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Resumen

Se estudio el efecto de especie, condicion sexual (CS) y edad a sacri-
ficio (EDAD) sobre el contenido de lipidos totales y dcidos grasos (AG)
en 100 g del musculo longissimus dorsi fresco sin grasa externa, en 32 bu-
falos y 34 vacunos (enteros y castrados), pastoreando sabanas y sacrifi-
cados alos 19 y 24 meses de edad. El contenido de lipidos totales no fue
afectado por la especie y varié poco (P<0,01) con EDAD (1,43 + 0,046 a
19m.y1,89+0,046a24m)yCS (1,76 +0,046y 1,56 + 0,047 en castra-
dosy enteros, respectivamente). La CS también hizo variar la relaciéon de
los isémeros cis/trans (P<0,05), siendo mayor en carne de enteros. La
carne de bufalos, aun siendo mas concentrada en C18:0 (P<0,01) pre-
senté mayor contenido de AG insaturados (P<0,05) y tendi6 a exhibir
un mayor (P<0,10) indice AG poliinsaturados/AG saturados
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(AGPI/AGS); sin embargo, ninguna especie present6 carnes con valores
AGPI/AGS recomendados en dietas saludables (> 0,45) y sélo la carne
vacuna alcanzo el valor recomendado de w6/ 3 (<4.0) para este tipo de
dieta, siendo diferente (3,86 vs. 4,47; P<0,01) de la carne bufalina. La
mayor insaturacion en carne bufalina no confiere ventajas nutricionales
aparentes frente a la vacuna.
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Abstract

Effects of specie, sex condition (SC) and slaughter age (AGE) on the total
lipid content and fatty acids composition (FA) in 100 g of fresh longissimus dorsi
trimmed to zero external fat, were studied in 32 buffaloes and 34 Zebu-type cat-
tle (castrated and entire), grazing savannahs, and sacrificed at 19 and 24 mo of
age. Total lipid content was not affected by specie and it varied little (P<0.01)
with AGE (1,43 + 0.046 to 19 m. and 1.89 + 0.046 to 24 m.) and SC (1.76 +
0.046 and 1.56 + 0.047 for castrated and entire, respectively). The SC also made
vary the cis/trans isomers ratio (P<0.05), being higher in meat from entire speci-
mens. The buffalo meat, even though being more concentrated in C18:0
(P<0.01), presented higher content of unsaturated FA (P<0.05) and it tended to
exhibit a higher (P<0.10) polyusaturated FA/saturated FA index; however, no
specie presented meats with polyunsaturated/saturated (PUFA/SFA) values rec-
ommended in healthy diets (> 0.45) and beef only reached the recommended
value for ®6/m3 ratio (< 4.0), being different (3.86 vs. 4.47; P< 0.01) from that
of buffalo meat. Higher unsaturation level in buffalo meat does not confer ap-
parent nutritional advantages over beef.
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INTRODUCCION

Es poca la informacién recabada sobre la composicion lipidica, es-
pecialmente el contenido de acidos grasos, en carnes de grandes rumian-
tes como el ganado cebti ( Bos indicus) y los buifalos (Bubalus bubalis), sobre
todo, alimentados con forrajes. Las implicaciones de este tipo de investi-
gaciones son importantes dada la desinformacién en cuanto al papel de
la carne roja magra en regimenes dietéticos saludables, con relacién a en-
fermedades cardiovasculares. Un estudio del contenido de dcidos grasos
en carnes de Gran Bretana [3] ha basado su discusién, en la recomenda-
cion de elegir dietas saludables, que como un todo, tengan la razén po-



The Buffalo: an Alternative for Animal Agriculture in the Third Millenium
VI World Buffalo Congress 85

liinsaturados:saturados (AGPI/AGS) en valores > 0.45, y la razén AG
®6/AG 3 en valores inferiores a 4.0. A diferencia de estos, no se conocen
recomendaciones de indices para la razén AG cis/AG trans. Por las posi-
bles implicaciones en salud, el presente estudio examina diferencias en el
contenido de AG en la porcién muscular magra del longissimus de estas
dos especies, considerando también los efectos de edad y castracion.

MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron 66 bévidos, 32 bifalos mestizos con predominio
de las razas Murrah y Mediterrdnea, y 34 vacunos, hijos de vacas cebti in-
seminadas artificialmente con toros de distintas razas (Brahman, Angus
Negro, Angus Rojo, Romo Sinuano, Charolesa). Después del destete (7 m.)
se castré aproximadamente la mitad de los animales y posteriormente
se alimentaron pastoreando sabanas. Detalles del manejo en finca, sa-
crificio (alos 19y 24 m. de edad) y evaluacién de las canales fueron des-
critos por Huerta-Leidenz y col. [4]. Bistés del longissimus dorsi, tomados
48-72 h postmortem, fueron empacados al vacio y congelados a -20°C,
para su posterior analisis. Los bistés fueron parcialmente descongelados
y desprovistos de tejido adiposo circundante y se molieron en un proce-
sador de alimentos (Black & Decker). La determinacion de lipidos tota-
les intramusculares (g/100g de tejido fresco), saponificacion, metila-
cién y descripcion del equipo para analisis cromatografico de las mues-
tras fueron descritas por Uzcategui-Bracho [8]. El éster metilico de dcido
heneicosanoico, C21:0 sirvié como estandar interno. La separacién de
los AG se realizé en una columna capilar Supelco (SP 2560) de 100 m x
0,25 mm DI x 0,20 pm. La calibracién se realizé con una mezcla comer-
cial de estandares (GLC 534, Nu-Chek-Prep, Elysian, MN), compuesta
por ésteres metilicos de 33 dcidos grasos (AG). El contenido de AG se ex-
preso en mg/100g de tejido fresco. Se procedio al anilisis de varianza
por el PROC GLM |[5], considerando los efectos de especie, edad al sacri-
ficio (EDAD), condicién sexual (CS) y sus interacciones, separando las
medias minimo-cuadraticas.

RESULTADOS Y DISCUSION

No hubo efecto significativo de especie sobre los lipidos totales in-
tramusculares (GRASA), en tanto que la castracién produjo una mayor
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acumulacion de los mismos (P<0,05), un hecho esperado. Animales de
24 m mostraron 0,46 g mds de GRASA que los de 19 m. En general, el
contenido de GRASA en las muestras de longissimus dorsi oscilo entre
1,43 y 1,89 g/100g, concentraciones considerablemente menores al
contenido medio reportado en los Estados Unidos para el mismo muis-
culo [7].

La especie afect6é (P<0,05) el 50% de los AG individuales analiza-
dos. La carne bufalina presento6 los mayores contenidos de AG, excepto
C14:0, C15:0, C14:1, C16:1trans, Cl16:1cis, C20:1cis, C22:1, C24:1,
C18:2 trans o6, C18:3 o ®3, C20:2cis, C20:3cis ®3, C22:2 cis y C22:6c¢is
®3. Compuestos saturados (AGS) aumentaron con EDAD (P<0,05) al
elevarse C16:0 y C18:0, pero hubo interacciéon especie x EDAD (Figu-
ra 1). Especie, CS y EDAD afectaron significativamente los compuestos
insaturados (AGI). Los btuifalos mostraron los mayores contenidos de
AGI, coincidiendo con Sinclair y col. [6]. La castracion produjo mayor
insaturacion, contrariamente a lo observado por Eichhorn y col. [2] en
vacunos alimentados con cereales. La insaturacién, debida especial-
mente a AGMI, también aument6 por la edad (P<0,001), con elevacién
significativa de dcido oleico (en 38%), una tendencia similar a la repor-
tada por Duckett y col. [1] en vacunos castrados. Los castrados mostra-
ron 37,8 mg/100g mas de AGMI que los enteros, hecho también obser-
vado por Uzcategui-Bracho [8].

Los AG poliinsaturados (AGPI), incrementaron en carne bufalina
(P<0,001), debido principalmente a C18:2 cis w6, C20:3 cis ®6, C20:4

®6y C18:3y 6. Especie y EDAD interactuaron (P<0,05) sobre la rela-
cién AGPI/AGS (Figura 2), que tiene relevancia nutricional [3]. Los va-
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FIGURA 1. Interaccién especie x edad sobre el contenido total de AGS.
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FIGURA 2. Interaccién especie x edad sobre el indice AGPI/AGS.

lores de Eichhorn y col. [2] y los del presente estudio para este indice
fluctuaron (entre 0,13 y 0,30) por debajo del valor minimo recomenda-
do de 0,45 [3].

La triple interaccién ES x E x CS afect6 el contenido total de AG,
C20:4 ®6 y C20:3 ®3. La interaccién EDAD x CS indic6 que el indice
®6/mw3 disminuy6 con la EDAD, pero mas drasticamente en carne de en-
teros, diferente a la carne de castrados a los 24 m (P<0,05). Es importan-
te senalar que los valores ®6/®3, independientemente de CS, sélo llega-
ron a los niveles dietéticos recomendados (< 4,0) por el Departamento
de Salud de Gran Bretana [3] cuando se alcanz6 la edad de 24 m. La inte-
raccion CS x EDAD indic6 que la relacion cis/trans no varié con la castra-
cion en la carne de los animales de 19 m, pero con la edad de 24 m se re-
gistraron menores (P<0,01) indices cis/trans en castrados (Figura 3). Los
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FIGURA 3. Interaccion especie x edad sobre el indice cis/trans.
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valores cis/trans en este estudio no pudieron ser comparados por no dis-
poner de indices similares en reportes previos. Tampoco hay informa-
cién disponible de cual es el nivel dietético recomendado para este indi-
ce, pero se supone que es preferible contar con altos valores cis/trans en
alimentos ya que hay autores que consideran riesgoso para la salud la
presencia de isémeros trans [9].

CONCLUSIONES

El efecto acumulativo de lipidos intramusculares de la castracién,
condicionado a las edades (duraciones de la alimentacién con pastos)
descritas, es marginal. El contenido de GRASA en las muestras de longis-
simus dorsi estudiadas es muy bajo y permite recomendar a cualquiera de
estas carnes para regimenes dietéticos saludables. En presencia de una
cantidad similar de lipidos intramusculares entre especies, la carne bufa-
lina, con mayor concentraciéon de C18:0 y mayor insaturaciéon (AGMI
+AGPI) puede ser percibida como mas beneficiosa para la salud, pero
segun los indices disponibles para determinar relaciones saludables del
contenido de ciertos dcidos grasos (AGPI/AGS 6 ®6/®3), no presenta
ventajas nutricionales frente a la vacuna.
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