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Las carnes son reconocidas como excelentes fuentes de aminodacidos esencia-
les, minerales, como el hierro y zinc y vitaminas del grupo B. Sin embargo existe cierta
prevencion sobre el consumo de los lipidos que las acompanfan. Si bien inicialmente las
grasas saturadas y el colesterol eran los mas resistidos nuevos requerimientos se han
sumado, complicando el panorama.

Los lipidos dietarios han adquirido gran importancia por su aparente relacion con
las principales enfermedades del mundo actual, las cardiovasculares, ciertos tipos de
cancer, diabetes, obesidad, etc (Key, 1970; Ulbricht et al. 1991; Williams, 2000).

Los avances en las ultimas décadas en investigaciones sobre el efecto de los lipi-
dos dietarios en el desarrollo de diversas enfermedades han hecho tambalear algunos
conceptos e incorporar otros (Innis, 1996). Actualmente se aceptan una menor importancia
del colesterol dietario, diferencias entre los acidos grasos saturados (SFA) en sus efectos
hipercolesterolémicos, la necesidad de controlar el aporte de acidos grasos poliinsaturados
(PUFA) y de bajar la relacion n-6/n-3 y el consumo de acidos grasos trans, de aumentar
el aporte de antioxidantes naturales y de nutraceuticos como los isdmeros conjugados
del acido linoleico y del acido docosahexanoico (DHA).

El mensaje actual respecto al consumo de lipidos demanda entonces productos
con bajos niveles de grasa total y saturada, bajos niveles de colesterol, mayor aporte de
grasas monoinsaturadas cis y minimos aportes de monoinsaturadoas trans, cantidades
adecuadas de acidos grasos poliinsaturados de las familias n-6 y n-3, descensos de la
relacién n-6/n-3 y presencia de sustancias nutracéuticas (antioxidantes naturales, CLA,
DHA, etc).

Diversos estudios de intervencion y epidemiolégicos basados en poblaciones es-
pecificas han incorporado estas nuevas exigencias a cumplir por los lipidos dietarios. La
dieta mediterranea resalto la importancia de los acidos grasos monoinsaturados (AGMI)
y del consumo de antioxidantes. Se recomienda un aumento en el consumo de acidos
grasos monoinsaturados (AGMI) y poliinsaturados (AGPI) a expensas de los saturados
(AGS) (WHO, 1990). La dieta de los esquimales promovié la necesidad de incrementar
los acidos grasos n-3. El efecto benéfico de los AGPI de la familia n- 3 frente a numerosas
enfermedades es altamente deseable y se recomienda aumentar su concentraciéon en
los alimentos (Ej. leches y huevos enriquecidos en acidos grasos n-3).

Lipidos de origen animal

El bajo consumo de pescado en nuestro pais hace que las carnes, los lacteos y
los huevos contribuyan prioritariamente al aporte de lipidos de origen animal.

La posibilidad de modificar la cantidad y la composicién en acidos grasos de las
carnes y grasas animales hacia perfiles mas saludables mediante diversas alternati-
vas desarrolladas dentro del ambito de la produccidon de los mismos ha generado un
gran numero de investigaciones en el pais y en el extranjero (Enser (2000); French et

58

Veterinaria Cuyana



al.(2000); Garcia et al. (2000); Rondelli et al. (2003,
2004); Azcona et al. (2005); Descalzo et al (2005).
Estas investigaciones si bien tienen como finalidad
producir en forma rentable carnes sanas, nutritivas
y apetitosas han considerado como objetivo muy
prioritario que sus lipidos se adapten a las exigencias
nutricionales actuales y contribuyan asi a mejorar la
calidad de vida de las poblaciones. El sector de la
produccion animal permanece cada vez mas atento
a las demandas del sector de la salud respecto al
aporte de lipidos de sus productos.

Los lipidos provenientes de los animales para
carne estan distribuidos en la canal como depésitos
grasos perfectamente disecables y destinados a la
preparacion de diversos productos carnicos (chaci-
nados, hamburguesas, embutidos, etc) o en la parte
muscular (veteado). El aporte lipido de un trozo o
corte determinado de carne depende de factores
relacionados con el origen del animal, la especie, la
raza, el sexo, la dieta, el grado de engorde, etc. y
también con la funcion que desempenan dentro del
organismo animal los musculos que lo integran. Den-
tro de cada especie no todos los musculos presentan
iguales niveles de grasa intramuscular y el grado de
variabilidad entre ellos es importante y debe tenerse
en cuenta. Las cantidades presentes en las carnes
son generalmente bajas pues la seleccion por grasa
externa en animales para carne minimizo la cantidad
de grasa intramuscular afectando en muchos casos
su calidad pero haciéndola mas saludable, carnes
magras y al mismo tiempo mas rica en AGPI n-6 y
n-3. A medida que la cantidad de grasa intramuscu-
lar aumenta se incrementa el aporte de la fraccién
triglicérida, generalmente muy saturada mientras que
las fracciones mas polares, ricas en AGPI n-3 y n-6
permanecen relativamente constantes.

Las carnes de los monogastricos, cerdos y
aves, reflejan la composicion de los lipidos ingeridos
por el animal y son por lo tanto facilmente modifica-
bles. Los lipidos de rumiantes en cambio sufren un
proceso de biohidrogenacién en el rumen (Harfoot y
Hazelwood, 1997) que convierte los acidos linoleico
(C18:2 n-6) y linolénico (C18:3 n-3) de granos y
pastos en un acido graso saturado, pero afortuna-
damente no hipercolesterolémico, el acido estearico
(C18:0). La biohidrogenacion ruminal es muy eficien-
te pero pequefas concentraciones de C18:2 n-6 y
C18:3 n-3 escapan a la misma y se depositan en los
lipidos carnicos como tal y como sus principales me-
tabolitos superiores, los acidos araquidoénico (C20:4
n-6), EPA (C20:5 n-3), DPA (C22:5) y DHA (C22:6
n-3). Esto hace que estas carnes sean fuente de
acidos grasos altamente insaturados de las familias
n-6 y n-3 ausentes en los aceites comerciales ha-

bituales. El complejo proceso de biohidrogenacion
ruminal da tambien origen a productos intermedios
como los isémeros conjugados del acido linoleico
(CLA) de gran importancia actualmente por sus be-
néficos efectos biolégicos (Pariza et al. 2001). Los
CLA se presentan en la naturaleza en cantidades
variables en muchos alimentos pero la principal
fuente natural son la carne y la leche de rumiantes.
Numerosos efectos fisioldgicos son atribuidos a los
CLA (Ha et al. 1987; Pariza et al. , 2000). El término
CLA se usa genéricamente para describir una mezcla
de isébmeros geométricos y de posicion del acido
linoleico con dobles ligaduras en las posiciones 8 y
10,,9y 11y 10y 12 0 11 y 13. Cada uno de dichos
isdbmeros pueden presentar configuraciones geomé-
tricas cis-trans, trans-cis, cis-cis o trans-trans (Eulitz
et al. 1999). Los CLA se forman en el rumen como
resultado de la incompleta biohidrogenacion del 18:2.
En el rumen los lipidos de la dieta son rapidamente
hidrolizados por accion de las bacterias ruminales
y los acidos grasos insaturados asi liberados son
biohidrogenados por microorganismos ruminales en
anaerobiosis (Kepler and Tove, 1969). Sin embargo
el proceso de biohidrogenacién no es completo y los
CLA pueden escapar de ella y ser absorbidos del
tracto intestinal. Si bien los CLA son varios isdmeros,
el predominante es el cis-9, trans 11, el cual constitu-
ye 80 a 90% de los CLA totales presente en lipidos
de la carne y leche de rumiantes (Parodi, 1977). El
cis-9, 11-trans presente en los dichos lipidos se ori-
gina por la accion de las bacterias ruminales como
un intermediario en la biohidrogenacién del C18.2
o por sintesis en el tejido adiposo por accion de la
delta 9 desaturasa de otro producto intermediario
de la biohidrogenacion ruminal el trans-11 18:1.
Bajo ciertos tipos de dietas, concentrados con alta
energia o dietas bajas en fibras el perfil de los CLA
puede alterarse y aumentar las concentraciones de
otro isdbmero el trans—10, cis-12.

Lipidos porcinos

El efecto de los lipidos de la dieta en la com-
posicion de los lipidos de la grasa y carne porcina
ha sido profusamente estudiada pero casi siempre
buscando ventajas de tipo tecnoldgico (Ej. : produc-
tos mas estables, etc.) y sélo en los ultimos afios el
aspecto nutricional ha cobrado real importancia. La
industria de la carne necesita considerar el crecien-
te interés del consumidor por comer sano. Muchos
investigadores estan considerando las implicancias
nutricionales negativas de su consumo lo cual esta
afectando su imagen y por lo tanto su comercializa-
cién. El valor nutritivo de la carne puede ser mejorado
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y con el uso de antioxidantes el producto puede
conservar su calidad tecnoldgica.

Los niveles de colesterol no pueden ser
modificados en forma significativa por practicas de
produccién y si bien la importancia de la ingesta
dietaria de colesterol es muy cuestionada los niveles
presentes en la mayoria de las carnes permiten su
inclusion en dietas balanceadads(Garcia et al.,1995).
Las recomendaciones actuales limitan el consumo
diario de colesterol en no mas de 300 mg/diarios.

Si bien la cantidad de colesterol es dificil de
disminuir, la calidad y cantidad de los lipidos de las
carnes, muy especialmente las provenientes de
monogastricos como el cerdo, son posibles de ma-
nipular a través de los lipidos dietarios y proyectarlas
hacia perfiles nutricionales mas saludables. El cerdo
deposita la grasa de la dieta con muy ligeras modifi-
caciones y ello ha permitido por ejemplo incrementar
los AGMI y bajar los AGS. Los AGPl en ladietayenla
grasa de depdsito y en los lipidos intramusculares se
correlacionan perfectamente (Warnants et al. ,1996).
En grasa subcutanea de cerdos 6% de colza alta en
oleico o aceite de girasol bajan el grado de satura-
cion de 41-45% a 30-32% y una dieta con carne de
esos animales baja el colesterol sérico de hombres
(Skibsted, 1998). Resultados similares, 10% mas
de AGPI en grasa subcutanea fueron reportados
por Lauridsen & Sorensen (1998). La inclusién de
aceites vegetales aumenta la presencia de alfa-
tocoferol en tejidos y disminuye la susceptibilidad a
la peroxidacion de los lipidos. La presencia C18:3 n-3
en la dieta aumenta C18:3, C20:5y C22:5 n-3 en el
cerdo (Anh et al. , 1996). En productos basados en
carnes porcinas tradicionales de diferentes regiones
del norte de Europa se esta tratando de cambiar el
perfil lipido hacia un perfil mas mediterraneo o sea
mas saludable ( Skibsted, 1998).

Consecuentes con la necesidad de mejorar
el perfil nutricional de la carne de cerdo se realizan
numerosos estudios para incrementar su contenido
en AGPI n-3 bajando asi la relaciéon n-6/n-3. Dada
la importancia de los CLA tambien se trata de incor-
porarlos en la dieta y estudiar su deposicion en los
tejidos. La relativa facilidad para modificar la compo-
sicion lipidica en aves y cerdos permite generar en
sus carnes perfiles mucho mas saludables que los
tradicionales y es objeto de numerosas y exitosas
investigaciones en el pais y en el extranjero. El aporte
de semillas o aceites ricos en 18:3 —3 como el lino
y la chia permite incrementar en cerdos y pollos el
aporte de PUFA n-3 disminuyendo sensiblemente la
relacion n-6/n-3.

Es posible aumentar C18:3 n-3 y C20:5 n-3
en la medida que los niveles de aceite de lino en la

dieta se incrementan. Los resultados difieren entre
diversos investigadores debido a diferencias entre
estudios en los niveles de aceite de lino, tiempo de
suplementacion, y la relacién en la dieta entre C18:2
n-6/C18:3 n-3 debido a que ambos compiten por
la inclusion en los tejidos lipidos y por las enzimas
responsables de su desaturacion y elongacion.

La composicion en acidos grasos de la carne y
de la grasa porcina esta determinada por diversos fac-
tores relacionados con la etapa de produccién: raza,
sexo, peso y edad al sacrificio, grado de terminacion,
condiciones ambientales y en forma muy importante
por la composicion de los lipidos dietarios.

El empleo de la carne y grasa porcina en la
industria chacinera es muy importante y en conse-
cuencia los factores tecnoldgicos asociados a su
estabilidad frente al deterioro hidrolitico y oxidativo
son considerados muy especialmente en todos los
sistemas de produccién. El uso de antioxidantes
ayuda a corregir estas deficiencias en los productos
preparados pero exige estudios posteriores para
determinar las dosis adecuadas para los distintos
productos.

La grasa subcutanea del cerdo separada en
sus dos capas externa e interna presenta carac-
teristicas diferenciales segun la capa. Su calidad
tecnoldgica se establece de acuerdo a las concen-
traciones de 18:2 n-6. Niveles superiores al 12 %
son considerados en la CE como inconvenientes
al producir grasas blandas y muy susceptibles al
enranciamiento. Estudios del INTA han determina-
do amplias variaciones en el contenido de 18:2 n-6
desde 2-3% en cerdos criados con grasa de leche a
valores de hasta 28% en cerdos sometidos a tortas
oleaginosas mal desgrasadas. Valores recientes
(Garciay Silva, 2000) de grasas porcinas de diversos
origenes presentan generalmente valores entre 7- 12
% segun el sistema de produccion. La raza, pero no
el sexo, afecto significativamente, en ambas capas
de la grasa subcutanea de cerdos Duroc y Yorshire,
la composicion en acidos grasos y los indices de
actividad de la A 9 desaturasa y de las elongasas
involucradas en el metabolismo de los acidos grasos
monoinsaturados (Garcia et al. 2009).

El intento de aumentar el contenido en acidos
grasos monoinsaturados tambien ha sido exitoso.
Estas variaciones en el aporte lipido de las dietas
generan amplias diferencias en los niveles de los
distintos acidos grasos. Debido a los bajos niveles
de C18:3 n-3 presente en grasas porcinas provenien-
tes de nuestros sistemas de produccion la relacion
n-6/n-3 es en general mas alta de la recomendada.
La relacion P/S en cambio es muy cercana a los
valores recomendados.
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AGS, AGMI, AGPI, 18:2 n-6/18:3 n-3, % Gl y colesterol mg/100g
en el muasculo LD de diferentes marcas
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Los lipidos de carne porcina son mas comple-
jos y existe gran variabilidad en su calidad y cantidad
segun los diversos musculos de la canal (Garcia et
al. 1992,1993, 1995, 2000). Amplias diferencias entre
musculos del mismo animal en muchos parametros
de interés nutricional complican la informacion nutri-
cional y obligan a la industria a una categorizacién
de cortes (Garcia et al, 2000). La seleccién por es-
pesor de grasa dorsal ha llevado a una disminucion
notable en la cantidad de grasa intramuscular. En
la siguiente figura se presentan algunos valores
representativos provenientes de marcas lideres en
Bs As y Gran Bs As

CONCLUSIONES

Las investigaciones realizadas hasta el pre-
sente nos indican que es posible producir carnes
porcinas magras con un excelente contenido en
proteinas de buena calidad, hierro en su forma mas
asimilable, zinc, vitaminas del grupo B, con un aporte
de acidos grasos poliinsaturados n-6 y n-3 en las
cantidades recomendadas y con aportes importantes
de de sustancias nutraceuticas como los CLA, DHA,
antioxidantes naturales, etc.
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