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Abstract
Seven animals of the Mallorquina cattle breed with live weight of 445+17,32 and aged
around 32 months were slaughtered in a commercial slaughter plant, with the purposes

Palabras clave: of quantifying intramuscular fat (IMF) and lipid profiles in tlmgissimus thoracis

Razas muscle. Animals were fedd libitumwith grain (70% barleyHordeum vulgare30%
autoctonas, fava beansyicia faba) and oats hayy¢ena sativa The IMF was measured natura
certificacion using the Soxhlet method. Fatty acids were extracted from freeze-dried muscle
Calidad de samples, then methylated by the transmethylation combined method and submitted to
productos gas chromatography using a 100 meters capillary column. The mean IMF was

Biodiversidad

1,38+0,82%. The lipid profiles indicate a total of 42,4% for SFA, 35,1% for MUFA
and 22,4% for PUFA. The hyperlipidemic SFA C14:0 and C16:0 had means of 1,28

Keywords: and 20,08%, respectively. The total fort6 PUFA was 19,81% (C18:8-6 with
Local breeds 14,34%). This value is considered to be high in ruminants and could be due to the
Certification elevated concentration in-6 fatty acids in barley and fava bean grains, associated
Products quality with the presence of polyphenolic compounds. The C1@ms11 (ransvaccenic
Biodiversity acid or pre-CLA) and the C18ds-9, trans11 (rumenic acid or CLA) had means of
0,25 y 0,09%, respectively, which are considered normal cattle meat. When compared
with others cattle breeds under commercial feeding systems, our results indicates that
Mallorquina meat is a differentiated product, probably due to the low amount of IMF,
and reflects the effects of feeding, breed, physiological and environmental conditions.
Resumen

Siete animales de raza Mallorquina, con un peso vivo medio de 445+17,32 kg y edad aproximada de 32 mes:
terminados en cebadero, fueron sacrificados en matadero comercial, con el objetivo de cuantificar la gra
intramuscular (IMF) y caracterizar el perfil lipidico del Mngissimus thoracisLa dieta se compuso de
concentrado (70% cebaddordeum vulgare30% de fabayicia faba) y heno de avenayena sativg ambos

ad libitum El extracto etéreo fue determinado en la muéstnatura por el método Soxhlet y los &cidos grasos

fueron extraidos de muestras liofilizadas, metilados por transmetilacion combinada y sometidos a cromatograf
gaseosa en columna de 100 metros. La IMF media (1,38+0,82%) mostré un perfil lipidico general formado pa
42,4% de SFA, 35,1% de MUFA y 22,4% de PUFA. Los SFA C14:0 y C16:0, considerados hiperlipidémicos,
presentaron medias de 1,28 y 20,08%, respectivamente. En el grupo PUFA, el sumatorio medio de los FA d
tipo n-6 fue de 19,81% (C1812-6 con media de 14,34%). Este valor total de PUFA es considerado alto para
rumiantes y puede ser debido a una cantidad elevada de acidos grasosrdél gipdos granos de cebada y
faba, asociada a presencia de compuestos polifenélicos. El €811 (Acidotransvaceénico o pre-CLA) y
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el C18:2cis9, trans-11 (acido ruménico o CLA) mostraron medias de 0,25 y 0,09%, respectivamente, cuyas
cantidades son las propias para grasa intramuscular de bovinos. Estos datos, comparados con los de bovino
razas y sistemas de produccién comerciales, apuntan a un producto distinto, posiblemente debido a la b:
cantidad de IMF, asociada a los efectos del estado fisiolégico de los animales, tipo de alimentacion, raza
condiciones ambientales.

Introduccién

El bovino mallorquin, una de las razas autoctonas de Espafia, habitante de la isla de Mallorca, comprende
poblacion estimada de 345 hembras y 19 machos (Nogalak 2010). Esta raza, clasificada en riego de
extincion, asi como todas aquellas con un efectivo inferior a 1000 hembras reproductoras o menos de 20 macl
(FAO 2007), es descendiente d&s primigeniusque llegd a la region del Mediterrdneo Occidental desde
Egipto y se extendio por el norte de Africa y sur de la Peninsula Ibérica (Puigsea:e?000b). De acuerdo

con los estudios arqueolégicos, la presencia de bovinos en las Islas Baleares es superior a 2000 afios y
namero, segun historiadores, fue bastante elevado en los siglos Xl y XIV (PuigstealeP000b). La gran
reduccion de animales se inicié con el cambio de bovinos por mulas en el uso para la traccion agricola, segui
del abandono de las actividades de pastoreo en esta region. Actualmente, la funcionalidad més valorada de
Mallorquina es el control de la vegetacion ambiental en las zonas marginales, donde se perciben I
caracteristicas de rusticidad de esta raza, especialmente respecto al aprovechamiento de los recursos vege
con alta lignificacion y la adaptacion a las condiciones climéticas (Puigetraer2000a). La conservacion de

los recursos genéticos autdctonos es importante para mantener la diversidad genética, pues cerca de la mitas
las diferencias genéticas son Unicas para cada raza, y la otra mitad es comdn a todas las razas de la mi
especie. Sin embargo, la conservacion de una raza depende de un sistema de produccion sostenible. En el
de la Mallorquina, las determinaciones de la calidad nutricional de la carne es una informacion necesaria para
desarrollo de un producto diferenciado con una marca de calidad. Ademas, el perfil lipidico de la IMF de
rumiantes y sus implicaciones en la salud humana, cuando son usados en la dieta, sugiere que se busq
sistemas de produccion alternativos con el objeto de reducir los SFA y aumentar los PUFANE8IiBh A
(C18:2cis9, trans-11), asi como su precursor (C1&4dns11) (Wood et al. 2004). En este trabajo, el objetivo

fue cuantificar la IMF y caracterizar el perfil lipidico del Mngissimus thoracisle animales de la raza
Mallorquina, como parte de su programa de conservacion.

Material y métodos

Siete bovinos, machos enteros, de la raza Mallorquina, con un peso vivo medio de 445+17,32 kg y ede
aproximada de 32 meses, fueron sacrificados en matadero comercial. Los animales fueron terminados
cebadero (Associacié de Criadors de Bestiar Bovi de Raga Mallorquina) y recibieron una dieta a base ¢
concentrado compuesto por un de 70% cebbldedeéum vulgargy un 30% de fabaMfcia fabg; y como
porcién fibrosa heno de avenAvena sativa), amboad libitum Los animales fueron sacrificados tras un
tiempo de descanso de 24 horas, ayuno de sdlidos y dieta hidrica, y las operaciones de sacrificio fuer
ejecutadas segun reglamentacion de la UE (UE 2009). Las muestras del M. longissimudtieooaciemadas

a las 48 horapost mortenentre la 82 y la 122 costillas) de la media canal izquierda, y envasadas al vacio en
bolsas de polietileno termoselladas. El extracto etéreo fue determinado en la muestiuea, desprovista de
grasa subcuténea, por el método Soxhlet (AOAC 2005), por duplicado. Los &cidos grasos, extraidos (Folch et .
1957) a partir de muestra liofilizadas, fueron sometidos a transmetilacion combinadat(RlagX004) y los
ésteres metilicos fueron analizados por cromatografia gaseosa en cromatégrafo Agilent HP 6890 (Agiler
Technologies Inc., Palo Alto, CA, USA), equipado con columna capilar (CP-Sil 88, 100 m x 0.25 mm x 0.20
ul), detector de ionizacion de llama y condiciones cromatogréaficas preestablecidase{Bals2®07). Los
diferentes acidos grasos fueron identificados por comparacién con los tiempos de retenciébn de un patrc
conocido (SupelcoTM37 standard FAME Mix, Supelco Inc., Bellefonte, PA, USA) y presentados en porcentajes
normalizados para el area total de picos integrados.

Resultados y discusion

En la tabla | se muestran los resultados principales de la composicion porcentual en grasa de la carne,La IN
media en las muestras de Mallorquina fue de 1,38%, valor que las caracteriza como carnes magras (Bressal
al. 2011). A pesar de que los animales recibieron una dieta a base de concentrado, lo que normalmer
determina un mayor aporte energético y mayor deposicion de IMF (Nogfakds 2011), posiblemente el
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balance entre la energia de la dieta y los requerimientos metabdlicos fue equilibrado (Cartwright 1970), o €
razén a la fase de maduracion fisioldgica de los animales (Fortin et al. 1980), los nutrientes fueron destinados
una mayor sintesis de tejido muscular, en detrimento del tejido adiposo. Asi, el porcentaje de gras
intramuscular en la carne de esta raza se asemeja a los encontrados para animales jévenes de otras r
espafolas como la Parda Alpina y la Retinta (1,35 y 1,41%), aunque difieren en gran medida para los valor
gue se presentan en animales de edad avanzada, que no disminuyen del 2%, excepto en el caso de la
Asturiana en la que se reportan valores de 1,06% (Indurain et al. 2010). El perfil lipidico general de la IMF st
constituyd por un 42,4% de SFA, 35,1% de MUFA y 22,4% de PUFA. En general, tasas bajas de IMF
determinan en el perfil lipidico una reduccidn de la proporcion de SFA, y un aumento en las tasas de PUF
(Wood et al. 2004). Los SFA C14:0 y C16:0 presentaron medias de 1,28 y 20,08% respectivamente. De est
SFA, el C14:0 posee un potencial 4 veces mayor para elevar la concentracion plasméatica de colesterol que
C16:0 (Mensink & Katan 1992). Entre tanto, en las condiciones de este trabajo, esta raza mostr6 valores
C14:0 bajos para los valores descritos en la literatura con variaciones de 1,54 a 4,64% (Bressan et al. 2011).
el grupo PUFA, el sumatorio de los &cidos grasos dehtip@orrespondio a 19,81% (C1816 con media de
14,34% y C20:4-6 con media de 4,65%). El valor de C18:@ es considerado elevado en IMF de rumiantes,
cuyos valores en bovinos de razas convencionales varian entre 2,9 y 4,8%, aunque se hayan encontrado val
de hasta un 12% en rumiantes (Warren et al. 2008). En condiciones normales, los PURA($8:2:3n-3)
provenientes de la dieta sufren una extensa biohidrogenacion en el rumen (70-95% y 85-100%
respectivamente), derivando en los &cidos grasos intermediarios de la biohidrogenacion y C18:0 (Griinari ¢
Bauman 1999). Aunque la cebada (Osman e2@00) y la fava (Yoshidat al. 2009) sean consideradas altas
fuentes de C18:8-6, las cantidades de C1& 136 y C20:4n-6 encontradas en el presente trabajo son muy altas
(P/S mayor de 0,40) para justificarse solo por la ingestion de C18 PUFA. Por otro lado, altas proporciones c
C18:2n-6 y C18:3n-3 fueron encontradas en la leche y carne de rumiantes alimentados con leguminosa:
forrajeras del géner@rifolium, cuyos resultados fueron atribuidos a compuestos polifendlicos, que en presencia
de la enzima polifenol oxidasa formarian complejos quinonas (Dewdilak®009) con capacidad para inhibir

la lipdlisis (Leeet al. 2007), uno de los prerrequisitos para la biohidrogenacién. En este trabajo, las altas
proporciones de C18:2 n-6, posiblemente estén relacionadas con la presencia de los compuestos polifendlicos
las semillas de faba (Bekkaea al. 1998) y cebada (Sharma & Gujral 2010). El Cigfis11 (acidotrans-
vacénico o pre-CLA) y el C18:@is-9, trans11 (4cido ruménico o CLA) mostraron medias de 0,25 y 0,09%,
respectivamente, cuyas cantidades son propias de IMF de bovinos.

Tabla |. Porcentajes de grasa intramuscular, &cdidos grasos y sumatorios en la
carne Percentages of intramuscular fat, fatty acids and summations i) meat

IMF 1.38
SFA 42.4
C14:0 1,28

Ci16:0 20,08

MUFA 35.1
PUFA 22.4
n-6 19,81

C18:2 n-6 14,34

C20:4 n-6 4,65

n-3 1.78

C18:1 transll 0,25
C18:2 cis9, trans11 0,09

IMF: porcentaje de grasa intramuscular; SFA: acidos grasos saturados; MUFA: &cidos grasos
monoinsaturdos; PUFA: acidos grasos poliinsaturados

Conclusiones

En el sistema de produccidn utilizado los animales producen una carne que no concuerda con los pardmetros
la carne de bovinos en produccion intensiva o cebadero. Factores como el estado fisiol6gico, raza, condicion
ambientales o la alimentacion estan influyendo en la composicién grasa de la carne, y se requiere un estu
mas extenso con idea de determinar su influencia y las particularidades que presenta el producto final.
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