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INTRODUCCIÓNINTRODUCCIÓN



Ovino Criollo Uruguayo:
Es un recurso genético local que nuestro país aporta alEs un recurso genético local que nuestro país aporta al
mundo.
Es producto de la introducción de ovinos a América conEs producto de la introducción de ovinos a América, con
una posterior mezcla y adaptación a nuestras tierras.
Actualmente es criado por productores en pequeñasActualmente es criado por productores en pequeñas
majadas para consumo interno y aprovechamiento de
su lana y cuero. También es mantenido por institucionesy p
públicas y privadas(1).

Es considerado en peligro
de extinción(2).de extinción .



Caracterización nutricional de la carne 
ovina Criolla:
Sigue recomendaciones 
de ONU y FAO.

Gran importancia para la 
salud humana.

Triacilgliceroles

LÍPIDOS TOTALES 
INTRAMUSCULARES 

(IMF)
Fosfolípidos

http://fitpersonaltrainner.blogspot.es/1402870389/estructura‐

ÁCIDOS GRASOS INTRAMUSCULARES
macroscopica‐y‐microscopica‐del‐musculo/





Consumo de ácidos grasos intramusculares 
y salud humana:y salud humana:

Ácidos grasos saturados 
Ácidos grasos
monoinsaturados (MUFA) yg

(SFA):

-Aterogénicos,

poliinsaturados (PUFA):

-Disminuyen el riesgo de 
f d d di lAterogénicos, 

pro-enfermedades 
cardiovasculares 
(principalmente C12:0,

enfermedades cardiovasculares 
(principalmente C18:1, LA, ALA y 
CLA).(principalmente C12:0, 

C14:0 y C16:0).

-Ácido esteárico (C18:0)

-Ácidos linoleico (LA) y
α-linolénico (ALA) son esenciales.

-Ácido esteárico (C18:0)
es neutro. -Ác. linoleico conjugado (CLA) 

posiblemente anticancerígeno. 

Á-Ácido Araquidónico (AA) es 
precursor de mediadores pro-
inflamatorios.



FACTORES GENÉTICOS(3) FACTORES AMBIENTALES(3)

INDIVIDUALES
ALIMENTACIÓN

(pasturas vs(pasturas vs 
concentrados)h2: entre 0,25 y 

0,73.
r: C18:2n‐6

ÁCIDOS GRASOS 
INTRAMUSCULARES SEXO

r: C18:2n‐6  
presenta 
correlación 
genética negativa  INTRAMUSCULARES SEXO
g g
con  IMF. 

RAZA
NIVEL DE 

ENGRASAMIENTO 
( )TIPO 

GENÉTICO
(IMF)



OBJETIVO DEL ESTUDIOOBJETIVO DEL ESTUDIO



Determinar la composición en ácidos grasos del
músculo Longissimus dorsi de corderos Criollos
Uruguayos criados en campo natural.



MATERIALES Y MÉTODOSMATERIALES Y MÉTODOS



Animales:
Seis corderos Criollos, machos castrados de cinco
meses de edad, de 24,75 ± 1,03 kg de peso vivo,
criados al pie de la madre en campo natural de la zona

d M i l d t t dde Mariscala, departamento de
Lavalleja (diciembre 2012).

http://web.renare.gub.uy/js/
visores/fotoplanos/

Formación 
Valle de AiguáValle de Aiguá

Faena en frigorífico, extracción y congelación del
músculo L. dorsi para análisis en laboratorio.



a) Extracción de lípidos totales intramusculares del músculo 
Procesamiento en laboratorio:

Longissimus dorsi con cloroformo-metanol (2-1, V-V)
Cálculo del contenido de lípidos 
(IMF g de lípidos/ 100 g de músculo)(IMF, g de lípidos/ 100 g de músculo)

b) Metilación y obtención del perfil 
de ácidos grasos mediante 

fí d
Laboratorio de la Sección Fisiología y Nutrición 

(Facultad de Ciencias, UdelaR)

cromatografía de gas.



Ác. mirístico

Ác. palmítico 
(C16:0) Ác. oleico 

(C18:1)
(C14:0)

Ác. 

( )

Ác. linoleico
(C18:2 n-6)

Ác. láurico
(C12:0)

palmitoleico
(C16:1)

Ác. α-linolénico
(C18:3 n-3)

CLA
Ác. ruménico

Ác. 
miristoleico Ác. 

Á t á i

(C18:2 c9 t11)

miristoleico
(C14:1) pentadecanoico

(C15:0)
Ác. esteárico 

(C18:0)



RESULTADOS Y DISCUSIÓNRESULTADOS Y DISCUSIÓN



IMF de corderosIMF de corderos 
Criollos:

3,63 ± 0,26 g/100 g 
3,05 g/100g en
L. dorsi de corderos machos, , g g

de músculo L. dorsi
L. dorsi de corderos machos

castrados Corriedale de 3-4
meses de edad en pasturas
naturales de Uruguay (4).

IMF: s/d. FA en L. dorsi de corderos
machos castrados Oula (raza

tó t d Chi ) d 25 k dautóctona de China) de 25 kg de
peso vivo criada en pasturas
naturales (5)naturales (5).



(*)

21 FA fueron21 FA fueron 
detectados, 

comparamoscomparamos 
algunos con 

Corriedale y OulaCorriedale y Oula

(*) FA d C i ll(*): FA en corderos Criollos es 
expresado como % en total de FA.



(**) (***)24,73%(**). 29,22%(***)

35,81%. 36,62%
LA: 6,01%. 4,15%

ALA: 3,37%. 0,20%
CLA: 0,79%. s/d 

AA: 1,94%. 1,98%AA: 1,94%. 1,98%
47,04%. 53,12%

37,90%. 39,52%
14,27%. 6,15%, ,

1,36%. 8,34%
0,31%. 0,12%

(**): FA en Corriedale como % en FA detectados (Díaz et. al.,2005).
(***): FA en Oula como % en FA detectados (Liu et. al.,2015).



Buena proporción de ác. oleico.

Menor proporción de LA ALA y CLAMenor proporción de LA,  ALA y CLA. 

Menor relación PUFA:SFA  (0,03),  inferior al valor 
t i i l d d ( 0 7)(6)nutricional recomendado (mayor a 0,7)(6). 

Mayor relación n6:n3 (6.06), superior al valor
d d ( 5)(6)recomendado (menor a 5)(6).

Ambas relaciones son muy similares a la raza autóctonay
de China.

n6/n3 se explica principalmente por el alto contenido den6/n3 se explica principalmente por el alto contenido de
LA en proporción al bajo contenido de ALA, ambos
altamente dependientes de su oferta en las pasturasp p
que alimentaron a los corderos Criollos (6).



¿Por qué tan bajo el % de LA, ALA y CLA en 
relación a otras carnes?relación a otras carnes?

a) Alimentación: Pasturas naturales

Valle de Aiguá: suelos húmicos (brunosoles)
con alta fertilidad y pradera invernal con
pasturas finas y tapiz denso.
Año 2012 sin estrés hídrico.

Teoría: pasturas naturales de la zona con
combinación de especies bajas en FAcombinación de especies bajas en FA
esenciales.



b) Interacción entre el peso, la terminación y la 
raza: Corderos jóvenes con 

buena terminación.

Alto IMF 

Deposición de grasa con aumento proporcional de 
triacilglicéridos (mayor SFA) en relación a fosfolípidos
(PUFA y MUFA que no cambian) en el tejido muscular.

Teoría: 
animales con alta precocidad en la formación deanimales con alta precocidad en la formación de 

tejidos adultos (tejido conectivo-graso)



c) Aptitud racial:c) Aptitud racial:

Estudios evidencian diferencias raciales enEstudios evidencian diferencias raciales en
similares condiciones de cría.

Teoría:
Ovino Criollo es una raza adaptada al medio,
sin selección por aptitud carnicera, con menor
capacidad de acumular FA esenciales (LA y
ALA) y CLA en el músculo L dorsi.



CONCLUSIONESCONCLUSIONES



Se obtuvo un primer acercamiento a la
caracterización de los AG de la carne ovina
Criolla.

La composición que se observó, posiblemente
refleje las condiciones en las que se han criado
los corderos evaluados, particularmente en lo
que concierne la alimentación, pero también a
la raza.

Más trabajos son necesarios para el desarrollo
de esta raza local.
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