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INTRODUCCION

Espafia es productor importante de carne de cordero en la Uniéon Europea (Safiudo et al.,
1998). Si bien la Comunidad Auténoma del Pais Vasco (CAPV) y Navarra no son los
territorios pioneros en este tipo de produccion, cabe destacar la importancia de la leche de
oveja de la raza Latxa como materia prima para la elaboracion del queso Idiazabal. Estas
ovejas son criadas en régimen de pastoreo parcial cuyos corderos son alimentados a base
de leche materna hasta aproximadamente un mes de vida, cuando son sacrificados
(Abilleira, 2010). Actualmente, la comercializacion de estos corderos es problematica a nivel
local y los productores se ven obligados a exportar sus corderos a otras comunidades
autdbnomas mientras que a su vez, a la CAPV y Navarra se importan corderos de otras
regiones nacionales o incluso internacionales. Asi pues, existe la necesidad de aportar un
valor afadido al cordero local, cuya calidad (en este caso medida por la composicion de
acidos grasos, AG) se vera influenciada directamente por la alimentacién de su madre (p.e.,
relacion forraje: concentrado, pasto fresco, suplementos lipidicos) (Alves et al., 2013;
Gallardo et al., 2015; Juarez et al., 2008; Shingfield et al., 2013). El objetivo de este trabajo
ha sido caracterizar detalladamente el perfil de AG de la carne de cordero comercializada en
la CAPV y Navarra haciendo especial hincapié en los AG tipo frans (trans-18:1 y acido
linoléico conjugados, CLA).

MATERIAL Y METODOS

Se llevo a cabo un muestreo (chuletillas de cordero) en 24 establecimientos de la CAPV y
Navarra en primavera (n=24) y en invierno (n=24) de 2013 segun el patrén de venta
publicado por Mediano et al. (2009). La grasa subcutanea (SC) de una chuletilla de cada
establecimiento, se envasd a vacio y se conservé a -80°C hasta su andlisis. Para la
determinacion de AG, 50mg de grasa SC liofilizada fueron directamente transmetilados con
metoxido sodico en metanol (0.5N) (Kramer et al., 1997). Los AG metilados fueron
analizados por GC-FID (Agilent Technologies 7890A) con dos columnas cromatograficas de
100m de forma independiente; la SP2560 para el perfil total (Kramer et al., 2008) y la SLB-
111 para los isomeros del CLA (Delmonte et al., 2011). Para la cuantificacion de AG, se
utilizaron dos estandares internos (13:0ME y 23:0ME) y para la identificacion de los picos se
emplearon estandares de referencia (Nu-Check Prep Inc., Supelco y Matreya), fracciones de
AG de las muestras (Ag'-SPE de Nu-Check Prep Inc.; Belaunzaran et al., 2014; Kramer et
al., 2008) e identificacion tentativa mediante los tiempos de retencion y el orden de elucion
descritos en la bibliografia (Alves y Bessa, 2009, 2014; Alves et al., 2013; Cruz-Hernandez
et al., 2004, 2006; Delmonte et al., 2011, 2012; Destaillats et al., 2000; Gomez-Cortés et al.,
2009; Rego et al., 2009). Para el andlisis estadistico se utilizo el programa estadistico SPSS
20 para Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

El efecto de la época de muestreo en la composicion (%) de los AG de la grasa SC de las
muestras de cordero recogidas se resume en la Tabla 1. Se han representado los grupos y
algunos AG individuales de interés. En general, al contrario de lo que se esperaba, no hubo
diferencias significativas (P > 0,05) en la mayor parte de los AG determinados a excepcion
de algunos isdmeros minoritarios de CLA. Sin embargo, se observé una gran variabilidad en
cuanto al contenido de AG monoinsaturados tipo trans (frans-AGM), principalmente debido a
los trans-18:1. Se observé que cuando las muestras tenian un contenido en trans-18:1
inferior al 8%, el acido vaccénico (VA, 11t-18:1) era el isdbmero trans-18:1 principal mientras
que cuando el contenido era superior, el 10£-18:1 era el isébmero predominante (Figura 1).
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Tabla 1. Efecto de la época de muestreo (primavera, invierno) en la composicién de acidos
grasos (AG) de la grasa subcuténea de la carne de cordero comercial (%)’

Primavera (n=24) Invierno (n=24) Sign.
> AGS 40,9 (0,926) 40,7 (0,987) ns
> AGR 3,59 (0,356) 3,44 (0,288) ns

> iso + anteiso 2,03 (0,0865) 1,89 (0,0927) ns
> AGR-nt 1,56  (0,325) 1,55 (0,266) ns
> AGM 43,0 (0,975) 44 1 (1,01) ns
> ciss-AGM 34,0 (0,687) 36,1 (0,918) ns
> trans-AGM 9,00 (0,750) 7,91 (0,781) ns
10t-18:1 493 (1,01) 5,05 (0,909) ns
11t-18:1 1,72  (0,338) 1,02 (0,149) ns
> AGP 5,23  (0,290) 5,43 (0,328) ns
> n-6 3,12  (0,313) 3,70 (0,335) ns
> n-3 0,760 (0,0900) 0,699 (0,0455) ns

> CLA 1,14  (0,152) 0,781 (0,0837) *
9c,11t-CLA 0,786 (0,147) 0,509 (0,0851) ns
> NC-18:2 4,11 (0,286) 4,40 (0,328) ns

"Valor medio (error estandar). * P<0,05; ns, no significativo. AGS, AG saturados; AGR, AG
ramificados; AGR-nt, AGR con un grupo metilo en un carbono no terminal; AGM, AG
monoinsaturados; AGP, AG poliinsaturados; CLA, acido linoléico conjugados; NC-18:2, otros
dienos no conjugados.
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Figura 1. Abundancia relativa del 10t-18:1 y 11t-18:1 tras ordenar las muestras de grasa SC
de cordero (n=48) por su contenido de trans-18:1.

En el analisis de componentes principales (ACP, Figura 2) los componentes 1y 2 explicaron
el 66% de la variabilidad de las muestras. Se observd como las muestras se agrupan por su
contenido en trans-18:1 y como se asocian con algunas variables. Las muestras con bajo
contenido en trans-18:1 (alto contenido de VA) estuvieron positivamente relacionadas con el
acido ruménico, 11t13c-CLA, tt-CLA, n-3, y 11£15¢-18:2 entre otros; AG asociados
positivamente con la ingesta de pasto/forraje. Por otro lado, las muestras con alto contenido
en trans-18:1 (alto contenido de 10t-18:1) estan positivamente relacionadas con AGR, n-6, y
el 10t,15¢-18:2 entre otros. En general, no se encontraron diferencias importantes entre
temporadas en el perfil de AG en la carne de cordero, probablemente debido a la amplia
variabilidad asociada a las diferentes razas y sistemas de produccién. Sin embargo parece
que la inclusion de concentrado en las raciones es muy significativa dado el alto contenido
en 10£-18:1 de las muestras en general.
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Figura 2. Representacion de las variables y de las muestras de grasa subcutanea
distribuidas en un sistema coordinado bidimensional definido por PC1y PC2.
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FATTY ACIDS PROFILE OF LAMB MEAT COMMERCIALIZED IN THE BASQUE
COUNTRY AND NAVARRE

ABSTRACT: Lamb meat survey was performed in the Basque Country and Navarre in order
to characterize its fatty acid (FA) composition emphasizing on trans and CLA profiles.
Samples were collected in spring (n=24) and winter (n=24) of 2013. Subcutaneous (SC) fat
was analyzed by GC-FID. In general, very few differences were observed between collection
periods. High variability was observed for trans-18:1 content and 2 different groups were
clearly identified: 1) when frans-18:1 content was < 8%, 11t-18:1 was the predominant
isomer; 2) but when frans-18:1 content was > 8%, 10t-18:1 was clearly the main isomer. The
2 groups were also clearly separated in the principal component analysis. The high variability
observed among samples could be associated to different breeds and feeding
managements.

Keywords: CLA, survey, lamb, frans.
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