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INTRODUCCION




¢, Qué es el cerdo Pampa — Rocha?

Es una raza local que proviene de la mezcla de cerdos traidos
por espanoles y portugueses (S XVIy S XVII) que se
adaptaron a nuestras tierras y gue 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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ACIDOS GRASOS INTRAMUSCULARES



FACTORES GENETICOS® FACTORES AMBIENTALES®

 h2: entre 0,25y 0,73. )
r: C18:2n-6 presenta
correlacion genética f N\

\_negativa con IMF. ) ACIDOS GRASOS
| INTRAMUSCULARES




OBJETIVO DEL ESTUDIO




Comparar el contenido total de lipidos (IMF) y la
composicion de acidos grasos en dos musculos 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.

Pampa — Rocha

Large White

Duroc




MATERIALES Y METODOS




Animales:

24 machos castrados mantenidos en condiciones controladas
en el Centro Regional Sur (Facultad de Agronomia).
Alimentacion:85% con racion comercial (18 % proteinas) y 15%
con pasturas (Cychorium intibus). Faena a 180 dias de edad.

e

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

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

e 5
8 PR (87,2 kg peso medio
de faena)



Procesamiento en laboratorio:
a) Extraccion de lipidos totales intramusculares de los musculos

Longissimus dorsi y Psoas major con cloroformo-metanol (2-1, V-V)

Calculo del contenido de lipidos
(IMF, g de lipidos/ 100 g de musculo)

b) Metilacion y obtencién del perfil
de acidos grasos mediante

cromatografia de gas.
Laboratorio de la Seccioén Fisiologia y Nutricion
(Facultad de Ciencias, UdelaR)



Pampa Cromatografo Perkin EImerCLARUS 500

Psoas major (solomillo, tenderloin) Columna capilar CPsil-88 100 metros
Temperatura inyector y detector 250 °C
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1: Acido miristico C14:0 5: Acido oleico C18:1
2: Acido palmitico C16:0 6: Acido linoleico C18:2n6
3: Acido palmitoleico C16:1 7: Acido a-linolénico C18:3n3

4: Acido estearico C18:0 8: Acido araquidonico C20:4n-6



Pampa Cromatografo Perkin EImerCLARUS 500
Psoas Major (solomillo) Columna capilar CPsil-88 100 metros
Temperatura Inyector y detector 250 °C
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1: Acido miristico C14:0 5: Acido oleico C18:1
2: Acido palmitico C16:0 6: Acido linoleico C18:2n6
3: Acido palmitoleico C16:1 7: Acido a-linolenico C18:3n3

4: Acido estearico C18:0 8: Acido araquidénico C20:4n6
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Debido a que los isomeros conjugados del acido linoleico
(CLA) son producto principal del metabolismo de bacterias
simbioticas del rumen, no se producen cantidades
detectables en la carne de monograsticos...

1: Acido miristico C14:0 5: Acido oleico C18:1n9
2: Acido palmitico C16:0 6: Acido linoleico C18:2n6
3: Acido palmitoleico C16:1 7: Acido o-linolenico C18:3n3

4: Acido estearico C18:0 8: Acido araquidénico C20:4n6




RESULTADOS




Contenido lipidico total en Pampa — Rocha y sus

cruzas®:
Lipidos Totales Intramusculares (IMF) PAMPA - ROCHA | PAMPA x DUROC | PAMPA x LARGE WHITE | ANOVA
(g lipidos en 100 g musculo) MEDIA DS MEDIA DS MEDIA DS
Longissimus dorsi §,=0} 0,73 2,73 0,62 2,63 0,89 |p>0,05
Psoas major / 4,39° 0,95 2,54b 0,68 3,20'D 1,18 |p<0,05

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

IMF en L dorsi de Cerdo

Ibérico: 4,79 % ©)

Para LD, la carne Pampa — Rocha como la de las cruzas PxD y

PxL presentaron un nivel de deposito lipidico similar vy

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




Acidos grasos del musculo Longissimus dorsi
(% del total de Acidos Grasos)®:

ACIDO GRASOj PAMPA - ROCHA PAMPA x DUROC JPAMPA x LARGE WHITE ANOVA

C14:0
C16:0
Cl6:1
C18:0
Ci8:1
C18:2n6

C18:3n3

C20:4n6
Otros

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



ACIDO GRASO PAMPA ROCHA

C14:0
Cle6:0
Cle:l
C18:0
C18:1
C18:2n6
C18:3n3
C20:4n6
Otros

Medias de Ac. Grasos de LD en cerdo Ibérico®



Acidos grasos del muUsculo Psoas major
(% total Acidos Grasos):

ACIDO GRASOj PAMPA - ROCHA PAMPA x DUROC JPAMPA x LARGE WHITE ANOVA

C14:0
C16:0
Cle6:1
C18:0
ci8:1

C18:2n6
C18:3n3

C20:4n6
Otros

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



CONCLUSIONES




sLas carnes evaluadas son relativamente magras, aun sin haber
sido el Pampa — Rocha una raza seleccionada con tal fin.

Los niveles de los acidos grasos esenciales C18:2 n6y
C18:3 n3 son relativamente elevados en los tres grupos geneéticos.

*Los menores niveles de acidos grasos aterogénicos (C14:0 y
C16:0) y los valores significativamente menores de un acido que
favorece la inflamacion (acido araquidonico, C20:4 n6 en ambos
musculos), sugieren que la carne de la raza Pampa - Rocha
puede tener ventajas para la salud humana.

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