]  41.79| 40.26| 38.69| 0.788 | 0.05 | NS | NS
PUFA 22.76]  17.10] 19.46| 20.70| 0.750 | 0.01 | NS | NS

Linoleico y Araquidonico. A resultados
similares arribaron Nurnberg et a/ (1989) y
Cameron and Enser (1991). Asimismo, se
registro una interaccion entre la condicion
del macho y la pastura: con acceso a la
pastura, los machos enteros presentaron
una proporcion de PUFA adan mayor,
obteniendo valores de 21 y 4.6% para
C18:2 y G20:4, respectivamente. Por el
contrario, la proporcion de C18:1 en los
machos enteros fue menor con pasturas,
alcanzando solamente un 31.6%.
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