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RESUMEN

Se utilizaron 63 cerdos Ibéricos y cruzados Ibérico x Duroc 50%, hembras y machos castrados. Durante la recria, que comenzé con un
peso corporal en el rango de 40.4 a 58.5 kg, estos animales estuvieron sujetos a un régimen alimentario en el que se les suministraron
niveles variables de suero fresco de queso. Con posterioridad, durante el cebo, (95-105 kg), todos los animales fueron alimentados ad
libitum con una dieta Gnica basada en cereales y granos, rica en aceite de girasol con alto contenido en acido oleico. Se obtuvieron
muestras de grasa subcutanea de todos los animales mediante biopsias hechas cada 30 dias durante seis meses.

Durante la recria se encontré un aumento en el contenido de acido caprico (C 10:0) que desaparecié durante la fase de cebo. El andlisis de
componentes principales revel6 que la varianza pudo ser explicada casi exclusivamente (70.3, 22.2 y 5.6%) por los acidos oléico (C 18:1),
linoléico (C 18:2) y palmitico (C 16:0). El perfil de los acidos linoléico y oléico fueron predominantes en la grasa subcutanea durante fase de
cebo.

En este experimento se confirmo6 que los perfiles de acidos grasos de la grasa corporal de los cerdos Ibérico, particularmente en
la grasa subcutanea, pueden modificarse de acuerdo con la fuente de grasa suministrada en la dieta durante las etapa final del engorde de
los animales alimentados previamente durante la recria con niveles variables de suero fresco de queso.
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NUTRITIONAL MANIPULACION OF SUBCUTANEOUS FAT IN IBERIAN PIGS DURING FATTENING AND FINISHING. PRELIMINARY
NOTE

SUMMARY

A total of 63 Iberian and iberian x Duroc pigs, castrated males and females weighing on average 40.4 to 58.5 kg were fed during fattening
with graded levels of whey, and afterwards from 95105 kg, they were fed ad libitum with a unique diet based on cereals and grains, enriched
with girasol oil high in oleic acid. Samples of subcutaneous fat were obtained during six month by biopsies conducted every 30 days in all
animals to study the evolution of fatty acid profile in the evaluated animals.

An increase in capric acid (C 10:0) content was found during the fattening stage, which disappeared during the subsequent finishing phase.
The analysis of main components revealed that variance was explained mainly (70.3, 22.2 and 5.6%) by oleic acid (C 18:1), linoleic acid (C
18:2) and estearic acid (C 18:0). The profile of linoleic and oleic acids was predominant in subcutaneous fat during the finishing state of the

animals.

It was confirmed that the profile of fatty acids of body fat from pigs, particularly the subcutaneous fat, may be modified according to the
source of fat supplied in the diet during the final stages of fattening and finishing in pigs.
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INTRODUCCION

La camne de cerdo se ha ligado con enfermedades
cardiovasculares, sobre todo por los niveles de colesterol en su
carne (Wood 1984; Enser 2001), pero en el cerdo
aproximadamente el 70% del total la grasa se localiza en el
tejido adiposo subcutaneo (Lebret y Mourot 1998; Maw et al
2003).

Los animales monogastricos modifican escasamente con la
digestion los acidos grasos ingeridos en la dieta; asi, la
composicion de los acidos grasos de su grasa corporal es en
gran medida el resultado de la composiciéon de la grasa de la
dieta (Henry 1977; Wood 1984; Lebret y Mourot 1998), por lo
que usando aceites o subproductos con alto contenido en acido
oleico, se puede incorporar este u otro acido graso y modificar el
perfil de la composicién grasa (ver Gonzalez et al 2006).

El suero lacteo se ha venido utilizando en muchos lugares
principalmente en alimentacion de cerdos, mostrando un alto
valor bioldgico (Bertol et al 1993; Lépez et al 2007), eliminando
asi la necesidad de su vertido al drenaje y evitando su alto poder
contaminante. Sin embargo, se ha usado poco en cerdos
Ibérico.

Como se conoce, en la crianza de cerdos Ibérico, la fase de
recria abarca aproximadamente 12 semanas, cuando los
animales estan entre 40-60 kg y 80-100 kg de peso corporal,
mientras que la fase de cebo es la ultima en el engorde o
finalizacion de los cerdos con concentrados, dura también unas
12 semanas, y va desde 80-100 kg hasta 150-170 kg de los
animales (Benito et al 1992; Benito 1996). El tipo de
alimentacion en estas dos fases puede determinar en gran
medida los perfiles de acidos grasos en el tejido de los cerdos
Ibérico (Osorio et al 1985; De la Hoz et al 1993; Fontanillas et al
1998) al igual que en otros genotipos (Myer et al 1992; Camara
et al 1994; Kouba y Mourot 1998, 1999; Wiseman y Agunbiade
1998; Wiseman et al 2000; Rentfrow et al 2003, Wood et al
2004, entre otros).

El objetivo de esta nota preliminar es informar sobre la evoluciéon
del perfil de acidos grasos en la grasa subcutanea de cerdos
Ibérico durante las fases de recria y cebo. Esta comunicacion se
corresponde con la presentacion hecha en el Il Taller
Internacional de Cerdos Criollos de Origen Ibérico (Gonzalez et
al 2008a).

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron 63 cerdos Ibéricos y cruzados Ibérico x Duroc 50%,
hembras y machos castrados. Durante la recria, que comenzd
con un peso corporal en el rango de 40.4 a 58.5 kg, estos
animales estuvieron sujetos a un régimen alimentario en el que
se les suministraron niveles variables de suero fresco de queso
(Gonzalez et al 2008b). Con posterioridad, durante el cebo, a
partir de 95-105 kg, todos los animales fueron alimentados ad
libitum con una dieta Unica basada en cereales y granos, rica en
aceite de girasol con alto contenido en acido oleico. Los detalles
de la composicién en nutrientes de esta dieta se listan en la
tabla 1.

Durante la recria y finalizacion 6 cebo, se tomaron biopsias
mensuales de tejido subcutaneo de la regiéon lumbar, asi como
en el sacrificio. Los lipidos de las muestras de grasa subcutanea
se extrajeron en un horno microonda de acuerdo con la técnica
de De Pedro et al (1997). La composicion de acidos grasos de

los lipidos se hizo por cromatografia gaseosa, después de hacer
una transesterificacion en medio acido en presencia de una
solucion metandlica de &cido sulfurico al 5% (Cava et al 1997).
En forma breve, la metodologia consisti6 en usar un
cromatografo de gas que estaba equipado con un detector de
ionizacién de llama. Los ésteres metilicos de los acidos grasos
se separaron en una columna semilicapilar de silice fundida
cargada con polietilenglicol modificado con acido nitrotereftalico.
La columna se mantuvo a 220°C, mientras que la temperatura
de inyeccion y deteccion fue de 280°C. Se us6 nitrdgeno como
gas transportador, a razén de un flujo de 1.8 mL/min. Los
ésteres de metilo de los acidos grasos fueron identificados por
comparacion de sus tiempos de retencion con los de una mezcla
estandar conocida.

Tabla 1. Composicién quimica del
alimento concentrado®

Valor, %
Materia seca 92.03
Cenizas 5.77
Materia organica 94.23
Fibra cruda 4.28
Extracto etéreo 8.54
ELN 66.60
Proteina bruta, Nx6.25 14.81

"Base seca

El analisis estadistico se determin6 por analisis de varianza
multifactorial  aplicando el paquete estadistico SPSS para
Windows version 11.5, y se empled la prueba de Tukey, a un
nivel de significacion prefijado de P<0.05. Adicionalmente se
llevé a cabo un analisis de componentes principales mediante el
programa de estadistica multivariante 'y quimiometria
(Unscrambler, version 5).

RESULTADOS Y DISCUSION

Durante la recria, en los primeros tres muestreos mensuales, los
niveles de acido caprico (C10:0) fueron distintos (P<0.01),
mostrando los lotes con consumo de suero lacteo niveles
superiores al lote testigo, evidenciando claramente una
evolucion en el tiempo, en el que se notd un incremento hacia la
mitad del periodo y un decremento al final del experimento,
explicable por el cambio de dieta y un efecto de dilucién en el
conjunto de los acidos grasos. En el caso de los acido grasos
C14:0, C16:1, C17:0, C17:1, C18:3, C20:0, C20:1, se hallaron
diferencias significativas (P<0.01) en la mayoria de los lotes. Sin
embargo, los resultados, desde un punto de vista estrictamente
estadistico, pueden considerarse como excelentes ya que las
tres primeras componentes principales (C18:1, C18:2 y C18:0)
retuvieron mas del 98% de la varianza original (tabla 2),

Tabla 2. Varianza explicada por las tres
primeras componentes principales

Componente Varianza, %
principal Explicada Acumulada
17 70.34 70.34

2 22.26 92.60

3 5.60 98.20

"1, 2'y 3 expresan a los acidos oleico, linoleico y
estearico (C18:1, C18:2 y C18:0) en ese orden
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Solo las dos primeras componentes acumularon mas del 92%.
La primera componente separ6 claramente el acido oleico, con
alta carga positiva del resto, donde se destacaron con cargas
negativas relativamente altas, los acidos saturados esteérico y
palmitico (figura 1).
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Figura 1. Situacién de las dos primeras
componentes principales (acido oleico,
C 18:1y éacido linoleico, C 18:2) en muestras
de tejido subcutaneo de cerdos Ibérico

El resto de acidos grasos aparecieron situados muy cerca del
origen de coordenadas y, por lo tanto, no presentaron mayor
significado en esta componente. Por todo ello se denominé a
esta primera componente como “acido oleico” y como la
segunda componente principal pudo apreciarse claramente la
situacién del acido linoleico, muy separado del resto, guardando
condiciones similares al anterior. Por todo ello esta segunda
componente se denominé “acido linoleico”, siendo la tercera
componente principal el “acido estearico”.

En la figura 2 se puede observar la situacion relativa de los
animales en el espacio definido por las dos primeras
componentes principales lo que permite analizar la evolucion de
sus acidos grasos subcutaneos en el tiempo.

El codigo de colores ayuda a la interpretacion de estos
resultados, ya que puede apreciarse como las muestras iniciales
(rombos rojos) tienden a situarse con carga negativa en la
primera componente principal y positiva en la segunda, lo que
evidenciaria un perfil de acidos grasos asociado a una elevada
presencia de &cido linoleico y una baja cantidad relativa de acido
oleico, que a partir del control 5 (rombos azul oscuro) se
evidencia, un incremento en los niveles de acido oleico,
situandose los animales mas a la derecha, y una cierta
tendencia a incrementar los valores de &cido linoleico.
Finalmente, las muestras del control 6 (circulos azul claro),
evidencian un cambio notable, con altos niveles de acido oleico
y una recuperacion apreciable de los niveles de acido linoleico.

En este experimento se confirmé que los perfiles de
acidos grasos de la grasa corporal de los cerdos Ibérico,
particularmente la grasa subcutanea, pueden modificarse de
acuerdo con la fuente de grasa suministrada en la dieta durante
las etapa final del engorde de los animales alimentados

CP1

Figura 2. Situacién de los cerdos Ibérico en el espacio
definido por las dos componentes principales
(acidos oleico y linoleico). Las biopsias hechas
en periodos consecutivos de 30 dias aparecen
denominadas como controles del 1 al 6. Para
detalles, ver texto
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