EFECTOS DE DIFERENTES SISTEMAS PRODUCTIVOS SOBRE CARACTERISTICAS
NUTRACEUTICAS DE LA CARNE DE CERDO

Franco R.; Brunori J.; Basso L.; Campagna D.; Silvia P. Mois4, S.
EEA INTA Marcos Juarez. Ruta Provincial 12 km 2 (CP 2580) e-mail: rfranco@mijuarez.inta.gov.ar

INTRODUCCION:

El creciente interés de los consumidores
por la calidad de los alimentos, ha logrado
instaurar nuevos conceptos como el denominado
“alimento funcional”. Entre ellos, se incluyen
aquellos que en su composicidn quimica poseen
niveles terapéuticos de metabolitos con
propiedades farmacolédgicas benéficas para la
salud humana, conocidos como sustancias
nutracéuticas. Entre éstas se encuentran los
isémeros del acido linoléico conjugado (CLA), los
acidos grasos omega 3, los acidos grasos omega
6 y una relacion adecuada entre ambos (Q6/Q3).
Una de las formas de lograr modificaciones en la
composicién y en los niveles de éstos éacidos
grasos en la carne porcina, podria basarse en la
incorporacion de precursores en la dieta del cerdo
a través de los alimentos ofrecidos, durante el
periodo de recria y terminaciéon de los animales.
El objetivo de éste trabajo fue evaluar el impacto
de distintos sistemas productivos sobre las
caracteristicas nutracéuticas de la carne
producida en ellos
MATERIALES Y METODOS

La experiencia se llevé a cabo en la
Estacion Experimental Agropecuaria del INTA
Marcos Juarez donde se compararon tres
tratamientos, representando los  sistemas
productivos: el tratamiento 1 (T1) consistié en un
sistema de recria y terminacion en confinamiento,
el tratamiento 2 (T2) fue un sistema de recria y
terminacién al aire libre sin acceso a pasturas, y
el tratamiento 3 (T3) se correspondié con un
sistema de recria y terminacién al aire libre con
acceso a pasturas. Alcanzado el peso de faena,
los animales fueron sacrificados y procesados en
la planta frigorifica donde se obtuvieron las
muestras de tejidos para su posterior analisis
bioquimico. Estas se obtuvieron del musculo
Longissimus dorsi a nivel de la 102 costilla, se
identificaron y conservaron a -20° C hasta su
analisis. Se determinaron los perfiles de acidos
grasos con cromatografia de los ésteres
metilicos, a partir de un extracto de grasa
intramuscular obtenido por el método de Folch et
al. (1957)

RESULTADOS Y DISCUSION

Al analizar el perfil de acidos grasos de la
grasa intramuscular, se encontraron diferencias
significativas en la cantidad de CLA, omega 3 y
también en la relacion omega 6/omega3, (tabla
1). Los resultados de los analisis quimicos de la
grasa intramuscular, muestran caracteristicas
favorables en los acidos grasos relacionados con
la calidad nutracéutica del producto en el T3,
donde aquellos animales bajo el sistema
productivo que ofrece alimento balanceado ad
libitum, méas el consumo voluntario de pasturas,

reciben una dieta final con un perfil de acidos
grasos mejorado, con una relacion Q6/Q3 mas
cercana a uno y una mayor cantidad de Q3 lo que
daria como resultado, wuna carne con
caracteristicas diferenciales, ya que el cerdo
deposita la grasa consumida con muy pocas
modificaciones segun los trabajos de De Vries et
al. (1997) y Lépez et al. (2004b). Por otra parte,
las condiciones ambientales prevalecientes en el
T2 (sistema al aire libre sin pasturas) en relacion
al Tl (sistema en confinamiento) no fueron
suficientes para generar modificaciones en las
caracteristicas bioquimicas de la carne producida.
Esto sugiere que el aporte de la pastura
consumida, explicaria las diferencias entre el
producto obtenido en el T3 y el producto obtenido
enel Tly T2

Tabla 1 Perfil de &cidos grasos de la carne en los tres
tratamientos

ACIDOS GRASOS (mg/100mg) T1 T2 T3
Ac. Grasos saturados totales (AGS) 40,08 a 39,44 a 39a
,(A:A(\:é(;)rasos polinsaturados totales 1447 a 1521a 1349 a
,(Bx:éar)asos monoinsaturados totales 4545 a | 4535a 47162
Ac. Linoleico (AL) Q6 10,63 a | 11,28 ab 9,32 b
Ac. Linolénico (ALN) Q3 0,47 a 0,50 ab 0,57 b
Ac. Araquiddnico (AA) Q6 2,03a 223a 192a
Eicosapentaenoico (EPA) Q3 0,11a 0,09 a 0,19b
Docosahexaenoico (DHA) Q3 0,04 a 0,05a 0,06 a
Ac. Linoleico Conj. (CLA) 011a 0,11 a 0,29 b
Omega 6 14,30 a 15,00 a 1291 a
Omega 3 0,74 a 0,75 a 0,95 b
Relacion Q6/Q3 19,87 a | 20,41a | 14,03 b

Dentro de filas, letras distintas indican diferencias significativas

(p<=0,05) i
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