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INTRODUCCIÓN



¿Qué es el cerdo Pampa – Rocha?
Es una raza local que proviene de la mezcla de cerdos traídos
por españoles y portugueses (S XVI y S XVII) que se
adaptaron a nuestras tierras y que a principios del S XX fueron
cruzados con razas Berkshire y Poland China adquiriendo su
actual exterior.

Es criado por productores
familiares de la zona de los
Palmares del departamento

de Rocha.
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http://fitpersonaltrainner.blogspot.es/1402870389/estructura-
macroscopica-y-microscopica-del-musculo/
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h2: entre 0,25 y 0,73.
r: C18:2n-6  presenta
correlación genética
negativa con  IMF.



OBJETIVO DEL ESTUDIO



Comparar el contenido total de lípidos (IMF) y la
composición de ácidos grasos en dos músculos de
referencia (Longissimus dorsi, LD y Psoas major, PM) en
cerdos Pampa-Rocha y en sus cruzas con cerdos de razas
comerciales modernas genéticamente mejoradas.

x

Pampa – Rocha

Duroc Large White



MATERIALES Y MÉTODOS



24 machos castrados mantenidos en condiciones controladas
en el Centro Regional Sur (Facultad de Agronomía).
Alimentación:85% con ración comercial (18 % proteínas) y 15%
con pasturas (Cychorium intibus). Faena a 180 días de edad.

8 PxL (89,9 kg peso
medio de faena)

8 PxD (89,7 kg peso
medio de faena)

8 PR (87,2 kg peso medio
de faena)

Animales:



Laboratorio de la Sección Fisiología y Nutrición
(Facultad de Ciencias, UdelaR)

a) Extracción de lípidos totales intramusculares de los músculos
Longissimus dorsi y Psoas major con cloroformo-metanol (2-1, V-V)

b) Metilación y obtención del perfil
de ácidos grasos mediante
cromatografía de gas.

Cálculo del contenido de lípidos
(IMF, g de lípidos/ 100 g de músculo)

Procesamiento en laboratorio:



Pampa Cromatógrafo Perkin ElmerCLARUS 500
Psoas major (solomillo, tenderloin) Columna capilar CPsil-88 100 metros

Temperatura inyector y detector 250 ºC

1: Ácido mirístico C14:0 5: Ácido oleico  C18:1
2: Ácido palmítico  C16:0               6: Ácido linoleico C18:2n6
3: Ácido palmitoleico C16:1           7: Ácido α-linolénico C18:3n3
4: Ácido esteárico C18:0 8: Ácido araquidónico C20:4n-6



Pampa Cromatógrafo Perkin ElmerCLARUS 500
Psoas Major (solomillo) Columna capilar CPsil-88 100 metros

Temperatura Inyector y detector 250 ºC

1: Ácido mirístico C14:0 5: Ácido oleico  C18:1
2: Ácido palmítico  C16:0                                               6: Ácido linoleico C18:2n6
3: Ácido palmitoleico C16:1                                           7: Ácido α-linolenico C18:3n3
4: Ácido esteárico C18:0 8: Ácido araquidónico C20:4n6

¿y el CLA?



1: Ácido mirístico C14:0 5: Ácido oleico  C18:1n9
2: Ácido palmítico  C16:0                                               6: Ácido linoleico C18:2n6
3: Ácido palmitoleico C16:1                                           7: Ácido α-linolenico C18:3n3
4: Ácido esteárico C18:0 8: Ácido araquidónico C20:4n6

Debido a que los isómeros  conjugados del ácido linoleico
(CLA) son producto principal del metabolismo de bacterias

simbióticas del rumen, no se producen cantidades
detectables en la carne de monográsticos…

X



RESULTADOS



Para LD, la carne Pampa – Rocha como la de las cruzas PxD y
PxL presentaron un nivel de depósito lipídico similar y

relativamente bajo. En el músculo PM, Pampa-Rocha logra
niveles significativamente superiores  a sus cruzas.

IMF en L dorsi de Cerdo
Ibérico: 4,79 % (3)

IMF en L dorsi de Cerdo
Ibérico: 4,79 % (3)

a,b: Letras distintas indican medias significativamente diferentes (p<0.05).

Contenido lipídico total en Pampa – Rocha y sus
cruzas(2):



Ácidos grasos del músculo Longissimus dorsi
(% del total de Ácidos Grasos)(4):

a,b,c: Letras distintas indican medias significativamente diferentes (p<0.05).



1,25
24,27
3,46

13,83
43,66
9,82
0,38
1,15

Medias de Ác. Grasos de LD en cerdo Ibérico(3)



a,b,c: Letras distintas indican medias significativamente diferentes (p<0.05).

Ácidos grasos del músculo Psoas major
(% total Ácidos Grasos):



CONCLUSIONES



•Se recomienda explorar la posibilidad de promover la
valorización de la carne Pampa - Rocha como un producto
diferencial para contribuir a la conservación in situ de esta raza
local.

•Los menores niveles de ácidos grasos aterogénicos (C14:0 y
C16:0) y los valores significativamente menores de un ácido que
favorece la inflamación (ácido araquidónico, C20:4 n6 en ambos
músculos), sugieren que la carne de la raza Pampa - Rocha
puede tener ventajas para la salud humana.

•Las carnes evaluadas son relativamente magras, aún sin haber
sido el Pampa – Rocha una raza seleccionada con tal fin.

•Los niveles de los ácidos grasos esenciales C18:2 n6 y
C18:3 n3 son relativamente elevados en los tres grupos genéticos.
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