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Grasa bovina con un perfil de acidos grasos mejorado:
bajo contenido de grasas saturadas y alto de

CLA cis-9, trans-11

INTRODUCCION

Con el objetivo de reducir el riesgo de contraer
enfermedades cardiovasculares la Organizacion
Mundial de la Salud recomienda reducir el consu-
mo en total de grasas, especialmente las grasas
saturadas (WHO 2003). En el mismo sentido la
OMS recomienda incrementar el consumo de aci-
dos grasos poli-insaturados (AGPI) n-3 y mante-
ner la relacion de AGPI dietarios n-6: n-3 por
debajo de 4. Si bien el pescado es la principal
fuente dietaria de AGPI n-3, en paises como la
Argentina donde el consumo per capita de pesca-
do es bajo el aporte que realiza la carne vacuna
adquiere especial relevancia; especialmente si la
carne producida en sistemas pastoriles (McAfee
et al. 2011).

La grasa de animales provenientes de siste-
mas pastoriles se caracteriza por tener una mayor
proporcién de AGPI n-3 que la de animales prove-
nientes de otros sistemas de engorde y por tener
una relacion AGPI n-6: n-3 cercana a 2 (Daley et al.
2010; Schor et al. 2008). Este tipo de grasa pre-
senta, ademas, una proporcion relativamente alta
del acido linoleico conjugado (CLA) cis-9, trans-11
(Schor et al. 2008); el que presentaria propieda-
des anti aterogénicas y anti carcinogénicas
(Bhattacharya et al. 2006). Sin embargo, a pesar
de estas caracteristicas benéficas de la grasa
vacuna proveniente de sistemas pastoril, al igual
que en aquella proveniente de otros sistemas de
produccién, su proporcion de acidos grasos satu-
rados es relativamente alta.
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La baja relacion AGPI n-6: n-3 en la grasa de
animales provenientes de sistemas pastoriles
estd asociada a la también baja relacion entre
estos acidos grasos que existe en su dieta
(pasto). En tanto que su mayor proporcion de CLA
cis-9, trans-11 en la grasa respecto a la de anima-
les provenientes de sistemas de alimentacién a
base de concentrados se le atribuye a la mayor
produccién ruminal del acido vaccénico trans-11
(TVA) con dietas fibrosas (Sackmann et al. 2003).
El TVA producido en el rumen es luego utilizado
en el tejido adiposo por la enzima stearoyl CoA
desaturasa (SCD) para generar el CLA cis-9, trans-
11 (Sackmann et al. 2003). A diferencia de lo que
ocurre en sistemas de alimentacién a base de
concentrado donde la principal limitante para la
sintesis de CLA cis-9, trans-11 es la disponibilidad
del precursor, en sistemas pastoriles la principal
limitante es la conversion de TVA a CLA cis-9,
trans-11 en el tejido adiposo por una menor res-
tringida actividad de la enzima SCD (Daniel et al.
2004; Duckett et al. 2009).

La enzima SCD es también responsable de la
conversion de acidos grasos saturados (AGS; aci-
dos palmitico y estearico) a acidos mono-insatu-
rados (AGMI; acidos palmitoleico y oleico). A dife-
rencia de los acidos grasos saturados los mono-
insaturados, disminuirian el nivel de colesterol
plasmatico (Matthan et al. 2009; Ulbricht y
Southgate 1991). Es asi que una mayor actividad de
la enzima SCD en animales en pastoreo seria dese-
able tanto para incrementar la conversién de con-
version de TVA a CLA cis-9, trans-11, como para



reducir las proporciones de acidos grasos satura-
dos. De esta forma se obtendria grasa vacuna con
mejores propiedades para la salud: baja relacién
AGPI n-6: n-3, alta proporcion de CLA cis-9, trans-11
y baja proporcion de AGS totales.

Existen evidencias de que la actividad de la
enzima SCD seria mayor en vaquillonas que en
toros (Barton et al. 2011) o que en novillos
(Zembayashi et al. 1995). Por otra parte, Turk y
Smith (2009) observaron que existiria una gran
variabilidad en la actividad de la enzima en los
distintos depdsitos grasos del animal. El presente
trabajo evalda la composicién de acidos grasos
de tres tejidos grasos de vaquillonas y novillos
con el objetivo principal de determinar si el perfil
de acidos grasos de bovinos en pastoreo puede
ser mejorado seleccionando una categoria de ani-
males y determinados depésitos de grasa con
mayor actividad de la SCD.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron 19 vaquillonas y 20 novillos
Aberdeen Angus provenientes del rodeo cria
experimental del INTA Balcarce que fueron recria-
dos y engordados en un sistema pastoril, ocasio-
nalmente los animales fueron suplementados con
silaje de maiz segln la disponibilidad pastura.
Los animales de ambos sexos se faenaron el
mismo dia en un frigorifico comercial cuando el
peso vivo medio alcanzé los 400 kg. A las 72 h
pos-mortem se tomaron muestras de tres depési-
tos grasos de las carcasas: grasa subcutanea de
la region del pecho (PECHO) y de la region dorsal
a la altura de la 12da costilla (DORSAL) y una
muestra de grasa intermuscular (INTER) obtenida
de la region a ventral y lateral del bife angosto
(costillas 9-12). Las muestras obtenidas se enva-
saron al vacio y se conservaron a -20 2C hasta el
posterior analisis de acidos grasos. Las muestras
fueron liofilizadas y luego trans-metiladas (Park y
Goins 1994). Los metil-esteres de acidos grasos
fueron separados por cromatografia gaseosa.

Los datos obtenidos fueron analizados bajo un
diseno completamente aleatorizado con arreglo
factorial de 2 x 3; SEXO, DEPOSITO GRASO y su
interaccion se incluy6é en el modelo como efecto
fijo, en tanto que el animal se incluyé como efec-
to aleatorio. Se realizaron correlaciones y regre-
siones entre las variables de interés.

RESULTADOS

Acidos grasos saturados. La proporcién de
AGS totales en la grasa del pecho fue 21% menor
que en la grasa subcutanea dorsal y 29% menor
que en la intermuscular (P<o,05; Cuadro 1). Por su
parte, la proporcién de C18:0 fue 41y 58% inferior
en PECHO que en DORSAL e INTER, respectiva-
mente, y las de C16:0 y C14:0 fueron un 10y 13%
inferiores en PECHO que en los otros dos tejidos
grasos evaluados, respectivamente. En tanto que
la proporcion de AGS totales fue un 6% inferior en
la grasa de las vaquillonas que en la de los novi-
llos y la de C18:0 fue un 15% inferior.

Acidos grasos mono-insaturados. Entre los
tejidos de grasa evaluados las mayores las pro-
porciones de AGMI totales e individuales se
observaron en PECHO y las menores en INTER.
Asi, la grasa de pecho present6 un 15y 24% mas
de AGMI totales que la grasa subcutanea dorsal y
la intermuscular, respectivamente. A su vez, la
proporcién de AGMI totales fue un 5% mayor en la
grasa de las vaquillonas que en al de novillos. En
tanto que las proporciones de C18:1 cis-9, C16:1
cis-9, y C14:1 cis-9, fueron un 4, 10 y 14% mayores
en vaquillonas que en novillos, respectivamente.

Acidos grasos poli-insaturados (AGPI). Como
se esperaba, por trabajar con tejido graso y no
muscular, no se encontraron diferencias en la pro-
porcidbn de AGPI totales asociadas al depésito
graso ni al sexo (P>0,05). La relacion AGPI n-6:n-
3 fue mayor en DORSAL que en los restantes
depésitos grasos evaluados (P<o,05) y en las
vaquillonas que en los novillos (P = 0,01).

TVA y CLA cis-9, trans-11. Si bien la grasa de
pecho presentd la menor proporcion de TVA de
los tres tejidos evaluados, su proporcion de CLA
cis-9, trans-11 fue 37 y 51% mayor que en la grasa
subcutanea dorsal y la intermuscular. A pesar de
presentar similares niveles de TVA, la proporcién
de CLA cis-9, trans-11 fue un 15% mayor en la
grasa de vaquillonas que en la de novillos.

DiscusiON

Los resultados del presente trabajo evidencian
la posibilidad de mejorar la calidad de la grasa
mas alld de lo que se pueda lograr a través de
estrategias nutricionales y de mejora genética. En
concordancia los observado por Zembayashi et al.
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(1995) al comparar novillos y vaquillonas termina-
dos con dietas a base de concentrados; en el pre-
sente trabajo se observd que en condiciones de
terminacién pastoril la grasa de vaquillonas apor-
taria una menor proporcion de AGS totales y una
mayor de AGMI que la de novillos. Asi la relacion
AGMI totales: AGS totales fue un 13% superior en
las vaquillonas.

En el presente trabajo también se observé una
mayor proporcion de CLA cis-9, trans-11 en la
grasa de vaquillonas que en la de los novillos
engordados. Barton et al. (2011) obtuvo similares
resultados al comparar la composicién de la grasa
subcutanea (dorsal) de vaquillonas y toros ali-
mentados con dietas a base se silaje. En ambos
trabajos se observd que una mayor proporcion de
TVA fue convertida a CLA cis-9, trans-11 en las
vaquillonas. En el trabajo de Barton et al. (2011)

se determind una mayor concentracién de ARNm
de la SCD en vaquillonas que en mayor. De esta
manera la mayor proporcion de MUFA y mayor
conversion de TVA a CLA cis-9, trans-11 se explica-
ria por una mayor actividad de esta enzima en las
vaquillonas. La relacion acido palmitoleico: acido
estearico ha sido propuesta como un indicador de
la actividad de la SCD (Turk y Smith 2009); los
resultados obtenidos en el presente trabajo tam-
bién indicarian mayor actividad de esta enzima en
vaquillonas en pastoreo que en novillos. La mayor
actividad de la SCD en vaquillonas permitiria (a)
compensar menor actividad de la enzima que se
observa en animales en condiciones de pastoreo,
y (b) obtener un mayor incremento de la propor-
cién de CLA cis-9, trans-11 cuando se utilizan dis-
tintas estrategias de alimentacién para incremen-
tar la produccién ruminal de su precursor en con-

Cuadro 1. Composicion de dcidos grasos en distintos depdsitos grasos de vaquillonas y novillos recriados y terminados a

pasto.
Tejide graso ! Sexo sD P-valua
o
o 4 o g E o
= o Frt C oo
item® = o E VAQ | NOV 2 = 8 U
Lid L oy
[ ) = o o o
B &
¥l T2 TH TG 110 114

C18:0 2203"| 2564 " | 2529" | 2437 | 2484 | 1327 [ =0001 | 0203 | 0004
180 771 | 13215 843" | 1291 1412 | 2048 | <0001 | <0001 | 0130
AGS totales 3353°| 4230" | 4745 | 3970 | 4220 | 2483 | <0001 | =0,001 | 0807
C16:1 n-T 7ETY | 481" | 320% | 5.50 485 | 0,957 | =0,001 | 0015 | 0.834
CA8:1 cizg 4168%| 3797 | 3543 ° | 3914 | ATSR | 1732 | <0001 | <0001 | 0248
AGMI lotales F426%| 4603 " | 41,00° | 4842 | 4577 | 2544 [ =0001 | <0001 | 0513
AP otales 1.56 1,52 1,54 1.49 1,58 | 0178 | 0146 | 0075 | 0891
CA8:1 frans-11 156 | 220 | 26t | 204 220 | oyor | <0001 | 0484 | 047G
CLA éis-9, trans-11 | 0847 | 055" | 046" | 0.72 061 | 0,193 | <0001 | 0043 | 0.2583

Coeficientes
AGPI o6 n-3 170" 185" i,70° 1.83 167 0,218 | <0001 | 0,041 0.26%
MUFA: SFA 163°% | 110" | opga’ 1.28 1,13 | 0135 | =0,001 | 20001 | 0.245
C16:1 n-7: C18:0 1077 | 038" | 049" | o6 0,48 | 0216 | <0001 | 0007 | 0.295
CLA cied, frans- | ness | pa2gv | pia® | 0408 | 0224 | 0,090 | <0001 | <0001 | 0,014

17 C18:1 trans-11

1PECHO, grasa subcuténea de la region del pecho; DORSAL, grasa subcutanea de la region dorsal a la altura de la 12da costilla;
INTER, de grasa intermuscular de la region a ventral y lateral del bife angosto (costillas 9-12).

2 AGS totales, acidos grasos saturados totales; AGMI totales, acidos monoinsaturados totales; AGPI totales, acidos poliinsaturados
totales; CLA cis-9, trans-11, acido linoleico conjugado cis-9, trans-11

a,b,¢ |etras diferentes en una misma fila representan diferencias significativas (P<o0,05)
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diciones pastoriles.

Mas alla de las diferencias observadas entre
vaquillonas y novillos, la mayor variacién en la
composicién de acidos grasos de estuvo asociada
al tejido graso considerado. Al igual que lo reporta-
do por Turk y Smith (2009) con grasa de animales
alimentados con concentrados, la grasa subcuta-
nea de la region del pecho presenté una mayor acti-
vidad de la enzima SCD, lo que se reflej6é en una
marcada disminucion de la proporcién de AGS tota-
les, aumento de la proporciéon de AGMI totales y de
la conversion de TVA a CLA cis-9, trans-11respecto a
la grasa subcutanea de la regién dorsal y adn de
mayor magnitud respecto de la grasa intermuscular
de la regi6n del bife angosto.

Si bien se observaron diferencias en la rela-
cién AGPI n-6: n-3 entre los distintos dep6sitos de
grasay entre las categorias evaluadas, es de des-
tacar que en todos los casos la relacion AGPI n-6:
n-3 no fue superior a 2. De esta manera, a través
de la diferenciacién de la grasa, no solo por el sis-
tema de alimentacién en que fue engordado el
animal, sino también por su sexo y por el depési-
to de graso se podria obtener grasa con una rela-
cién de AGPI n-6: n-3 menor a 2, con un 1% de CLA
cis-9, trans-11, con tan solo 30% de grasas satura-
das y con hasta 55% de grasas mono-insaturada.
Esto permitiria generar productos elaborados que
contengan grasas con un perfil de acidos grasos
mas saludable para la salud humana otorgandole
a los mismos un valor agregado.

CONCLUSIONES

La grasa proveniente de vaquillonas termina-
das en sistemas pastoriles tiene un mejor perfil
de acidos grasos que aquella proveniente de
novillos de similar edad. Esto se debe su mayor
proporcién de acidos grasos mono-insaturados y
CLA cis-9, trans-11, y menor de acidos grasos satu-
rados. La clasificacion de la grasa vacuna segln
su ubicacidn en la carcasa permitiria obtener gra-
sas con perfiles de acidos grasos y, en consecuen-
Cia, caracteristicas diferentes. La composicion de
la grasa subcutanea de la regién del pecho de ani-
males de sistemas pastoriles permitiria generar
productos carnicos con un perfil de acidos grasos
mejorado (baja relacidn n-6: n-3, baja proporcion
de AGS y alta de AGPI y CLA cis-9, trans-11).
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