Estrategias para hacer mas

saludable

Una restriccion de pienso
y la inclusion de algunos
aceites vegetales en la
dieta diaria del cerdo
modifican el espesory la
composicion en acidos
grasos del tejido adiposo
y grasa intersticial,
haciendo mas saludable
la carne para el
consumidor.
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a alimentacioén es el factor que
mas afecta a la calidad de la
canal y la racién de pienso re-
presenta el mayor recurso que
maneja el ganadero para mejorar la
produccion y el perfil lipidico de la
carne, junto a la raza, sistema de ex-
plotacion, edad de sacrificio, etc.

Henry (1993), Bellaver (1995),
Roppa (1997) e investigaciones mas
recientes que estudian el crecimiento
compensatorio del lechon (Silva, 2006;
Daza, 2008) indican que una restric-
ciéon de pienso mejora el contenido
magro de la canal, que en la practica,
se traduce en una optimizacién de la
tasa de crecimiento y del indice de
transformacion, al verse disminuida la
deposicion de grasa. Trumper ez al
(1989) y Di Masso er al (1992) afir-
man igualmente que la deposicion
grasa se encuentra influenciada tam-
bién por el sexo y por la leptina, una
proteina secretada por el adipocito de
gran interés en la regulacidon grasa, en
el consumo de alimento, en la fertili-
dad y en la funcidén inmune, ya que en
ciertos momentos de la fase de en-
gorde el animal forma sus reservas cor-
porales y en otros momentos las uti-
liza. (Zhang et al, 1994).

Por otra parte, la calidad de la grasa
depende fundamentalmente de su
composicion en acidos grasos, estando
estrechamente relacionada con el tipo
de pienso y las materias primas utiliza-
das para su elaboracion. Lizardo er al
(2002) indican que la conservacion y
caracteristicas organolépticas del tejido
adiposo estan intimamente relaciona-
das también con la composiciéon por-
centual de acidos grasos, hasta tal
punto que independientemente del ge-

la carne de cerdo

notipo, sexo, edad, peso vivo y grado
de engrasamiento se distribuyen de
manera diferencial en la grasa subcuta-
nea con predominio de los acidos gra-
sos insaturados en la capa externa y los
saturados en la interna (Villegas et al,
1973; Girard et al, 1988; Mourot,
1998).

Los lipidos de la canal del cerdo se
clasifican en lipidos de reserva consti-
tuidos por triglicéridos o grasa neutra,
y lipidos estructurales formados por
colesterol y fosfolipidos, siendo la rela-
cidén acidos grasos polinsaturados/satu-
rados (AGP/AGS) el indice mas utili-
zado en nutricion humana para
cuantificar la calidad de la grasa inge-
rida. Dicha relacion AGP/AGS indica
que cuanto mayor es el numerador
mejor sera el comportamiento con res-
pecto a las enfermedades cardiovascu-
lares del consumidor, ya que los acidos
grasos saturados afectan negativa-
mente, mientras los insaturados
(oleico, linolénico) lo hacen positiva-
mente al elevar las lipoproteinas de alta
densidad (HDL).

Investigaciones médicas y estudios
epidemioldgicos recientes ponen en
evidencia que hombres y mujeres con
elevados niveles de colesterol HDL en
sangre (= 45 mg/dl) tienen escaso
riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, mientras que la fraccion LDL
(2150 mg/dl) va asociada a problemas
de ateromatosis y arteriosclerosis coro-
narias, adquiriendo vital relevancia y
uno de los mayores desafios actuales
para la salud humana, la reduccion de
los acidos grasos saturados y el au-
mento de los insaturados en la carne
de cerdo para consumo. Riopérez,
Cava y Lopez Bote en diversos trabajos
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publicados sobre el jamoén y la alimen-
tacion a pienso del cerdo Ibérico indi-
can la influencia directa de la inclusion
de distintos tipos de grasa en la dieta
sobre el perfil de los acidos grasos tisu-
lares.

Por esta razon, un método sencillo
para el engorde de cerdos seria disenar
programas donde la alimentacidon
grasa del lechdn, aunque diferente a la
del cerdo en fase de acabado, tuviera
ya un perfil elevado en acidos grasos
polinsaturados procedentes principal-
mente de semillas o aceites vegetales
obtenidos a un buen precio comercial
(lino, orujo/oliva, girasol, soja, etc.)
con alternativas para incorporar una
mezcla 6ptima de cereales, harina de
soja y grasas monoinsaturadas, con el
fin de incrementar la tasa de acidos
oleico y linoleico, muy favorables du-
rante la fase de crecimiento y terminar
el periodo de engorde con piensos a
base de cebada/lino y grasas ricas en
omega-3, que mejoren el perfil lipidico
de poliinsaturados de la carne y eviten
riesgos cardiovasculares en el consu-
midor.

Larik er al (1992) estudian la in-
fluencia del acido linolénico aportado
por el aceite de girasol (6%) y sebo
(6%) en la dieta sobre la composicion
en acidos grasos y contenido de com-
puestos volatiles de la carne de cerdo.
Por su parte, Leskanich ez al (1997)
comparan la inclusion de aceite de
colza (2%) y de pescado (1%) con una
mezcla de aceite de soja-sebo (3%) su-
plementadas con 100-250 mg/kg de
acetato de alfa-tocoferol, afirmando
que los niveles de poliinsaturados (n-
3) fueron significativamente elevados
en la carne y grasa de los cerdos ali-
mentados con aceite de soja y pes-
cado, asociado a un incremento de la
relacion n-6/n-3 y del nivel de alfa-
tocoferol en los tejidos, sin diferen-
cias apreciables en los resultados y ca-
racteristicas organolépticas de la canal.

Otros muchos autores comprueban
la importancia del enriquecimiento de
la dieta con aceites ricos en acidos gra-
sos omega-3 para cerdos de cebo-aca-
bado, cerdas gestantes y lactantes,
confirmando que se modifican de ma-
nera saludable las caracteristicas de la
grasa y el perfil de los acidos grasos,
mejorando considerablemente los re-

El cerdo al ser animal
monogastrico modifica
escasamente durante la digestion
los acidos grasos de la dieta

sultados productivos de los lechones y
la productividad en general de la ex-
plotacion (Irie y Sakimoto; Kevin ez al,
1993;Warmants ez al, 1999).

El objetivo de este articulo es pro-
fundizar en el estudio de la alimenta-
cion tradicional del cerdo (tanto del
Ibérico en la dehesa, como la del
blanco en las explotaciones muy tecni-
ficadas) comprender los factores con-
dicionantes derivados del sistema pro-
ductivo de cada explotacion y poner de
manifiesto las repercusiones, ventajas e
inconvenientes de la inclusion en el
pienso de pequeiios porcentajes de
aceites vegetales y semillas ricas en aci-
dos grasos omega-3, asi como apuntar
futuras vias de investigacion. El interés
actual creciente por incorporar al
pienso este tipo de grasas poliinsatura-
das ha estimulado el estudio de antio-
xidantes naturales que eviten su oxida-
cidén prematura y dejen radicales libres,
verdaderos causantes de los efectos >»
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Cuadro I. Espesor del tocino dorsal (mm) de cerdos machos castrados (M) y hembras nuliparas (H) con alimentaciéon

ad libitum y restringida (25%) durante la época de invierno y verano respectivamente (adaptado de Silva et al, 2006).

Invierno Verano
Alimentacion ad libitum restringida ad libitum restringida
Sexo H M H M H M H
Espesor total (%) 17,7 19,2 21,4 19,8 19,8 19,8 19,4
Capa externa (%) 45,9 44,4 44,5 40,1 43,2 41,7 43,4
Capa interna (%) 54,1 55,6 55,6 59,9 56,9 58,3 56,6

Cuadro II. Contenido de acidos grasos saturados (AGS) e insaturados (AGI) en la capa externa del tocino de cerdos

machos castrados (M) y hembras nuliparas (H) con alimentacion ad libitum y restringida (25%) durante la época
de invierno y verano respectivamente (adaptado de Silva et al, 2006).

Invierno Verano
ad libitum restringida ad libitum restringida
Sexo H M H M H M H
AGS 38,0 37,7 42,0 43,4 41,8 42,6 44,4
AGI 58,2 58,5 54,6 52,3 53,6 52,7 50,7

AGS: acidos grasos saturados. AGI: acidos grasos insaturados.

Los aceites y la alimentacion

restringida durante el
periodo de acabado, hacen mas
cardiosaludable la carne de porcino

negativos en la canal y en la carne de
cerdo.

Fuentes de grasa y perfil de
acidos grasos.
El cerdo al ser animal monogastrico
modifica escasamente durante la di-
gestion los acidos grasos de la dieta, de
tal manera que su perfil en la grasa y
carne es sin duda fiel reflejo de su ali-
mentacion. La aportacion de distintos
tipos de grasa a los piensos de engorde
no puede ser entendida s6lo desde la
perspectiva de la cantidad total admi-
nistrada, sino desde la proporcién de
las diferentes fracciones que la compo-
nen y en especial de la concentracion
de acidos grasos saturados, monoinsa-
turados y poliinsaturados, ya que todos
ellos influyen directamente en el en-
grasamiento de la canal y sobre todo
en la calidad de la carne.

Aunque el ganadero productor de
cerdos exige que la canal tenga buena

conformacion, alto rendimiento y ele-
vada correlacion carne/grasa, el in-
dustrial valora positivamente otros
aspectos como el pH, consistencia,
estabilidad oxidativa, ausencia de olo-
res y sabores desagradables, etc., y en
ultima instancia, el consumidor y las
condiciones sanitarias de los alimentos
que entran en la cadena alimentaria
precisan que la produccion, elabora-
cion y consumo de la carne de cerdo
vaya asociado a alimentos saludables
bajos en colesterol y grasas saturadas.

El cerdo de cebo depone principal-
mente grasa subcutanea cuya calidad
depende, como se indicaba anterior-
mente, de su composiciéon en acidos
grasos, mientras la cantidad, infiltra-
cidén o engrasamiento de la canal se ve
afectada mas por el sexo, el medio am-
biente térmico y sobre todo por el tipo
de alimentacidn (Silva er al, 2006).

El Cuadro I muestra los valores del
espesor total de tocino dorsal y el por-
centaje correspondiente al de la capa
externa e interna en dos épocas del
ano (invierno y verano). No se apre-
cian efectos significativos derivados del
sexo y del nivel de alimentacién (ad li-
bitum/restringida) sobre ambas capas.
Sin embargo se observa que con la res-
triccion impuesta de consumo de
pienso (25%) el espesor de la grasa
dorsal disminuye en los machos castra-
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dos y aumenta en las hembras durante la época de in-
vierno (21,5 mm o5 19,2 mmy 17,7 mm vs 21,4 mm),
mientras en verano dicho comportamiento no se hace
evidente.

Estos resultados sobre la restriccion invernal en los
machos castrados concuerdan con los obtenidos por
Grandhi y Strain (1980) y Carden ez al (1997) en el sen-
tido que una restriccion en el consumo de pienso reduce
el espesor del tocino dorsal y mejora la calidad de la
canal. El aumento del espesor de la grasa dorsal en las
hembras de consumo restringido se justifica por la defi-
ciencia de algunos aminodacidos esenciales, principal-
mente lisina y por la acumulacion de reservas adiposas
disponibles para una futura reproduccién. Donde verda-
deramente se pone de manifiesto la influencia de las
fuentes de grasa es sobre el perfil de los acidos grasos,
hasta tal punto, que la alimentacién grasa del animal de- h I b I b - L
beria estar orientada desde el primer momento a incre- i -t e g 0 a p ro I D tlc
mentar la tasa de acidos oleico, linoleico y linolénico fun-
damentalmente, ya que son los verdaderos artifices de
producir la carne de cerdo mas cardiosaludable para el
consumidor.

El Cuadro II indica que el nivel de alimentacidn res-
tringido disminuye el porcentaje de acidos grasos satu-
rados en los machos con respecto a las hembras (37,7 vs
42,0 en invierno y 42,6 vs 44,4 en verano) mientras que

Nuevo registro en la UE para lechones

los primeros deponen mayor cantidad de poliinsaturados Probada eficacia prnhi:jth:a

(58,5 vs 54,6 en invierno frente a 52,7 vs 50,7 en verano)

por lo que se justifica un cierto control de alimentacioén o Aumenta la salud intestinal

una restriccion (25%) en el consumo de pienso durante

el periodo de acabado anterior al sacrificio (Silva ez al, El probictico con menor coste de inclusion
2006).

Se observa también que los acidos grasos saturados, ;
independientemente del sexo y del nivel de alimentacion, | | el
disminuyen durante la época de invierno, debido a que
con las bajas temperaturas los animales sintetizan acidos
grasos con alto grado de instauracion (Fuller ez al, 1974)
respuesta que se relaciona con el punto de fusién y las
caracteristicas fisicas de la grasa de la canal.

De todos los acidos grasos, el acido linoleico (C18:2,
n-6) es el principal responsable de la consistencia de la
grasa, recomendandose no sobrepasar la tasa del 12-15%
y alcanzar un minimo del 12% de acido estearico
(C18:0) en el tejido adiposo del cerdo blanco, para no
presentar problemas de canales blandas o aceitosas,

mientras en el Ibérico de recebo o alimentado a pienso,
las cifras no deben superar el 10% en ambos casos. Los
acidos grasos omega-3 alfa-linolénico (C18:3, n-3), ei-
cosapentaenoico (C20:5) y decoxahesaenoico (C22:6) se

asocian mas a efectos cardiovasculares beneficiosos con

reduccion del riesgo de ateromas en el consumidor.
Autores como Loépez Bote (2004), Averette (2002),

Lebret (1999), Wiseman (1998) y Smith (1996) reco- Orfta Additives BV,

miendan el uso de distintas fuentes de grasa en la dieta Vierlinghstraat 51, 4251 LC Werkendam The Netherlands
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Cuadro Ill. Composicién en acidos grasos de la grasa de cerdos
(Ibérico x Duroc) en funcién del tipo y porcentaje de grasa incorporada al
pienso (Riopérez y Carrasco, 2002).

Grupos Manteca (1%) Orujo oliva (3%)  Girasol (4%)
Palmitico (C16:0) 21,23 19,85 19,83
Estedrico (C18:0) 10,97 9,92 9,87
Oleico (C18:1, n-9) 50,51 51,62 51,07
Linoleico (C18:2, n-6) 10,51 11,57 12,24
Linolénico (C18:3, n-3) 0,44 0,59 0,62

Cuadro IV. Composicion en acidos grasos de la grasa de cerdos (Ibérico x
Duroc) en funcion de la inclusion de aceite de orujo oliva (6-9%) y de semillas

de lino (2-3-4%) en comparacion con el perfil de acidos grasos estandar de
cerdos de recebo y hellota (Riopérez y Carrasco, 2003).

Grupos oliva oliva-lino oliva-lino oliva-lino Recebo Bellota
(6%) (6-2%) (9-3%)  (9-4%)

Palmitico (C16:0) 22,90 22,60 20,41 20,47 <23,0 <21,00

Estedrico (C18:0) 10,40 10,60 8,19 8,66 <10,50 < 9,50

Oleico (C18:1) 52,50 52,00 56,76 56,48 >52,00 >54,0

Linoleico (C18:2) 7,80 8,00 8,07 7,92 >10,50 < 9,50

Linolénico (C18:3) 0,60 0,69 0,88 0,89

las cerdas gestantes con dietas elevadas
de poliinsaturados a través del aceite
de girasol o lino extrusionado modifi-
can su perfil de acidos grasos en san-
gre, y mejoran la vitalidad y el estatus
sanitario de los lechones recién naci-

dos. El peso del lechén al nacimiento
aumenta cuando la relaciéon n-6/n-3
del pienso administrado a partir del dia
80 de gestacion es de 10:1 frente a
piensos cuya relacion es de 1:1 6 5:1,
admitiendo que la tasa de mortalidad
al parto también aumenta cuando
dicha relacion se reduce. Estas consi-
deraciones van asociadas a una mejor
respuesta inmune de la madre cuando
la concentracion de acidos grasos po-
liinsaturados en el pienso de gestacion
es elevado.

En este sentido, Averette et al
(2002) llevan a cabo dos pruebas expe-
rimentales donde comprueban los
efectos de distintas fuentes de grasa en
la dieta de cerdos sobre la composicion
de los acidos grasos de la carne. El pri-
mer experimento se disefla para esta-
blecer la tasa de reduccion del acido li-
noleico y el valor yodo de la grasa
durante la ultima fase del cebo, con-
cluyendo que la tasa maxima de reduc-
cion fue del 2% y 2,5 unidades de yodo
por semana en cerdos machos castra-
dos alimentados con piensos de conte-
nido variable en acido linoleico entre
4,11% a 1,56% durante las semanas 4,
6 y 8 antes del sacrificio.

El segundo experimento valora los
efectos de la fuente grasa de la dieta, la
composicion de los acidos grasos de la
canal y las caracteristicas de la calidad
de la carne de cerdos que recibieron
siete dietas diferentes durante las ulti-
mas seis semanas de la fase de aca-
bado. Las dietas contenian 0, 2,5y 5%
de grasa, de la cual el 100, 50 y 0% era
sebo. El equilibrio graso se consiguio
con una mezcla de grasas animales y
vegetales, y a medida que la tasa de
sebo aumentaba, se constatd una re-
duccioén lineal (P<0,5) en el espesor
del tocino dorsal de la canal (19,2 mm
ovs 21,2 mm) y en el valor yodo de la
grasa (71,2 vs 73,4). Ademas, una re-
duccidn en el contenido de acido lino-
leico en las dietas para el cebo de cer-
dos durante las 6-8 semanas anteriores
al sacrificio lleva consigo una disminu-
cion de éste mismo acido graso y de
dos unidades por semana del valor
yodo de la grasa, estando asociado a un
incremento de la cantidad de acidos
grasos monoinsaturados de la canal
cuando se utiliza el sebo en exclusiva
como fuente de grasa frente a la»»

40 Mundo Ganadero Junio ‘11




23 Exposicion Internacional de ganado puro
28 Feria Internacional Agropecuaria de Castilla y Leén

SALAMANCA (i Diputacién
septiembre () e satamanca

wiwvw [erladesalamanca. as

al =TT

Feria de Salamanca



Cuadro V.- Variacion del porcentaje de acidos grasos de la carne de cerdo

(longissimus dorsi) en funcion del tipo de grasa afadida al pienso
(adaptado de Morgan et al, 1992).

% de acidos grasos Sebo Aceite pescado Aceite linaza
AGS 34,02 42,50 35,26
AGMI 42,06 40,00 40,89
AGPI 23,92 15,09 23,47
Omega-6 21,62 8,91 12,45
Omega-3 2,30 5,27 11,02

AGS: acidos grasos saturados; AGMI: acidos monoinsaturados;
AGP!I: poliinsaturados; Omega-6: acido linoleico; Omega-3: 4cido alfa-linolénico.
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Figura 1.Evolucion del perfil de acidos grasos poliinsaturados omega-3 en la grasa dorsal del
cerdo en funcion del tiempo de administracion del pienso suplementado con aceite de linaza

(Barroeta, 2004).

Valor nutritivo y saludable de la carne de cerdo

mezcla de grasas animales/vegetales
(42,8 vs 40,7 % de acido oleico).

A este respecto, el objetivo de la ali-
mentacion grasa para el engorde del
cerdo Ibérico es totalmente diferente y
nada tiene que ver con la del cerdo
blanco. Riopérez y Carrasco (2003) es-
tudian la incorporaciéon de distintas
fuentes de grasa ricas en acidos grasos
poliinsaturados (semillas de lino, aceite
de oliva y aceite de girasol alto oleico)
en la alimentacion a pienso del cerdo
Ibérico semiestabulado, junto a eleva-
das dosis de vitamina E como factor
antioxidante (200 mg/kg de pienso)
con el fin de aumentar el nivel de los
mono/poliinsaturados de los lipidos
polares de la canal a través de las mate-
rias grasas de la dieta y asegurar tam-
bién la estabilidad de todos los acidos
grasos frente a los procesos de oxida-
cion (Cuadro III). El Cuadro IV in-
dica el perfil de los acidos grasos de la
grasa subcutdnea de la canal de cerdos
hibridos Ibéricos X Duroc, alimenta-
dos con porcentajes variables de inclu-
sion de aceite de orujo de oliva y semi-
llas de lino durante el periodo de
acabado entre los 80-160 kg de peso
vivo.

Se observa que tanto los aceites ve-
getales como las semillas de lino incor-
porados al pienso mejoran la calidad
de la grasa del cerdo, elevan la tasa de

Cada vez se presta mayor atencion al
efecto de la alimentacion sobre el estado
de salud y bienestar de las personas, y
por esta razon el consumo de carne'y em-
butidos es objeto de consideracion desde
una perspectiva sanitaria mucho mas es-
tricta.

La carne fresca de cerdo ha mejorado
considerablemente su calidad en los Ulti-
mos anos y actualmente el mercado de-
manda un producto muy exigente con una
combinacion de factores sensoriales, nu-
tritivos, higiénicos, saludables y tecnologi-
cos. La apreciacion de algunos consumi-
dores auin la pueden ver excesivamente
hipercaldrica, grasienta y hasta peligrosa
por asociarla con enfermedades cardio-
vasculares o de obesidad. Sin embargo es
una carne de elevado consumo por su ex-
celente valor nutritivo, escaso contenido
graso y de colesterol, y sobre todo por su

relacion calidad/precio en comparacion
con la de otras especies.

Actualmente ofrece 31% menos de
grasa, 14% menos de calorias y 10% menos
de colesterol con respecto a la carne pro-
ducida hace 10 afos, siendo la composi-
cion y valor nutritivo aproximado de 75%
de agua, 20% de proteina bruta, entre 5-
10% de lipidos, 1% de carbohidratos y 1%
de minerales y vitaminas. De todos los
componentes nutritivos, su composicion li-
pidica es la que tiene mayor susceptibilidad
de modificacion y depende fielmente de la
composicién grasa del pienso, al menos du-
rante el periodo de acabado, siendo su con-
tenido en colesterol (69-72 mg/100 g) muy
similar a la carne de pollo (69 mg/100 g) y li-
geramente superior a la de ternera (59-69
mg/100 g).

Como se senalaba anteriormente, la can-
tidad creciente de aceites vegetales ana-

dida al pienso hace descender el nivel de
acidos grasos saturados de la carne, mayo-
ritariamente de sintesis, existiendo una es-
trecha relacion entre el tipo de grasa inge-
riday la depositada (Millar et al, 1990; Laric
et al, 1992). Las grasas saturadas son el
componente dietético que mas influye en
los niveles de colesterol total en sangre y
de la fraccion LDL, siendo el [aurico (C12:0),
miristico (C14:0) y palmitico (C16:0) los mas
influyentes con respecto a los acido grasos
con cadenas de mayor longitud. Por el con-
trario, los acidos grasos de cadena larga
omega-3 y omega-6 reducen el colesterol
LDL y protegen contra las enfermedades
cardiacas, aunque la ingesta de grandes
cantidades de este Ultimo puede reducir
también los niveles del colesterol bueno
HDL, siendo aconsejable no consumir canti-
dades excesivas de grasas poliinsaturadas
y si mantener estable la relacion n-6/n-3.
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mono/poliinsaturados y se aproximan al perfil estandar
del cerdo de recebo o de bellota. Si bien con el aumento
del porcentaje total de grasa y de poliinsaturados en el
pienso se consigue imitar algunas de las caracteristicas fi-
sicas de la grasa del cerdo en montanera, conviene recor-
dar que esta practica conlleva a que determinados acidos
grasos (linoleico fundamentalmente) sean mas sensibles
a la oxidacion y deriven a productos con aromas des-
agradables como hexanal y decanal; pero si la fluidez y
baja consistencia de la grasa se debe al elevado contenido
de oleico, menos susceptible a la oxidacidon y cuyos alde-
hidos volatiles derivados octanal y nonanal tienen aromas
apreciados, las fuentes de grasa mas indicadas para esta
practica de alimentacion serian los aceites de oliva o de
girasol alto oleico, y la inclusion de un pequefio porcen-
taje de semillas de lino (2-3%) para elevar el nivel de los
acidos grasos omega-3, responsables de disminuir el co-

La inclusion de

distintos tipos de
grasa en la dieta tiene
una influencia directa
sobre el perfil de acidos
grasos de la carne

lesterol transportado en lipoproteinas de baja densidad
(LDL) y aumentar las de alta densidad (HDL) con nota-
ble mejora del epitelio arterial.

Asi pues, la utilizacion de aceites de soja, girasol, oliva
o linaza en la elaboracion de los piensos de cebo, y la
practica de una alimentacion restringida al menos du-
rante el periodo de acabado, tanto del cerdo blanco como
del Ibérico, en detrimento de las grasas saturadas e hi-
drogenadas, mejoran la calidad de la carne porcina ha-
ciéndola mas cardiosaludable desde el punto de vista sa-
nitario, al elevar el porcentaje de poliinsaturados y sobre
todo la relacidn oleico (n-9)/alfa-linolénico (n- 3) de su
grasa, verdaderos responsables de disminuir la tasa del
colesterol malo (LDL) en el consumidor.

El Cuadro V muestra el perfil de acidos grasos de la
carne de cerdo (longissimus dorst) en funcion de las dis-
tintas fuentes de grasas anadidas al pienso (Morgan ez al,
1992) y la Figura 1 refleja la evolucion ascendente del
porcentaje de omega-3 que sufre la grasa dorsal del cerdo
segun el tiempo de administracion del pienso suplemen-
tado con aceite, en este caso de linaza, durante el periodo
de engorde. El tiempo de administracion necesario para
observar modificaciones importantes en el perfil lipidico
de los tejidos y hacer mas saludable la carne de cerdo es
de 30-60 dias minimo (Barroeta, 2004).H

Actisaf Sc 47

La dnica levadura viva registrada para su ulilizacion
en 6 especies de rumiantes,

Actisal 5¢ 47 se elabora mediante un proceso productivo
unico que asegura una mayor estabilidad durante la
fabricacion del alimento

Actisaf Sc 4?, la levadura viva

que mantiene sus promesas

h!_; Incrementa la produccion de leche;
W} Mejora el bienestar del animal;

&) Aumenta la eficiencia alimentaria;
W Limita el riesgo de acidosis.
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