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INTRODUCCION

La Tudanca es una raza bovina autéctona de Cantabria productora de carne amparada bajo
la Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.) “Carne de Cantabria”. Segun el Anuario de
Estadistica Agraria Pesquera de Cantabria (2005), el nUmero de cabezas de raza Tudanca
en esta comunidad fue de 11.358, representando el 4,5 % en la distribucién de bovinos por
razas. Es una raza rustica, resistente y con una alimentacién basada en el pasto.

Las grasas de la carne no son s6lo uno de los principales determinantes en la palatabilidad,
determinando en parte la textura, jugosidad y el flavor del producto (Cafeque y Safiudo,
2005), sino que el perfil de los &cidos grasos que la componen afectan a la salud del
consumidor. En la calidad dietética de las grasas se consideran los siguientes acidos grasos
y sus relaciones: el contenido en acidos grasos saturados (SFA), monoinsaturados (MUFA)
y poliinsaturados (PUFA), la relacion PUFA/SFA, el acido linoleico conjugado (CLA: C18:2
c9,t11) y la relacién Q6/Q3. El incremento de grasas poliinsaturadas, una relacion Q6/Q3
inferior a cinco y un incremento en CLAs lleva a un producto mas saludable, desde el punto
de vista de la salud cardiovascular, anticancerigena, antiobesidad e inmunologica (Wong et
al., 1997). Algo que esta muy evidenciado en muchos estudios es que la relacion Q6/Q3
disminuye a medida que aumenta el consumo de pasto en los animales (Wood y Enser,
1997; French, 2000; Dios Moreno, 2000; Calvo Santalla, 2001; Noci et al., 2003; Varela et
al., 2004). Las grasas insaturadas ingeridas por los bovinos se biohidrogenan en el rumen
originando el acido trans-vaccenico (C18:1 11t), que posteriormente en el tejido adiposo y
debido a la enzima A® desaturasa se transforma en CLAs, de los cuales el que se encuentra
en mayor porcentaje es el isémero C18:2 cis9 trans11, siendo éste el de mayor importancia
biolégica. La Nacional Academy of Sciences of USA reconoce propiedades antitumorales a
los CLAs. En este trabajo se trata de comparar si existe diferencia significativa en los
parametros anteriormente considerados en dos categorias de ganado tudanco (afiojos y
terneros) para optimizar su manejo.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 8 animales bovinos Tudancos para cada categoria (8 afiojos y 8 terneros),
criados en Coo (Finca “La Jerrizuela”). El destete de los animales se realizé a los 6 meses y
el manejo posterior fue de cebo semiintensivo en el caso de ternera (10 meses) y cebo
intensivo en el caso de afojo (14 meses). La alimentacion suministrada a los afiojos fue de
heno y paja ad-libitum, concentrado de 717 kg, cebada 299 kg y a los terneros, heno 93 kg,
silo 197,5 kg, cebada 161kg y pienso 297 kg (expresados en ambos casos por animal), que
junto al sacrificio de los animales cumplieron las normas de la I.G.P. “Carne de Cantabria”.

La determinacion del perfil de acidos grasos de la grasa intramuscular se centrdé en el
musculo L. Thoracis, cuyos parametros de calidad dietética, segun Johnson (1975), tienen
buena correlacién con la de otros musculos. La extraccién de la grasa intramuscular se
realizé segun el método Bligh y Dyer (1959) descrito para la determinacion del perfil de los



acidos grasos y posterior metilacion segun el método de Morrison y Smith (1964). Para la
separacion de los acidos grasos se empled un equipo de cromatografia de gases Varian
3900 (Varian Instruments) equipado con una columna capilar CP-Sil 88 (Varian CP7489) de
100m x 0.25mm y un autosampler de Varian 8410.

Estadisticamente, para cada grupo se trabaja con dos muestras independientes de tamano
n=8 (una para afojos y otra para terneros) y se analizé si las medias de estas muestras
presentan diferencias significativas. Se empleé el andlisis estadistico estandar para
comparar la diferencia de medias es un test t de Student para muestras independientes,
hallando el nivel de significacion en cada uno de los casos. Para cada uno de los
parametros se considera la igualdad o no de varianzas muestrales segun los resultados del
test de Levene. Se consideraran los diferentes niveles de significacion, segun el valor sea
*** (p<0,001); ** (p<0,01); * (p<0,05); n.s. (p= 0,1), respectivamente. Se empleé el paquete
estadistico SPSS.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se muestran, en las dos primeras columnas, los estadisticos descriptivos (las
medias y desviaciones tipicas) de las ocho medidas de acidos grasos para cada una de las
categorias. En la ultima columna muestra el nivel de significacion de la comparacion de las
medias para los parametros relativos a los acidos grasos de la carne de afojo y ternera.

No se encontraron diferencias estadisticamente significativas en los SFA, MUFA, PUFA, n-6,
n-3 y PUFA/SFA (p= 0,1), pero si aparecieron diferencias significativas en la relacién de
omega 6/omega 3 (p<0,01) siendo inferior para la ternera con un manejo semiintensivo, lo
cual ratifica que en sistemas de alimentacién basados en forrajes se produce un aumento de
acidos grasos poliinsaturados del tipo omega 3 disminuyendo la relacion con los omega 6 y
situandose ésta relaciébn en los valores considerados como beneficiosos para la salud
humana (segun la OMS se recomienda una relacién omega6/omega3<5 ). Por el contrario
en el sistema de manejo intensivo (afojo), la relacion de omega 6/omega 3 fue superior por
la mayor presencia en la dieta de pienso. A su vez, la diferencia entre los CLA (p<0,05) esta
muy proxima a la significacidén siendo superiores para en manejo semiintensivo de la ternera
debido a el mayor contenido de acidos grasos poliinsaturados n-3 en la dieta asociado a una
mayor biohidrogenacién en el rumen que incrementa CLA en la carne.

Sefialar el antagonismo entre el bajo valor de acido linolénico C18:3 n-3 (altamente
significativo) y alto valor de acido linoleico C18:2 n-6 (significativo) en el afiojo y la ternera.
Siendo en este ultimo caso mayor el valor de acido linolénico debido a su manejo
semiintensivo.
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Tabla1.- Medias, desviacion tipica y nivel de significacion del analisis de varianza de los
acidos grasos de la carne de afojo y ternero.

Anojos Terneros Significacién

C6:0 0,04 +0,04 0,07+0,02 n.s.
C11:0 0,02 £ 0,01 0,02 £ 0,01 n.s.
C13:0 0,08+0,09 0,04 +0,02 n.s.
C14:0 13,71+£6,87 6,72+5,42 n.s.
C15:0 0,22+0,05 0,21+0,04 n.s.
C16:0 3529+351 382+3,35 n.s.
C17:0 1,32+0,5 0,93 £ 0,54 n.s.
Cc18:0 12,6 +2,28 14,62 + 1 n.s.
C20:0 0,06 £0,04 0,09+0,02 +

C22:0 0,08+0,02 0,07+0,03 n.s.
C23:0 0,01 £0,02 00,01 n.s.
C24:0 0,056+0,05 0,01+0,02 n.s.
SFA 63,3727 60,97 14,13 n.s.
C15:1 0,27+£0,08 0,23+0,05 n.s.
C17:1 0,29+0,34 0,67+0,79 n.s.
C18:1 n-9t 1,32+0,43 0,56+0,18 *

C18:1n-9c  28,52+3,14 30,64 +2,96 n.s.
TVA t11 1,32+1,3 0,29+0,2 n.s.
MUFA 31,72+3,73 32,38 £ 3,02 n.s.
C18:2 n-6t 0,02 £+ 0,01 0,03 £ 0,01 n.s.
C18:2 n-6¢ 3,18+0,72 2,24 +0,57 *

C18:3n-6 0,01 £ 0,01 0£0 n.s.
C20:3 n-6 0,02 + 0,01 0,02 £ 0,02 n.s.
C20:4 n-6 0,26 +0,27  0,35+0,27 n.s.
n6 3491083 2,64+0,78 n.s.
C18:3n-3 0,19+0,02 0,34+0,06 i
C20:3n-3 0,15+0,14 0,14 +0,1 n.s.
C20:5n-3 0,04+0,02 0,05+0,01 n.s.
C22:6 n-3 0,08 £0,14 00 n.s.
n3 0451014 0,53+0,15 n.s.
CLA c9 t11 0,1+0,02 0,13%0,03 +

PUFA 4,04 £ 0,92 3,3+£0,93 n.s.
n6/n3 8,1612,24 4,96+0,63 *

PUFA/SFA 0,06 * 0,01 0,05 % 0,01 n.s.

*** (p<0,001); ** (p<0,01); * (p<0,05); + (p<0,1); n.s. (p= 0,1)



