Efecto del sistema de producción en el contenido mineral y perfil de ácidos grasos de la carne de vacuno de raza Marinhoa
Production system effect in the beef mineral content and fatty acid profile of Marinhoa cattle breed
Introducción
La sensibilización social con respecto a la relación existente entre alimentos y salud, ha llevado al rechazo social de los alimentos de origen animal en beneficio de los hábitos vegetarianos, provocado por el supuesto efecto negativo sobre la salud debido al colesterol y a los ácidos grasos (AGs) y cantidad elevada de Na. Sin embargo, el consumo de alimentos de origen animal en la dieta es necesario debido a su contenido proteico con aminoácidos de alto valor biológico; AGs esenciales, oligoelementos y vitaminas, que de otro modo serían deficitarios. Las estrategias para incrementar la relación PUFA:SFA (ácidos grasos poli-insaturados/ saturados) en la grasa intramuscular, pueden mejorar la salubridad de la carne de vacuno. Además el consumo de carne de razas autóctonas y su valoración contribuye para su conservación y mejora. La Marinhoa es una raza autóctona portuguesa que presenta denominación de origen “Carne Marinhoa DOP”. Este estudio tuvo como objetivo comparar el contenido mineral y el perfil de AGs de la carne de añojos (becerros) de raza Marinhoa sujetos a dos sistemas de producción.

MATERIALES Y MÉTODOS
Se ha evaluado el longissimus dorsi de quince añojos (machos castrados <2 años), ocho en sistema tradicional y siete en semi-extensivo, con edades de 16.2±3.4 y 13.8±2.2 meses y pesos canal de 205.6±14.8 y 220.5±18.7 kg, respectivamente. En el sistema tradicional los animales permanecen confinados al largo de todo el año, mientras que en el sistema extensivo, los animales son sujetos a pastoreo rotacional hasta la fase que antecede el acabado. 

Los minerales se determinaron mediante el uso de un espectrofotómetro de absorción atómica VARIAN-Spectra 300 (Varian Inc., USA) equipado con lámparas de cátodo hueco (S&Juniper&Co., Inglaterra) para el Ca, Mg y Fe, y lámparas de cátodo hueco Photron (Photron, SA,Vitoria, Australia) para el K, Na, Cu y Zn. Antes del análisis, las muestras se sometieron a un proceso de mineralización seco. La concentración de P se determinó por absorción molecular (Hitachi, U-1100). Para el análisis convencional, humedad, proteína grasa e ceniza se utilizaron los métodos AOAC. Para el análisis de la composición de los lípidos se realizó una extracción de grasa, y más tarde estos lípidos se transesterificaron con BF3/metanol. La cuantificación se realizó por GC/FID en una columna de 100 m utilizando ácido heptadecanoico como patrón interno. La identificación se realizó mediante la comparación con la mezcla de ésteres de AGs de Sigma-Aldrich. Se identificaron 22 AGs.
Los datos han sido analizados con el paquete estadístico IBM-SPSS (ver. 20.0), mediante una análisis de variancia para evaluar el efecto del sistema.
RESULTADOS
La grasa reveló un valor global de 3.97±1.16 %, sin diferencias significativas entre los sistemas. No se ha verificado el efecto del sistema de producción en ninguno de los AGs estudiados. El perfil de los AGS, considerando el total de los bovinos ha sido: AGs sat. 51.57±3.24 % (%AGSs/ total AGs); insat. 44.76±3.43 % (%AGs insat./total AGs). En el presente estudio la relación PUFA/SFA fue de 0.08± 0.02. No se han verificado diferencias entre los dos sistemas en los minerales exceto en el K (Tabla 1.) 
	Tabla 1: Efecto del sistema de produción en contenido mineral y perfil de acidos grasos de la carne de vacuno de raza Marinhoa

		Tradicional (n=8)

	Semi-extensivo (n=7)

	
	(%)

	Média±D.Tip.

	Mín.

	Máx.

	Média±D.Tip

	Mín.

	Máx.

	Sig


	Humedad
	72.3± 1.0

	70.6

	73.6

	72.8± 1.2

	71.0

	73.9

	NS


	Proteina

	22.6± 0.5

	21.9

	23.4

	22.9± 0.6

	22.3

	23.7

	NS


	Grasa
	4.2± 1.3

	2.3

	6.4

	3.6± 0.9

	2.5

	5.1

	NS


	Cenizas

	1.0± 0.0

	1.0

	1.1

	1.1± 0.1

	1.0

	1.2

	NS


	AG Saturados

	52.3± 2.4

	48.5

	54.7

	50.7± 4.0

	48.0

	58.0

	NS


	AG Insaturados
	43.9± 2.6

	40.6

	47.3

	45.8± 4.1

	38.3

	48.9

	NS


	AG Monoinsaturados
	40.0± 3.0

	36.1

	43.5

	41.3± 3.4

	34.9

	44.3

	NS


	AG Poliinsataturados
	3.8± 0.9

	2.8

	5.4

	4.5± 1.2

	3.0

	6.7

	NS


	mg/100g in fresh meat

	Na

	147.0±13.7

	128.1

	161.6

	152.5±16.9

	127.3

	169.1

	NS


	K

	435.0± 9.4

	422.3

	450.1

	457.5±23.0

	424.5

	499.2

	*

	Ca

	139.8±14.1

	123.3

	156.6

	148.1±16.3

	124.0

	165.5

	NS


	P
	186.8± 6.4

	179.2

	200.3

	195.8±16.1

	179.9

	227.3

	NS


	Mg

	22.1± 0.7

	21.0

	23.3

	22.6± 0.5

	21.8

	23.4

	NS


	Zn

	4.6± 0.7

	4.1

	6.2

	4.7± 0.5

	4.0

	5.7

	NS


	Fe

	1.4± 0.3

	1.0

	1.8

	1.5± 0.2

	1.2

	1.8

	Ns


	Cu

	0.2± 0.1

	0.1

	0.3

	0.20± 0.0

	0.2

	0.2

	NS



	SIG.: * P<0.05; NS: No significativo


DISCUSIÓN
La relación PUFA/SFA es similar a la de los terneros de raza Barrosã y más elevado que de los terneros Arouquesa, dos razas portuguesas. Comparando el contenido mineral con otros estudios se verifica que la carne de Marinhoa presenta contenido de Na e K más elevado. Sin embargo el ratio K/Na es superior en Marinhoa, siendo benéfico para la salud y prevencion de riesgos de hipertensión. Comparando los dos sistemas de produción se verifica que en lo semi-extensivo, que presenta pastoreo rotacional, esta relación es superior a la de lo tradicional.

Palabras Clave: Calidad de la carne; ácidos grasos; PUFA; Sistema de produción; minerales. 
Costa P, Roseiro LC, Partidário A, Alves V, Bessa RJ, Calkins CR, Santos C. Influence of slaughter season and sex on fatty acid composition, cholesterol and a-tocopherol contents on different muscles of Barrosã-PDO veal. Meat Science 2006; 72:130-139.

Alfaia CP, Castro ML, Martins SI, Portugal AP, Alves SP, Fontes CM, Bessa RJ, Prates JA. Influence of slaughter season and muscle type on fatty acid composition, conjugated linoleic acid isomeric distribution and nutritional quality of intramuscular fat in Arouquesa-PDO veal, Meat Science 2007; 76:787-795.

French P, Stanton C, Lawless F, O´Riordan EG, Monahan FJ, Caffrey PJ, Moloney, A.P. Fatty acid composition, including cis-9, trans-11 octadecanoic acid, of intramuscular fat from steers offered grazed grass, grass silage or concentrates. J.Anim.Sci. 2000; 78:2849-2855.
Freitas AK., Lobato JFP, Cardoso LL, Tarouco JU, Vieira RM, Dillenburg DR, Castro I. Nutritional composition of the meat of Hereford and Braford steers finished on pastures or in a feedlot in southern Brazil. Meat Science 2014; 96:353-360.
