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RESUMEN

A partir del perfil de acidos grasos de 60 muestras de carne proveniente de ovinos criados a
pastoreo y seleccionados en pié con el estandar de clasificacion FCh-UCh, desde donde
ademas se calcularon indicadores de salud humana, se compararon las variables categoria
de clasificacion, sexo, origen predial y tipo racial. Las muestras provenian del musculo
Longissimus dorsi de la hemicanal izquierda y fueron analizadas mediante cromatografia de
gases. Los resultados describen diferencias en la concentracion de acidos grasos e
indicadores de salud humana favorables a las categorias Cordero y Primera
consecutivamente (p<0.05), por otro lado, el tipo racial Corriedale destac6 una mayor
concentracion de acidos grasos poliinsaturados (AGPI) y el tipo racial Suffolk Down una
mayor concentracion de acido vaccénico, precursor de &cido linoleico conjugado, y la
relaciébn mas favorable de n6/n3, mientras que el tipo racial Merino Precoz obtuvo las
mayores concentraciones de acidos grasos saturados y menores concentraciones de AGPI,
en comparacion a los otros tipos raciales, reflejandose esto en los indicadores de salud. En
relacién a las variables sexo y origen predial estas se vieron influenciadas por la variable
tipo racial. En suma, la generalidad de los datos se encuentran dentro de los parametros
saludables establecidos, destacando la relacion n6/n3 que se espera no sea mayor a 4,
obteniendo el predio B un resultado levemente superior y cuyas muestras provienen en su
totalidad del tipo racial Merino Precoz. Ademas, a diferencia de los indicadores Indice
Aterogénico, Indice  Trombogénico 'y razon  AG-Hipercolesterolémicos/AG-
hipocolesterolémicos, la relacion n6/n3 permitié observar una clara diferenciacion en
cuanto a tipo racial resultando en orden de AG benéficos e indicadores de salud: Suffolk
Down, Mestizo, Corriedale, Merino Precoz, desde el méas favorable al menos favorable,

coincidiendo también con la formacién de la raza en relacion a su fin productivo.

Palabras clave: acidos grasos, carne, ovinos.



SUMMARY

From the fatty acid profile of 60 meat samples from sheep raised to grazing and selected in
vivo with the FCh-UCh classification standard, from which human health indicators were
also calculated, it was compared the classification category, sex , sheep-farm origin and
racial type. The samples came from the Longissimus dorsi muscle of the left hemicanal and
were analyzed by gas chromatography. The results described differences in the fatty acid
concentration and human health indicators favorable to the Cordero and Primera categories
consecutively (p<0.05), on the other hand, the Corriedale emphasized a higher
concentration of polyunsaturated fatty acids (PUFA) and Suffolk Down a higher
concentration of vaccenic acid, precursor conjugated linoleic acid, and the most favorable
ratio of n6 / n3, while the Merino Precoz racial type obtained the highest concentrations of
saturated fatty acids and lower concentrations of PUFAsS, compared to the other racial
types, reflecting this in the health indicators. In relation to the variables sex and sheep-farm
origin, these variables were influenced by the racial type variable. In sum, the generality of
the data is within the established healthy parameters, highlighting the relation n6 / n3 which
is expected be lower than 4, obtaining the sheep-farm B a slightly superior result and whose
samples come entirely from the racial type Early Merino. In addition, unlike the indicators
Atherogenic Index, Thrombogenic Index and AG-Hypercholesterolemic / AG-
hypocholesterolemic ratio, the n6 / n3 ratio allowed to better observe the differences in the
study variables, in this way, a clear differentiation was observed in as for racial type
resulting in the order of beneficial AG and health indicators: Suffolk Down, Mestizo,
Corriedale, Merino Precoz, from the most favorable to least favorable, coinciding also with

the formation of the breed in relation to its productive purpose.

Key words: fatty acids, meat, sheep.



INTRODUCCION

Mientras que en el afio 1939 se catalogaba al pais, como uno de los con mortalidades
infantiles més altas en el mundo, y con un alto indice de desnutricion infantil, hoy en dia
la situacion es paradojalmente inversa, con una tendencia a la obesidad infantil y un
aumento considerable, en la poblacion en general, de enfermedades tales como: diabetes
mellitus tipo 2, cancer, enfermedades cardiovasculares y cerebro-vasculares, asociadas al
aumento de colesterol, y siendo estas ultimas la principal causa de muerte del pais. Segun
la FAO (2012) durante los altimos quince afios, los cambios en las dietas y en el estilo de
vida de la poblacién han resultado en un aumento de la prevalencia de enfermedades

crénicas relacionadas con la dieta a nivel mundial.

Por otro lado, actualmente se cuenta con un mayor conocimiento acerca del metabolismo de
lipidos y de como las grasas y los &cidos grasos son utilizados por el organismo humano
(FAO, 2012) vy animal (Wood et al.,, 2008). En adicién a esto, en cuanto a carne
proveniente de rumiante, y en especial carne ovina, los contenidos de &cidos grasos (AG)

saludables serian favorables para la carne ovina producida a pastoreo (Wood et al., 2008).

El informe experto sobre carne ovina (Hervé, 2013), sefiala que la pradera natural
constituye el 95% del alimento que mantiene la ovejeria en el pais, de la cual el 60% se
concentra en Magallanes, con un destino de su produccion a la exportacion; mientras que el
resto de la produccion se concentra en la zona centro y sur, en el contexto de un mercado

informal interno de la carne.

Dado estos antecedentes, por un lado un producto carnico, producido a base de pradera, con
destinos comerciales distintos, y a mercados constituidos por consumidores cada vez mas
conscientes de la calidad de los alimentos que consumen y que demandan alimentos
funcionales (AF). La carne ovina producida en Chile podria presentar una cualidad
adicional que permitiera aumentar su valor, por constituir un AF, dada su composicion de
AG. Es necesario entonces, contar con informacion objetiva que permita conocer la
composicion de los AG de la carne ovina, para refinar el manejo productivo, y su impacto

en la calidad de la carne.



REVISION BIBLIOGRAFICA

1. Sistema de clasificacion de ovinos en pie.
El objetivo central de un sistema de clasificacion es definir la calidad y agruparla en
distintas categorias, segun sus caracteristicas. Para categorizar el sistema es necesario
definir un estandar, que sirva como tipo, modelo, norma, patrén o referencia, para producir

carne en cantidad y calidad optima (Ruiz, 2011).

Asi se desarrollo un sistema de clasificacion in vivo para ovinos producidos en el secano
costero de la zona central de Chile (Jara, 2010), con la generacion del Estandar Fundacion
Chile — Universidad de Chile (FCH-UCH) con tres categorias: Superior, Primera y
Cordero, utilizando el peso vivo y la condicion corporal como factores de clasificacion.

2. Calidad de la carne ovinay contenido graso.

Los principales factores que determinan la calidad de la carne, corresponden a la

composicion quimica, pH, textura, capacidad de retencion de agua (Asenjo et al., 2005).

Sin embargo, los consumidores juzgan la calidad de la carne en el momento de su
adquisicion por el color, el contenido de grasa visible y el olor. Sin embargo, al degustarla,
determinadas caracteristicas como la terneza, la jugosidad y el sabor asumen importancia,

todas ellas son consideradas componentes de la palatabilidad (Valencia, 2008).

La terneza esta determinada por la estructura miofibrilar, el tejido conjuntivo y las
interacciones entre ambos. En gran medida, la terneza de la carne, ademas de factores como
el contenido de grasa subcutanea o intramuscular (particularmente en canales con limitada
cantidad de grasa subcutanea) también tiene relacion directa con la tasa de enfriamiento
post — mortem (Bianchi et al., 2008).

Desde el punto de vista del contenido y composicion de la grasa, se informa que la carne de
cordero es muy similar a la de bovino, pero presentaria un menor contenido de grasa total.
Respecto de su composicion, grasas saturadas, acidos grasos poliinsaturados (AGPI) y
acidos grasos mono insaturados (AGMI) y colesterol serian similares entre ambas especies
(Hervé, 2013).



2.1 Sexo.

En cuanto al sexo, este ejerce una influencia notable, sobre todo, en grado de
engrasamiento de la canal, asi como en su composicion tisular; presentando los machos, un
mayor porcentaje de musculo y de hueso y las hembras de grasa (Asenjo et al., 2005), la

cual se distribuye en la canal fundamentalmente en las regiones anteriores y ventrales.

2.2 Raza.

Segun estudios realizados por Fisher et al. (2000) en corderos Suffolk, Soay y corderos de
Montafia Gales, y Wood et al. (2008) en las misma ultimas dos razas, demuestran que hay
diferencias significativas en la composicion de &cidos grasos (AG), donde el tipo racial
Soay demostro tener una mayor cantidad de AGPI.

2.3 Alimentacion.
Segun cita Ruiz (2011) la alimentacién es uno de los principales factores que afectan la

conformacién y engrasamiento de la canal ovina.

El nivel de alimentacion afecta la composicion quimica de la carne, niveles altos implican
un aumento de los lipidos y correlativamente una disminucion del agua en la musculatura.
Asi un aumento en el plano de alimentacion mejora la terneza de la carne como
consecuencia del contenido de grasa de infiltracion y del descenso relativo de la cantidad de
colageno presente en el musculo (Diaz, 2001).

Otro factor que interviene en la dieta es también la propiedad de la especie forrajera, dado
que a diferencia de animales no rumiantes, los rumiantes disminuyen la eficiencia de la
incorporacion de AGPI debido al proceso de hidrogenacién ruminal, segin Gallardo et al.
(2011) existen ciertos forrajes con alto contenido de acidos grasos poliinsaturados omega 3
(como el trébol rojo, Trifolium pratense L.) los cuales han demostrado ser capaces de
protegerse a si mismos. Este fendmeno podria deberse a la accion de la enzima polifenol
oxidasa presente en el trébol (Wood et al., 2008), la cual inhibe la lipolisis necesaria para la

biohidrogenacion.

Asi mismo, se ha evidenciado que dietas a base de concentrados producen altos niveles de

acido linoleico (18:2n-6) y todos sus productos de cadena larga y dietas a base de pastos
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conservados producen niveles mas altos de acido linolénico (18:3n-3) y sus productos de
cadena larga, incluyendo el acido docosahexaenoico (DHA).

En adicidn a esto, se ha evidenciado que rumiantes alimentados a pasto fresco incorporarian
mayores niveles de &cido linolénico (18:3n-3) y proporciones mas altas de acido vaccénico
y acido linoleico conjugado (CLA por su sigla en inglés) que los alimentados con pasto
conservado (Wood et al., 2008).

Otro factor a considerar es la heterogeneidad de la pradera, se ha observado que corderos
alimentados con una mezcla de leguminosas y otros forrajes mostrarian mayores cantidades
de AGPI a nivel muscular que animales alimentados con un solo tipo de pasto (Lourenco et
al., 2008).

Por otro lado, la oxidacion de acidos grasos alcanza niveles mas altos en rumiantes que en
cerdos antes del sacrificio a pesar de las proporciones mas bajas de AGPI. La vitamina E
es un nutriente vital de la carne que mejora su calidad, particularmente en rumiantes donde
se obtienen concentraciones altas desde el pastoreo que previene la oxidacion de acidos

grasos Yy extiende la vida util de su color (Wood et al., 2008).

3. Acidos grasos y su impacto en la salud humana:

Segun las investigaciones cientificas, se evidencia que la sustitucion de hidratos de carbono
por AGMI aumenta la concentracion de lipoproteinas de alta densidad (HDL), asi como la
sustitucion de acidos grasos saturados (AGS) por AGMI reduce la concentracion de
lipoproteinas de baja densidad (LDL) y la relacion colesterol total/colesterol HDL. Por lo

tanto, su consumo reduciria el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares.

Es importante sefialar ademas que los &cidos linoleico y alfa-linolénico son esenciales ya

que no pueden ser sintetizados por los mamiferos.

La Consulta de Expertos reconoce que la agrupacion de los acidos grasos en estos tres
amplios grupos (AGS, AGMI y AGPI) se basa en la clasificacion quimica, pero esta claro
que los distintos acidos grasos incluidos en dichos grupos poseen propiedades bioldgicas
diferentes (FAO, 2012).



Estudios clinicos y epidemioldgicos indican que un consumo elevado de acidos grasos trans
aumentaria las concentraciones LDL en la sangre, consecuentemente elevando el riesgo a
padecer enfermedades cardiovasculares. Los acidos grasos trans provenientes de los aceites
parcialmente hidrogenados han sido atribuidos a muertes por enfermedades
cardiovasculares, pero estos efectos negativos para la salud humana no son atribuibles a los
isbmeros trans-11 C18:1 o al cis-9, trans-11 del acido linoleico conjugado (CLA)
(Giacopini, 2007).

Estudios posteriores, principalmente en modelos animales y con cultivos celulares, han
puesto de manifiesto otros efectos beneficiosos, como son una modificacién de la
composicion corporal con reduccion de la grasa corporal, propiedades antiaterogénicas,
efecto hipolipemiante, disminucion de la resistencia a la insulina y accion sobre el sistema

inmunitario, entre otras (Haro et al., 2006).

Estudios demuestran que los rumiantes tienen proporciones mas altas de los dos principales
AGPI en musculo que en tejido adiposo por una mayor actividad de las enzimas D5 y D6

desaturasas y enzimas elongasas en este tejido (Wood et al., 2008).

Finalmente es importante resaltar el marco proporcional en el consumo de AGPI omega-6
(n-6) y omega-3 (n-3) segun advierte Martinez (2007), ya que un desbalance
sobreproporcional de la serie n-6 en relacion a la serie n-3 implicaria un mayor riesgo a
padecer enfermedades como arteriosclerosis y coronarias. De acuerdo a esto Gltimo, se
referencia el contenido de la serie n-3, dentro de la cual el &cido linolénico actia como
precursor de los AGPI de cadena larga: &cido docosahexanoico (DHA por su sigla en
inglés) y &cido eicosapentaenoico (EPA por su sigla en inglés) a los cuales se les reconocen
propiedades antiaterogénicas, antitrombosicas, antiinflamatorias e inmunomoduladoras,
cobrando una mayor importancia en etapas de la biologia humana cuya sintesis se ve mas
restringida como el embarazo o la lactancia. En suma es de vital importancia la

incorporacion de estos &cidos grasos en la dieta humana.



OBJETIVO GENERAL

Estudiar el perfil de acidos grasos de la carne de ovinos provenientes de la zona centro-sur

del pais y clasificados segun estandar Fundacion Chile — Universidad de Chile.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Evaluar el efecto de la categoria de clasificacion estandar fundacion Chile — Universidad
de Chile (FCH-UCH) sobre el perfil de &cidos grasos en el musculo Longissimus dorsi

de ovinos.

2. Evaluar el efecto sexo, tipo racial y predio sobre las concentraciones de acidos grasos en

el masculo Longissimus dorsi de ovinos.

3. Confeccionar indicadores funcionales de salud de los &cidos grasos aportados por carne

ovina provenientes de la zona centro-sur del pais.



MATERIALES Y METODOS
MATERIALES:

e Base de datos
La base de datos estd constituida por el perfil de &cidos grasos de carne de 60 ovinos
muestreados en el contexto del Proyecto INNOVA-CORFO desarrollado entre los afios
2010y 2012.

METODOS:
Se analizé la informacidn contenida en la base de datos, que se construyo considerando los
siguientes aspectos metodoldgicos:
e Origen y caracterizacion de las muestras
Origen:
Los ovinos muestreados y clasificados in vivo segun el estandar FCH-UCH (Jara, 2010;
Ruiz, 2011) provinieron de predios ubicados en la zona centro-sur del pais, en el secano
costero, area que consta de pradera natural mediterranea:
» Predio B, Comuna de Santo Domingo, Region Valparaiso.
» Predio Q, Comuna de Empedrado, Regién del Maule.
» Predio SF, Comuna de San Nicolas, Region del Bio Bio.
» Predio C, Comuna de San Nicolas, Region del Bio Bio.

Obtencion y caracterizacion de las muestras:

La informacién corresponde a 60 muestras tomadas en 2 afios consecutivos, de las cuales
30 fueron tomadas el primer afio (2010) y las otras 30 el segundo afio (2011). Las muestras
fueron obtenidas desde el musculo Longissimus dorsi, hemicanal izquierda, al momento del
desposte de las canales en la planta faenadora comercial (Carnes Nuble), representando
proporcionalmente al estandar (cuadro 1), sexo (cuadro 2), tipo racial (cuadro 3), entre los

cuales habian 6 variables (razas y cruzas), y al plantel de origen (cuadro 4).



Cuadro 1. Cantidad de muestras segun categoria de clasificacién:

Categoria Muestras
Cordero 21
Primera 26
Superior 13

Cuadro 2. Cantidad de muestras segun sexo:

Sexo Muestras
Machos 33
Hembras 27

Cuadro 3. Cantidad de muestras segun tipo racial:

Tipo racial Muestras
Suffolk Down 20
Corriedale 11
Merino precoz 19
Mestizos 10

Cuadro 4. Cantidad de muestras segun origen predial:

Plantel Muestras
B 18
C 24
Q 11
SF 7

e Analisis quimico

Las muestras de carne fueron procesadas y analizadas de acuerdo a O Fallon et al. (2007).

El andlisis de &cidos grasos se realiz6 mediante cromatografia de gases, utilizando un

equipo Perkin Elmer equipado con un sistema de inyeccion de la muestra “split”, columna

Supelco SP-2560 (100m x 0.25mm) y detector de ionizacién de Ilama. Se utiliz6 hidrogeno

como gas vehiculizador (2mL/minuto). La temperatura del inyector fue 210°C con un “split

ratio” 150:1. La temperatura inicial fue 70°C por 4 minutos, y elevada a 175°C

incrementando 4°C/min, sostenida por 27 minutos, y finalmente elevada a 215°C
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incrementando 4°C/min. Los picos cromatograficos correspondientes a los distintos acidos
grasos fueron identificados por comparacion con el estdndar de &cidos grasos metilados
Nu-Chek Prep, mezcla GLC-463.

e Disefio experimental y andlisis estadistico
El disefio experimental correspondié a un disefio factorial de 3x2x6x4 incompleto, donde
los factores principales son estandar de clasificacion, sexo, tipo racial y origen predial,
respectivamente. Los perfiles de &cidos grasos obtenidos desde las muestras fueron
descritos estadisticamente mediante la media aritmética y la desviacion estandar, y

analizados considerando el siguiente modelo matematico:

Yijkim=p+Ei+ Sj+ Rk +Pi+ EXS + EXR + EXP + SXR + &ijkim
donde:

p = la media poblacional

E= Estandar de clasificacion, i: 1, 2, 3

S=Sexo, j: 1,2

R=Tipo racial, k: 1, 2...6

P=Predio, I: 1, 2, 3, 4

€ =Errorijklm

Mediante analisis de varianza y de comparaciones multiples entre las medias con la Prueba de

Tukey, considerando los efectos del estandar FCH-UCH, sexo, raza y origen predial y algunas
de sus interacciones. Dado que los resultados estdn expresados porcentualmente, previo al
analisis de varianza, se constaté la normalidad de los datos, y cuando fue necesario se

transformé por la prueba de Blisst. Para el analisis se utilizd el programa SPSS.

Se establecieron indicadores funcionales, entre los perfiles de acidos grasos obtenidos y las
variables involucradas, que permiten describir la calidad de la carne en funcién de la salud
humana (Giuffrida-Mendoza et al., 2014). Se incluyeron las razones: AGMI:AGS, AGPI:AGS,
n-6:n-3 y H:h (correspondiendo H a AG Hipercolesterolémicos Y C14:0 y C16:0, y h a AG
hipocolesterolémicos Y C18:1cis-9, C18:2n-6, C18:3n-3, C20:4n-6, C20:5n-3 y C22:6n-3).
Ademaés se calcularé el indice aterogénico (1A): (C12:0 + 4 x C14:0 + C16:0)/[> AGMI + > n-6
+ >n-3] y el indice trombogénico (IT): (C14:0 + C16:0 + C18:0)/[0,5 x YAGMI + 0,5 x Y n-6
+ 3 x Yn-3/3n-6] .

En el anexo 1 se entrega la lista de acidos grasos con su nomenclatura y nombre.
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RESULTADOS

1. Resultados segun categoria de seleccion.
En el anexo 2 se informa el perfil de &cidos grasos de la carne (Longissimus dorsi) de
ovinos completo, segun categorias de clasificacién por el estandar Fundacion Chile-
Universidad de Chile. Los principales acidos grasos corresponden a los acidos palmitico,
estedrico, y oleico, que en conjunto representan el 76,58; 74,60 y 77,52 % de la grasa total,
para las categorias Cordero, Primera y Superior. Respecto de los &cidos grasos esenciales:
linoleico y linolénico, sus valores fluctuaron entre 4,63-5,37 y 0,06 — 0,08 % de la grasa
total, respectivamente, sin mostrar diferencias entre categorias de clasificacion (p>0,05).
Mientras que aquellos definidos como funcionales como: acido vaccénico, DHA y EPA,
sus concentraciones fluctuaron entre 0,46-0,52; 0,26-0,38, y 0,64-1,02%, respectivamente.
El &cido ruménico no fue detectado y/o identificado en las muestras, probablemente, por

presentar una baja concentracion.

En el cuadro 5 se presentan las concentraciones de acidos grasos de la carne de ovinos
clasificados de acuerdo al estdndar FCh-UCh, donde se pudieron observar diferencias
significativas (p < 0,05) en la composicion grasa, donde diferentes acidos grasos
presentaron distintos comportamientos entre categorias. Para los &cidos grasos saturados,
solo se encontraron diferencias en el &cido tridecaenoico (C13:0) y acido estearico (C18:0),
donde la categoria Superior presentd la menor y mayor concentracion, respectivamente;
mientras que la categoria Primera mostro la menor concentracion de acido esteérico.
Respecto de los AGMI se encontraron diferencias en los acidos palmito-elaidico (C16:1n7t)
y eicosenoico (C20:1n15c) los cuales se observaron en mayores concentraciones en la
categoria Primera. En el caso de los AGPI, se encontraron mayores diferencias entre
categorias; EPA y DHA presentaron mayores valores en la carne de ovinos de la categoria

Cordero (p <0,05).

Llama también la atencion que los AGMI como C16:1n7c, C16:1n7t, se encontraban en
mayor concentracion en la categoria Primera, dado el peso y condicion corporal esta
representaria un estado intermedio de crecimiento respecto a las categorias Cordero y

Superior, y asi mismo el ritmo de sintesis de los AGMI en relacion a los AGS y AGPI.
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Cuadro 5. Acidos grasos del musculo Longissimus dorsi (g/100g) en los que se
presentaron diferencias estadisticas (p<0,05) entre categorias de clasificacion del
Estandar Fundacion Chile- U. Chile.

AGS Cordero Primera Superior
C13:0 2,24 +0,96" 2,31+0,71° 1,65 +0,62°
C18:0 17,96 + 1,85%® 17,40 + 1,59 18,74 + 1,45
AGMI

C16:1n7t 0,18 + 0,12 0,23 +0,08" 0,15 + 0,08?
C20:1n15c 2,01 +0,4% 2,08 +0,35" 1,75 +0,32°
AGPI
C18:2n6t 0,56 + 0,09° 0,49 +0,18° 0,35+ 0,272
C20:3n6¢ 0,23 +0,08" 0,23 0,07 0,18 + 0,05
C20:4n6¢ 1,8 +£0,9% 1,84 +0,67° 1,31 +£0,51°
C20:5n3c 1,00 +0,4° 1,02 +0,34° 0,64 + 0,22
C22:5n3¢c 1,13 +£0,43P 1,16 +0,34° 0,82 + 0,22
C22:6n3c 0,35+ 0,13% 0,38 +0,18" 0,26 + 0,09

AGS: acidos grasos saturados, AGMI: acidos grasos monoinsaturados, AGPI: &cidos grasos
poliinsaturados.
Superindices *° indican diferencias estadisticas entre categorias (p<0,05).

En cuanto a las diferencias entre categorias en los indicadores de salud detalladas en el
cuadro 6, se observaron diferencias estadisticas en el total de omega 3, en el total de AGPI
y en las razones AGS/AGPI y n6/n3, siendo mas favorables para la categoria Cordero y

Primera. La informacion completa del perfil de AG se informa en el anexo 3.
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Cuadro 6. Diferencias encontradas en los indicadores de salud entre categorias de
seleccion FCh-Uch en el perfil de AG de muestras obtenidas del musculo Longissimus
dorsi de ovinos provenientes de la zona centro-sur del pais.

Indicadores: Cordero Primera Superior
Total n -3 2,55 +0,89° 2,62 +0,77° 1,80 + 0,46°
Total Cis 26,89 + 7,44% 28,16 +5,41° 23,34 + 6,35

Total AGPI 12,12 +3,51° 10,44 +2,60% 8,39 +2,78°

AGS/AGPI 4,27 +1,38° 5,12 + 1,55 6,38 + 1,69"

n6:n3 3,02 + 0,662 3,06 £ 0,73 3,53 +0,83"

AGPI: Acidos grasos poliinsaturados, n3: omega 3, n6: omega 6. AGS: Acidos grasos
saturados.
Superindices *° indican diferencias estadisticas entre categorias (p<0,05).

2. Resultados segun sexo.
En el anexo 4 se informa el perfil completo de acidos grasos de la carne (Longissimus
dorsi) de ovinos, segun sexo. Mientras que, en el cuadro 7 se informan solo los AG que
presentaron diferencias entre machos y hembras, observandose en machos una mayor
concentracion de AGS (C13:0 y C15:0), de AGMI (C16:1n7t) y AGPI: acido Linoleico
(C18:2n-6) C18:2n6c, C18:3n6c¢c, C20:3n6¢, C20:4n6¢, C22:4n6¢, C22:5n3c; donde acido
Linoleico, destaca por ser un acido graso esencial, asi como los acidos EPA y DHA, que

estarian mas asociados al sexo masculino.
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Cuadro 7. Acidos grasos del musculo Longissimus dorsi (g/100g) en los que se

presentaron diferencias estadisticas (p<0,05) entre sexos.

AGS Macho Hembra
C13:0 2,4 0,99 1,82 + 0,5
C15:0 0,59 +0,14° 0,49 + 0,162
AGMI
C16:1n7t 0,22 +0,07° 0,17 £ 0,112
AGPI
C18:2n6¢c 58 +1,81° 4,44 1,19°
C18:3n6¢ 0,2 £0,03° 0,18 +0,03?
C20:3n6¢ 0,24 +0,08" 0,19 + 0,052
C20:4n6¢ 2,0 £0,89° 1,37 £ 0,482
C22:4n6¢ 0,1 +0,04° 0,07 + 0,022
C22:5n3c 1,19 + 0,45° 0,93 + 0,252

AGS: 4cidos grasos saturados, AGMI: acidos grasos mono insaturados, AGPI:
acidos grasos poliinsaturados.
Superindices ? indican diferencias estadisticas entre sexos (p<0,05).

En el cuadro 8 donde se presentan las diferencias encontradas en los indicadores de salud
elaborados a partir del perfil de AG, cuya informacion completa se entrega en el anexo 5,
observandose una mayor concentracion en el total de omega 3, omega 6 y cis-insaturados

en machos. Por otro lado, se observd una relacién n6/n3 mas favorable para hembras.

Cuadro 8. Diferencias encontradas en los indicadores de salud entre sexos en el perfil
de AG de muestras obtenidas del musculo Longissimus Dorsi de ovinos provenientes
de la zona centro-sur del pais

Indicadores: Machos Hembras
Total n3 2,55 +0,96° 2,18 + 0,662
Total n6 8,37 £ 2,74° 6,27 + 1,728
Total Cis 28,71 +7,53° 24,22 + 5,312

Total AGMI 67,83 + 17,89° 76,92 + 6,03

n6:n3 3,42 +0,71° 2,96 + 0,72

n3: omega 3, n6: omega 6, AGMI: Acidos grasos mono insaturados.
Superindices ° indican diferencias estadisticas entre sexos (p<0,05).
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3. Resultados segun origen predial.
En el anexo 6 se informa el perfil completo de acidos grasos de la carne (Longissimus

dorsi) de ovinos, segun origen predial.

Como se puede observar en el cuadro 9, donde se presentan las diferencias segun origen
predial, existe una clara tendencia desfavorable al predio B en comparacion a los demas,
donde en éste se pueden observar mayores concentraciones de AGS destacando una mayor
concentracion de é&cido estearico, entre los AGMI se puede observar la menor
concentracion de C18:1n9t y menores concentraciones en la mayoria de los AGPI,
encontrando diferencias para los acidos EPA y DHA, los cuales presentaron

concentraciones mayores en los predios C, Q y SF (p>0,05).

Cabe resaltar también, que el predio Q presentd las mayores concentraciones de AGPI - n6
por sobre los demas, mientras que el predio SF presento6 las mayores concentraciones de los

acidos C18:1n9t y C22:5n3c, y la menor concentracion de acido esteérico.
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Cuadro 9. Acidos grasos del musculo Longissimus dorsi (g/100g) en los que se
presentaron diferencias estadisticas (p<0,05) entre origen predial.

PREDIOS
AGS B C Q SF
C12:0 0,26 +0,09° 0,25 +0,1° 0,37+0,11* 0,47 +0,18°
C14:0 383+1,17®  286+064° 387+091®  485+1,24°
C15:0 0,63+0,17° 0,47 + 0,112 0,6 +0,1% 0,63 +0,16"
C17:0 148+038  117+0,11*  1,14+0,09* 1,19 +0,09%
C18:0 19,32 £1,56°  17,37+097° 17,71+147° 15,35+ 0,66°
AGMI
C16:1n7c 1,72 £ 0,4° 1,33+037®  1,17+022* 1,56 %0,31%
C17:1n7c 0,82+0,19° 0,76 +0,09® 0,67 +0,12 0,77 0,07
C18:1n9t 2,3+1,19° 2,92+0,83® 2,17 +0,56° 3,35+ 0,5
C20:1n15¢c 1,8 £ 0,36° 2,01+0,32®  217+0,35° 2,28 +0,4°
C20:1n9¢ 0,84 +0,56° 0,94 +0,27% 0,8 +0,26° 1,24 +0,21°
AGPI
C18:2n6¢c 5,39 + 1,68% 4,7 +1,39? 6,31 +1,81° 5,53 + 1,5%
C18:2n6t 0,37 0,22 05+0,17®  058+0,08" 0,66+ 0,06°
C18:3n6¢ 021+004°  0,17£0,022 021+0,03" 0,18 +0,02®
C20:3n6¢ 0,19+0,05*  0,23+0,08®°  025+0,07° 0,23+0,07®
C20:4n6c 151+0,522¢  169+0,83®%  2,19+0,92®  1,94+0,59%
C20:5n3c 0,64 + 0,18 1,03 +£0,35° 1,06 +0,36° 1,23 +£0,31°
C22:5n3c 0,87+0,22°  1,14+043®  1,18+0,41®  1,25+0,27°
C22:6n3c 0,24 + 0,082 0,37 £ 0,14° 0,44 +0,16" 0,48 + 0,09

AGS: acidos grasos saturados, AGMI: acidos grasos monoinsaturados, AGPI: &cidos grasos
poliinsaturados.

Superindices **¢ indican diferencias estadisticas entre predios (p<0,05).

De las diferencias observadas de los indicadores de salud segun origen predial las cuales se
detallan en el cuadro 10, cuya informacion completa se entrega en el anexo 7, se puede
describir las menores concentraciones de omega 3, acidos cis, AGMIs, AGPIs, la mayor

concentracion de AGS vy las razones AGS/AGI, y n6/n3 con valores menos favorables
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asociadas al predio B. Por el contrario, la menor concentracién de AGS, las mayores
concentraciones de omega 3 y AGPI se presentaron en los predios C, Q y SF.

Ademas, de destacar que la relacion n6/n3 present6 valores mas favorables en los predios
SF y C, donde este ultimo presentd la mayor concentracion de AGMIs y la razon AGS/AGI

mas favorable. Mientras que el predio Q presentd la mayor concentracion de n6.

Cuadro 10. Diferencias encontradas en los indicadores de salud segun origen predial
en el perfil de AG de muestras obtenidas del musculo Longissimus Dorsi de ovinos
provenientes de la zona centro-sur del pais:

PREDIOS
AG B C Q SF
Total n-3 1,83 + 0,46° 2,60 +0,85° 2,75+0,79° 3,04 +0,6
Total n-6 7,41+228% 6,89+ 229 9,09+283  7,99+216%
Total Cis 24,96 +6,19° 26,32 +6,24® 30,48 +7,42® 30,74 +5,66°
Total AGMI  33,74+12,12%8 4271+3,22° 3824+296% 39,90 + 2,80%
Total AGPI  59,03+11,1% 69,58+341> 67,04+3,75° 70,94 +3,57°
Total AGS 55,66 +11,28° 4599+1,78%  47,65+219% 46,93 + 2,67
AGS/AGI 1,58 +1,11° 0,87+0,06°  094+0,08®°  0,91+0,10%
AGS/AGPI 6,41+184°>  489+129°  396+1,12°  4,18%1,16°
né:n3 4,02+0,67°  266+031*  332+029°  2,60%0,21

AG: &cidos grasos, AGMI: &cidos grasos monoiinsaturados, AGPI: &cidos grasos
poliinsaturados, AGS: &cidos grasos saturados, n3: omega 3 y n6: omega 6.
Superindices **¢ indican diferencias estadisticas entre predios (p<0,05).

4. Resultados segun tipo racial.
De las diferencias observadas en la composicion de acidos grasos de la carne de ovinos
segun tipo racial presentes en el cuadro 11, cuya informacion completa se entrega en el
las mayores concentraciones de AGS (C12:0 , C14:0, C15:0,
C16:0, C17:0 y C18:0) y las menores de los AGPI: C16:1n7c, C16:1n7t, C17:1n7c,
C18:1n9t, C20:1n15c en el tipo racial Merino Precoz (p<0,05), asi como,

anexo 8, se encontraron

las menores
concentraciones de AGS se presentaron en su mayoria en el tipo racial Mestizo y las

mayores concentraciones se presentaron en el tipo racial Corriedale (p<0,05). Otras
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diferencias observadas, corresponden a una mayor concentracion de AGMI trans en el tipo
racial Suffolk Down, especificamente en los &cidos C16:1n7t y C18:1n9t, y las menores
concentraciones en los AGPI - n6 C18:3n6c¢ y ac. Linoleico (p<0,05). Agregar también la

menor concentracion observada de DHA se presentd en el tipo racial Mestizo (p<0,05).

Cuadro 11. Acidos grasos del musculo Longissimus dorsi (g/100g) en los que se

presentaron diferencias estadisticas (p<0,05) entre tipos raciales.

Tipo racial
AGS Suffolk Down Corriedale Merino Precoz Mestizo
C12:0 0,29 + 0,16% 0,37 +0,11° 0,26 + 0,09 0,26 +0,13?
C14:0 3,28 +1,25% 3,87 +0,91° 4,01 +1,08° 2,75 + 0,89
C15:0 0,49 +0,14° 0,60 + 0,1% 0,65+0,17° 0,49 +0,14°
C16:0 21,43+1,17%  2143+£1,93%  2482+48%  21,02+1,58
C17:0 1,19 +0,09° 1,14 + 0,09? 1,54 +0,40° 1,20 0,15
C18:0 17,14 £1,43* 17,71+ 1,47®  2167+590° 17,68 +1,56%
AGMI
C16:1n7c 1,38 +£0,33%® 1,17 £ 0,222 1,74 £0,44>  1,35+0,42%®
C16:1n7t 0,24 +0,09° 0,17 + 0,05% 0,15+0,08% 0,23 +0,09%
C17:1n7c 0,78 +0,07% 0,67 +0,13 0,86 +0,20° 0,78 +0,09%
C18:1n9t 3,17 £0,63° 2,17 + 0,562 2,30+1,17°  2,94+0,94%®
C20:1n15¢c 1,99 +0,38% 2,17 +0,35° 1,79+0,382 2,11 +0,29%
AGPI
C18:2n6¢ 4,67 +1,33° 6,31+1,81° 501+1,228  538+2,32%®
C18:2n6t 0,54 + 0,16% 0,58 + 0,08" 0,390,228 0,49 +0,20®
C18:3n6¢ 0,17 + 0,02 0,21 + 0,03 0,21+0,04® 0,19 +0,04%
C20:5n3c 1,01 +0,35%® 1,06 +0,36° 0,68 +0,31%  1,03+0,34®
C22:6n3c 0,36 + 0,12% 0,44 +0,16° 0,27 +0,17® 0,32 +0,09%

AG: 4cidos grasos, AGMI: acidos grasos monoiinsaturados, AGPI: &cidos grasos

poliinsaturados.

Superindices *P¢ indican diferencias estadisticas entre tipos raciales (p<0,05).
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Segun lo informado en el cuadro 12, donde se presentan las diferencias entre tipos raciales
para los indicadores de salud del perfil graso de la carne de cordero (musculo Longissimus
dorsi) cuya informacién completa se entrega en el anexo 9, se puede apreciar que el tipo
racial Merino Precoz posee la menor concentracion de acidos grasos insaturados, y a su
vez, la mayor concentracion de acidos grasos saturados, en consonancia a esto, los
resultados muestran los indicadores de salud menos favorables en comparacion al resto de

los tipos raciales (p<0,05).

En contraste a lo anterior, el tipo racial Corriedale resulta tener la mayor concentracion de
n3, n6 y AGPIs, y la razon P/S maés favorable junto al tipo racial mestizo, asi como el
indicador H/h mas favorable junto a los tipos raciales Mestizo y Suffolk Down en relacion
al tipo racial Merino Precoz. En adicion, los tipos raciales Mestizo y Suffolk Down,
presentaron la menor concentracién de AGS vy los indicadores de salud IA e IT mas
favorables. Ademas, es de notar que el tipo racial Suffolk Down tendria la mayor
concentracion de AG trans, algunos de ellos precursores del ALC, y la relacion n6/n3 mas
favorable entre los tipos raciales, los cuales presentan diferencias significativas entre si
cualificandose por orden jerarquico desde el tipo racial méas favorable, Suffolk Down,
seguido con un comportamiento parecido por mestizo, luego por Corriedale, el cual se

comporta similar a Mestizo asi como a Merino precoz que lo sigue.
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Cuadro 12. Diferencias encontradas en los indicadores de salud segun tipo racial de
muestras obtenidas del musculo Longissimus dorsi de ovinos provenientes de la zona
centro-sur del pais:

Tipo racial
AG Suffolk Down  Corriedale  Merino Precoz Mestizo

Totaln3  2,69+0,80® 2,86+0,79® 1,92+0,74* 2,59+0,77%
Totaln6  7,21+207° 944+283" 7,03+196° 7,63+3719%
Total AGT 4,49+0,76° 3,45+0,64% 3,34+113% 4,15+1,08%
Total AGPl 10,43+2,85® 1286+3,54° 9,31+263* 10,69+ 3,76%
Total AGS 46,46 +1,96° 47,65+2,19® 5500+11,32° 46,01 +2,19°
AGS/AGPl 476+127°  396+112° 6,29+187° 473+139%
H/h 0,63+0,09* 0,62+0,08 159+184°> 0,58 +0,08°

IA 0,41+0,09° 044+0,07® 081£0,73" 0,37 0,06

IT 0,96 +0,08° 1,04+0,09° 204+1,98  0,95+0,10°
n6:n3 2,70+0,31* 3304029 3,81+0,69° 2,94+0,90%

n3: omega 3, n6: omega 6, AGT: acidos grasos trans, AGPI: &cidos grasos poliinsaturados,
AGS: acidos grasos saturados, H/h: indice hipercolesteronémico hipocolesteronémico, IA:

indice aterogénico, IT: indice trombogeénico.
Superindices **¢ indican diferencias estadisticas entre tipos raciales (p<0,05).
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DISCUSION

Segln los datos recabados, las variables que influyen en un perfil graso més favorable
estarian dadas por nivel de crecimiento del animal, expresado de acuerdo a la categoria,
presentando las categorias Cordero y Primera los perfiles mas favorables desde el punto de
vista funcional a la salud humana. Esto podria explicarse porque los ovinos de la categoria
Cordero serian unos pocos meses mas jovenes, y en consecuencia estarian mas cercanos al
periodo de amamantamiento siendo la leche materna la mayor fuente de absorcién de estos
AG funcionales, coincidiendo con lo informado por Radzick-Rant et al. (2012), donde
corderos “lechales” tendrian una mayor concentracion de estos AG a diferencia de los

corderos destetados a temprana edad.

Segln indica De Smet et al. (2004), esta diferencia se deberia a la influencia del
crecimiento y el aumento de la grasa total (02-1%). Ya que la sintesis de acidos grasos
saturados y mono-insaturados avanza a un ritmo mas acelerado que la sintesis de AGPI. Asi
mismo indica que el contenido de fosfolipidos, donde se encuentran en mayor
concentracion los AGPI, es independiente del contenido de grasa total, no asi en
triglicéridos, donde predominan AGS y AGMI, ya sea por sintesis de novo o por consumo,
que si estan fuertemente relacionado a la grasa total. Esto es clave en el impacto de la
clasificacion con el Estandar Fundacion Chile-U. Chile, dado que la categoria Superior es
la que incluye animales con un mayor peso vivo y una mayor condicion corporal, lo cual se
traduce en un mayor engrasamiento de la canal (Ruiz, 2011), pero no necesariamente se

refleja en una composicion de grasa intramuscular més favorable a la salud humana.

Los corderos en lactancia al tener un rumen menos desarrollado, la biohidrogenacion de
AG no seria efectiva en modificar la composicidn de la grasa ingerida y en consecuencia el
perfil graso reflejaria la composicién de la grasa de la leche materna (Bas y Morand-Fehr,
2000), la cual se caracteriza por poseer un bajo porcentaje de &cido estearico, linoleico y
linolénico y un alto porcentaje de miristico, palmitico y oleico; posteriormente, en la
medida que el rumen se hace funcional, las grasas saturadas van adquiriendo mayor
protagonismo (Bas y Morand-Fehr, 2000). Asimismo, los AGPI n3 obtenidos desde la

dieta, en particular desde la leche materna, se incorporan tempranamente en los fosfolipidos
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de las membranas celulares, los que posteriormente sufren un efecto de dilucion con el

crecimiento del animal (Wood et al., 2008; Gonzélez et al., 2010).

En cuanto al sexo, los datos obtenidos del perfil de &cidos grasos permiten describir
diferencias entre machos y hembras, donde los machos presentaron mayores
concentraciones totales de AG n3, n6 y cis, mientras que la hembras presentaron una
relacion n6/n3 més favorable para la salud humana. Esta situacién encontrada, podria estar
influenciada por la composicion racial de la muestra, donde en la raza Suffolk Down
predominaban las hembras y en la raza Corriedale los machos, ambas razas las cuales

compartian las mayores concentraciones de n3 y n6, respectivamente.

En este estudio las diferencias por origen predial se deberian méas a las diferencias en la
composicion racial entre predio, mas que al tipo de alimentacion que se caracteriza por ser
homogéneo a base de pastoreo. Ya que, las muestras obtenidas en el predio B eran
principalmente del tipo racial Merino Precoz, las del predio Q de Corriedale, Suffolk Down
del predio SF y el predio C tenia una mayor influencia del tipo racial Mestizo que

compartia valores mas cercanos al predio SF.

En cuanto a esto Gltimo todo apuntaria a indicar que ovinos del tipo racial de carne (para
este caso Suffolk Down), de categorias Cordero y Primera poseen los indicadores mas
favorables en composicidn grasa. Una raza doble propdsito declinaria en sus estandares de
salud nutricional dependiendo de su influencia racial. Por otro lado, el tipo racial Corriedale
si bien se considera como un tipo doble propdsito con mayor aptitud carnica, la relacion
né/n3 se comportaria mas cercano al tipo racial Merino Precoz, lo cual coincide con su

origen racial influenciado por Merino Precoz.

En cuanto a los indicadores de salud, es necesario resaltar que las diferencias significativas
observadas solo estaban asociadas a la variable tipo racial, dando cuenta que las
caracteristicas beneficiosas para la salud humana se presentarian mas favorables en ovinos
cuya influencia genética esté marcada hacia un tipo racial mas especializado para la
produccion de carne, describiendo esto de mejor manera la relacion n6/n3 que los demas
indicadores, ya que a partir de los resultados observados este indicador permitiria ordenar

jerarquicamente los tipos raciales desde el méas beneficioso o al revés. Esta diferencia
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genética podria deberse a una diferente actividad de las enzimas desaturasas A5 y A6. Las
que a nivel del metabolismo de los &cidos grasos participan en la sintesis de AGPI en
mamiferos; A5 desaturasa 20:4 (AA) hacia 20:5 (EPA) y 20:3 a 20:4 (AA), mientras que A6
desaturasa 24:5 a 22:6 (DHA) (Nakamura y Nara, 2004), sin existir constatacion cientifica

que respalde diferente actividad de estas enzimas entre las razas estudiadas en este trabajo.

Finalmente pese a las diferencias ya descritas, se puede aseverar que los resultados
obtenidos se encuentran dentro de los pardmetros éptimos de salud de acuerdo a
composicion grasa, donde uno de los indicadores més determinantes, la relacion n6/n3, que
segun la informacién recabada debiera esperarse se encuentre entre los parametros 4 y 1
segun Martinez (2007), presenta en su mayoria valores inferiores a 4, con excepcion del
predio B que lo sobrepasaria levemente. Esta condicion se atribuiria al tipo de produccion a
base de pastoreo.

Contemplar, de igual manera, el espectro reducido de muestras, ampliarlo permitiria
explicar de una manera mas acuciosa las influencias de las variables aqui descritas y

profundizar en el impacto del tipo racial.

Consecuentemente a la finalidad de este estudio, en términos de métodos de seleccion para
la descripcion de un producto alimentario proveniente de la carne de cordero con
caracteristicas beneficiosas el estdndar de clasificacion en pie FCh-UCh, permite inferir una
calidad de canal y de carne que se relaciona con las categorias de clasificacion, pero no

necesariamente permitiria atribuir caracteristicas funcionales para la salud humana.
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CONCLUSIONES:
De acuerdo a los resultados obtenidos presentes en esta investigacion se concluye:

1. La carne proveniente de las categorias Cordero y Primera del Estandar de
Clasificacion Fundacion Chile-U. de Chile, presentd un perfil de &cidos grasos e

indicadores de salud para humanos méas beneficiosas que la categoria Superior.

2. La carne proveniente de ovinos del sexo macho presentd un perfil de &cidos grasos e
indicadores de salud para humanos mas beneficiosas que la carne proveniente de
hembras, por tener una madurez mas tardia reteniendo mejor las caracteristicas

beneficiosas del contenido graso.

3. La variable tipo racial result6 ser la més influyente al diferenciar la calidad de la
carne de ovino a base de su composicién lipidica, donde las caracteristicas mas
beneficiosas para la salud humana estarian asociadas al tipo especializado de carne,
Suffolk Down.

4. El indicador que permitio una mejor diferenciacion de la calidad nutricional del

contenido graso de la carne de ovinos resulto ser la relacion n6/n3.

5. La generalidad de la poblacién de estudio presentd resultados dentro de los
estandares beneficiosos para la salud humana dado el tipo de alimentacion pastoril,

factor comun del origen de las muestras.
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Anexo 1. Nomenclatura de acidos grasos

Acido Graso Nombre
C10:0 Ac. Caprico
C12:0 Ac. Laurico
C13:0 Ac. Tridecanoico
C14:0 Ac. Miristico
C15:0 Ac. Pentadecanoico
C16:0 Ac. Palmitico
C17:0 Ac. Margarico
C18:0 Ac. Esteérico
C20:0 Ac. Araquidico
C16:1n7c Ac. Palmitoleico
C16:1n7t Ac. Palmitoleadico
Cl17:1n7c Ac. Heptadecanoico
C18:1n7c Ac. 7’Octadecenoico
C18:1n7t Ac. Vaccénico
C18:1n9c Ac. Oleico
C18:1n9t Ac. Vaccénico
C20:1n15¢c Ac. Eicosenoico
C20:1n9c Ac. Eicosenoico
C18:2n6¢c Ac. Linoleico
C18:2n6t Ac. Linoelaidico
C18:3n3c Ac. Linolenico
C18:3n6c Gama-linolenico
C20:2n6¢ Ac. Eicosadienoico
C20:3n6¢ Ac. Dihommo-gama-linolenico
C20:4n6c Ac. Araquidonico
C20:5n3c Ac. Eicosapentaenoico
C22:4n6c Ac. Docosatetraenoico
C22:5n3c Ac. Docosapentaenoico
C22:6n3c Ac. Docosahexaenoico
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Anexo 2. Contenido de AG en musculo Longissimus dorsi de corderos provenientes de

la zona centro-sur del pais clasificados segun estdndar FCh-UCh:

AGS
C10:0
C12:0
C13:0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:.0
C18:0
C20:0
AGMI
C16:1n7c
C16:1n7t
Cl7:1n7c
C18:1n7c
C18:1n7t
C18:1n9c
C18:1n9t
C20:1n15c
C20:1n9c
AGPI
C18:2n6¢
C18:2n6t
C18:3n3c
C18:3n6¢
C20:2n6¢
C20:3n6¢
C20:4n6c¢
C20:5n3c
C22:4n6¢
C22:5n3c
C22:6n3c

Cordero
0,19 + 0,06
0,30 £ 0,14
2,24 +0,96"
3,38+ 1,06
0,51+0,13
21,73+ 1,56
1,22 +0,11
17,96 + 1,85®
0,05+ 0,03

1,49 +£0,37
0,18 +0,12
0,75+0,1
0,85+0,16
0,52 +£0,08
31,71+ 3,6
2,47 +0,65
2,01 £0,4%®
0,8+0,29

518+ 1,77
0,56 + 0,09°
0,07 £ 0,03
0,19+ 0,03
0,02 £ 0,02
0,23 +0,08°
1,8 +0,9%
1,00 + 0,4°
0,09+£0,04
1,13 +0,43"
0,35 +0,13%

Primera
0,21 0,07
0,29+0,13
2,31+0,71°
337+122
0,55+ 0,17
22,56 + 4,08
1,27 +0,37
17,40 + 1,592
0,05+ 0,03

1,44 £ 0,42
0,23 +£0,08°
0,78+ 0,17
0,87+0,16
0,51 £ 0,07
29,27 £ 10,63
2,83+1,01
2,08 £ 0,35°
1,02+0,43

537+1,25
0,49 +0,18°
0,06 £ 0,03
0,19 £ 0,04
0,02 £ 0,02
0,23 +£0,07°
1,84 +0,67°
1,02 + 0,34°
0,09 £0,03
1,16 + 0,34°
0,38 +0,18°

Superior
0,17 + 0,04
0,24 + 0,09
1,65 + 0,622

344+1.2
0,56 + 0,17
22,43+ 3,75
1,37+0,28
18,74 + 1,45
0,05+ 0,03

1,52 +£0,49
0,15+ 0,082
0,81+0,14
091+0,71
0,46 £ 0,13
31,72+9,71
2,68 +1,28
1,75+0,322
0,88 +0,42

4,63 +£1,87
0,35+ 0,272
0,08 £0,01
0,19+ 0,04
0,03+0,02
0,18 + 0,052
1,31+0,512
0,64 +0,22
0,07 £0,03
0,82 £ 0,222
0,26 £ 0,092

Los subindices *® indican diferencias estadisticas entre categorias (p<0,05).




Anexo 3. Totales y razones de AG segun estandar de clasificacion:

AG
Total Omega-3
Total Omega-6
Total Omega-9
Total Cis-
Insaturados
Trans-Insaturados
Total AGMI
Total AGPI
Total AGS
AGS/AGI
AGS/AGPI
H/h
1A
IT

Razon n6:n3

Cordero
2,55 +0,89°
75+2,73
34,98 + 3,66
26,89 £ 7,44

45,92 +2,38
39,29 + 3,53
12,12 + 3,51°
47,39 + 2,55
0,93 +0,10
4,27 + 1,382
0,63+0,1
0,43 +0,09
1,02 +0,11
3,02 + 0,667

Primera
2,62 £0,77°
7,75+ 1,96

33,11 + 10,37
28,16 + 5,41°

44,44 + 10,5
37,92 +£ 9,80
10,44 + 2,60%
50,51 + 10,02
1,22 +0,88
5,12 + 1,55
1,15 + 1,47
0,63 + 0,62
1,59 £ 1,7
3,06 + 0,732

Superior
1,80 + 0,462
6,41 + 2,45
35,27 £ 9,63
23,34 + 6,352

44,71 + 7,74
40,12 +9,17
8,39 + 2,78?
50,01 + 7,22
1,15+ 0,72
6,38 + 1,69°
0,95 + 1,16
0,51 +0,38
1,25 + 0,89
3,63+0,83°

Los subindices *® indican diferencia estadistica (p<0,05).
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Anexo 4. Composicién de AG de musculo Longissimus dorsi provenientes de corderos
de la zona centro-sur del pais segun sexo:

AGS
C10:0
C12:0
C13:0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
AGMI
Cl16:1n7c
C16:1n7t
Cl7:1n7c
C18:1n7c
C18:1n7t
C18:1n9c
C18:1n9t

C20:1n15c

C20:1n9c
AGPI

C18:2n6c¢
C18:2n6t
C18:3n3c
C18:3n6¢
C20:2n6¢
C20:3n6c¢
C20:4n6c¢
C20:5n3c
C22:4n6c¢
C22:5n3c
C22:6n3c

Macho
0,2+0,07
0,31+0,11
2,4 +0,99°
3,43+ 1,03
0,59 +0,14°
21,76 £3,3
1,29+0,33

18,16 + 1,51
0,05+ 0,03

1,44+ 0,45
0,22 +£0,07°
0,75+0,16
0,96 + 0,45
052+0,1
29,49+ 7,78
2,47+0,84
202+04
0,84+0,34

58+1,81°
0,49+0,14
0,07 +0,03
0,2 +0,03
0,02 £ 0,02
0,24 +0,08°
2,0 £0,89°
0,97+0,42
0,1+0,04°
1,19 + 0,45°
0,33+0,16

Hembra
0,19+ 0,05
0,25+ 0,15
1,82+0,5
3,36+ 1,28
0,49 + 0,162
22,77 £ 3,47
1,28 £0,25
17,76 £ 1,92
0,05 + 0,02

1,5+0,38
0,17 +0,112
0,81+0,12
0,8+0,16

0,48 + 0,08
31,81 +£9,43
287+1,01
1,91+0,39
0,98 +0,43

4,44 +1,19%
0,45+0,24
0,07 + 0,02
0,18 £ 0,03*
0,02+0,01
0,19 £ 0,05%
1,37 £ 0,482
0,84 +0,31
0,07 + 0,022
0,93 + 0,252
0,34+0,14

Los subindices *® indican diferencia estadistica (p< 0,05).




Anexo 5. Totales y razones segun sexo:

AG

Total Omega-3

Total Omega-6

Total Omega-9

Total Cis-Insaturados
Trans-Insaturados

Total AGMI
Total AGPI
Total AGS
AGS/AGI
AGS/AGPI
H/h

1A

IT

Razo6n n6:n3

Machos
2,55 +0,96°
8,37 +2,74°
32,80 + 7,89
28,71 £ 7,53°
44,72 + 8,21
37,57 £ 7,57
11,57 + 3,58°
49,48 + 7,87

1,11 +0,73
4,76 +1,85
1,03 £1,32
0,59 + 0,56
1,49 + 1,51
3,42 +0,71°

Hembras
2,18 + 0,66°
6,27 + 1,722
35,66 + 8,86
24,22 + 5,312
45,16 £ 7,72
40,22 + 8,29
9,38 £ 2,317
49,10+ 7,35
1,09 + 0,62
550+1,39
0,62 + 0,08
0,47 £ 0,27
1,11+ 0,62

2,96 £ 0,72

Los subindices *® indican diferencia estadistica (p<0,05).
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Anexo 6. Contenido de AG en musculo Longissimus dorsi proveniente de corderos de

diferente origen predial de la zona centro-sur del pais:

AGS
C10:0
C12:0
C13:0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
AGMI
Cl16:1n7c
C16:1n7t
Cl7:1n7c
C18:1n7c
C18:1n7t
C18:1n9c
C18:1n9t
C20:1n15c
C20:1n9c
AGPI
C18:2n6c¢
C18:2n6t
C18:3n3c
C18:3n6¢
C20:2n6¢
C20:3n6¢
C20:4n6¢
C20:5n3c
C22:4n6c¢
C22:5n3c
C22:6n3c

B

0,18 £ 0,05
0,26 + 0,09?

1,8 +0,63
3,83+1,17%
0,63+0,17°
24,01 +5,01
1,48 +0,38°
19,32 + 1,56°
0,07 £ 0,02

1,72 +0,4¢
0,14 + 0,08?
0,82 +0,19°

09+0,61

05%0,11

26,93 + 13,64
2,3+1,19

1,8 +0,36°
0,84 + 0,56%

5,39 + 1,68%®
0,37 +0,22%
0,08 + 0,02
0,21 +0,04°
0,03+0,01
0,19 £ 0,05%
1,51+0,522
0,64 + 0,182
0,08 + 0,03
0,87 + 0,222
0,24 + 0,082

C
0,2+0,06
0,25+0,1*
2,25+ 0,87
2,86+ 0,642
0,47 +0,112
2124 +1,2
1,17+0,112

17,37 £ 0,97°
0,04 £0,03

1,33+0,37%
0,22 +0,09°
0,76 + 0,09%
0,86 +0,14
0,5+0,09
33,54 + 3,08
2,92+0,83
2,01+0,32%
0,94 +0,27%

4,7+1,392
0,5+0,17%®
0,06 + 0,03
0,17+ 0,022
0,01+0,02
0,23 +0,08%®
1,69 + 0,83
1,03 £ 0,35°
0,09+0,04
1,14 +0,43%
0,37 £ 0,14°

Q

0,21 £ 0,07
0,37 £0,11%
2,32+1,05
3,87 +£0,91%
0,6 0,1
21,43+1,93
1,14 £ 0,092
17,71 + 1,47°
0,06 £ 0,03

1,17 £ 0,222
0,17 + 0,05%®
0,67 +£0,12
0,84+£0,12
0,5+0,07
30,19 £ 3,01
2,17 £ 0,562
2,17 £0,35°
0,8 +£0,262

6,31 +1,81°
0,58 + 0,08
0,08 + 0,04
0,21+ 0,03°
0,02 £ 0,02
0,25+ 0,07°
2,19 +0,92°
1,06 + 0,36"
0,10+0,05
1,18 + 0,41%
0,44 +£0,16°

SF
0,23+ 0,06
0,47 £0,18°
2,29+0,52
4,85 +1,24°
0,63 +0,16°
21,99+ 1,35
1,19 +£ 0,092
15,35 + 0,66%
0,04 £0,03

1,56 + 0,31
0,3+0,05°
0,77 £ 0,07%
0,95+0,18
0,49 + 0,07
29,02 + 3,00
3,35+ 0,5
2,28 +0,4°
1,24 +0,21°

5,53 £ 1,5%
0,66 + 0,06°
0,08 +0,01
0,18 +0,02%
0,03+0,01
0,23 +0,07%
1,94 + 0,59%
1,23+0,31°
0,08 + 0,02
1,25+ 0,27°
0,48 +0,09°

Superindices **€ indican diferencias estadisticas (p<0,05)
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Anexo 7. Totales y razones segun origen predial:

AG
Total Omega-3
Total Omega-6
Total Omega-9

Total Cis-
Insaturados

Trans-
Insaturados
Total AGMI
Total AGPI
Total AGS
AGS/AGI
AGS/AGPI
H/h

1A

IT

Razo6n n6:n3

B
1,83 + 0,462
7,41 £ 2,28®
30,07 £ 12,9
24,96 + 6,19

40,42 + 12,08

33,74 £ 12,122
9,26 + 2,672
55,66 + 11,28°
1,58 +1,11°
6,41 +1,84°
1,34 + 1,59
0,72 + 0,66
1,86 + 1,86
4,02 +0,67°

C
2,60 +0,85°
6,89 + 2,292
37,4 +3,39
26,32 + 6,242

47,82 +1,78

42,71 +3,22°
10,16 + 3,11%
45,99 + 1,782
0,87 + 0,06°
4,89 + 1,297
0,83+ 1,06
0,47 +0,39
1,14+0,9
2,66 + 0,312

Q
2,75 +0,79°
9,09 + 2,83°
33,16 + 3,09
30,48 + 7,422

46,02 + 1,93

38,24 + 2,96
12,88 + 3,54°
47,65 + 2,19
0,94 + 0,08%
3,96 + 1,122
0,62 + 0,08
0,44 + 0,07
1,04 +0,09
3,32 £0,29°

SF
3,04 £0,6°
7,99 + 2,162
33,62 £ 2,99
30,74 +5,66°

45,76 + 2,51

39,90 + 2,80
11,85 + 2,72
46,93 + 2,672
0,91 £ 0,10%
4,18 + 1,16
0,66 +0,11
0,43+0,11
0,97 +0,1
2,60 + 0,212

Los subindices **¢ indican diferencia estadistica (p< 0,05).
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Anexo 8. Contenido de AG de musculo Longissimus dorsi proveniente de corderos de

diferente tipo racial:

AGS
C10:0
C12:0
C13:0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
AGMI
Cl16:1n7c
C16:1n7t
Cl7:1n7c
C18:1n7c
C18:1n7t
C18:1n9c
C18:1n9t
C20:1n15c
C20:1n9c
AGPI
C18:2n6c¢
C18:2n6t
C18:3n3c
C18:3n6¢
C20:2n6¢
C20:3n6¢
C20:4n6¢
C20:5n3c
C22:4n6c¢
C22:5n3c
C22:6n3c

Suffolk Down

0,19 £ 0,05
0,29 + 0,16%®
2,19+ 0,74
3,28 +1,25%®
0,49 +0,14%
21,43 +£1,17%
1,19 +£0,092
17,14 +1,43%
0,04 £0,03

1,38 +£0,33%
0,24 +0,09°
0,78 £ 0,07®
0,87+0,17
0,5%0,09
32,81+ 3,57
3,17+0,63°
1,99 +0,38%
1,02+0,24

4,67 + 1,332
0,54 +0,16®
0,08 + 0,02
0,17 £ 0,02%
0,02+0,01
0,22 £ 0,07
1,68 +0,69
1,01 +0,35%®
0,09 +0,03
1,12 +0,37
0,36 + 0,12%®

Corriedale
0,21 +0,07
0,37 £0,11°
2,32+1,05
3,87 +0,91°
0,60 + 0,12
21,43 1,93
1,14 £ 0,09
17,71+ 1,472
0,05+ 0,03

1,17 £ 0,228
0,17 + 0,05%
0,67 £ 0,12
0,84 +0,12
0,5+£0,07
30,19 £ 3,01
2,17 + 0,562
2,17 £0,35°
0,8+£0,26

6,31 +1,81°
0,58 +0,08°
0,08 +0,04
0,21+0,03°
0,02 £ 0,02
0,25+ 0,07
2,19+0,92
1,06 + 0,36°
0,10 +0,05
1,18 +0,41
0,44 +0,16°

Merino Precoz

0,20 £ 0,06
0,26 + 0,09%
1,78+ 0,70
4,01 +1,08°
0,65+0,17°
24,82 + 4,89°
1,54 + 0,40°
21,67 £ 5,90°
0,06 £ 0,03

1,74 +0,44°
0,15+ 0,08?
0,86 +0,20°
0,94 + 0,60

0,51+0,11
25,11+ 13,48
2301172
1,79 +0,38?
0,95+ 0,54

5,01+1,222
0,39 +0,22%
0,07 +0,03
0,21 + 0,04
0,03 +0,02
0,19 £ 0,07
1,51+0,70
0,68 + 0,312
0,08 + 0,03
0,90 +0,31
0,27 £0,17%

Mestizo
0,19 + 0,07
0,26 + 0,132
2,35+0,90
2,75 + 0,89
0,49 + 0,14

21,02 +1,58?
1,20 £ 0,15
17,68 + 1,56
0,05 + 0,03

1,35 + 0,42%
0,23 + 0,09%
0,78 £ 0,09%
0,87+0,13
0,49 +0,06
32,44 + 3,93
2,94 +0,94%
2,11+0,29%
0,91+0,39

5,38 + 2,32
0,49 + 0,20%
0,07 +0,04
0,19 + 0,04%
0,02 £ 0,02
0,24 £ 0,08
1,71+0,78
1,03 £ 0,34%
0,10 +0,05
1,17+0,41
0,32 + 0,092

Los subindices **¢ indican diferencia estadistica (p< 0,05).
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Anexo 9. Totales y razones de AG segun tipo racial:

AG
Total Omega-3

Total Omega-6
Total Omega-9

Total Cis-
Insaturados
Trans-
Insaturados
Total AGMI

Total AGPI
Total AGS
AGS/AGI
AGS/AGPI
H/h

1A

IT

Razo6n n6:n3

SD
2,69 + 0,80%
7,21+ 2,072
35,99 + 3,44
47,86 + 2,28

4,49 + 0,76°

41,91 + 3,10
10,45 + 2,85%
46,46 + 1,96
0,89 + 0,07
4,76 +1,27°
0,63 + 0,09
0,41 +0,09?
0,96 + 0,08?
2,70 + 0,312

CORR
2,86 +0,79"
9,44 + 2,83
28,35 + 12,74
47,65 + 2,22

3,45 + 0,64°

38,24+ 2,96
12,88 + 3,54°
47,65 + 2,19%

0,94 + 0,08
3,96 + 1,122
0,62 % 0,08?
0,44 +0,07%
1,04 +0,09%
3,30 + 0,29

MP
1,92 + 0,742
7,03 + 1,967

28,35+ 12,74

40,31+ 12,22

3,34 +1,13°

34,34 + 11,97
9,31 + 2,63
55,00 + 11,32°
1,54 +1,10
6,29 + 1,87%
1,59 + 1,84°
0,81 0,73
2,04 + 1,98
3,81+ 0,69°

MES
2,59 +0,77%
7,63 +3,19%®
36,28 + 4,55
48,65 + 2,30

4,15 + 1,08%

42,11 + 4,40
10,69 * 3,76%
46,01 + 2,19
0,87 + 0,08
4,73 +1,39%
0,58 + 0,082
0,37 0,06
0,95 + 0,10°
2,94 +0,90%

Los subindices **¢ indican diferencia estadistica (p< 0,05).
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