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Abstract
A bibliographic review was carried out on the fatty acid composition of lamb muscles. �e vast majority of the works found make 
a comparison between diets or foods o�ered. Special emphasis was placed on the composition of muscle fatty acids and not taking 
into account a speci�c diet. Since our intention was to be able to compare the fatty acid composition in the longissimus muscle 
between biotypes, pure Pampinta versus its cross with Hampshire Down. No signi�cant di�erences were found in�uenced by the 
genotype of the breeds on the GA pro�le of the meat.

Keywords: sheep, fatty acid, Pampinta, H. Down

Resumen
Se realizó una revisión bibliográ�ca sobre la composición de ácidos grasos de músculos de corderos. La gran mayoría de los 
trabajos encontrados realizan comparación entre dietas o alimentos ofrecidos. Se hizo especial hincapié en la composición de los 
ácidos grasos (AG) de musculo y no teniendo en cuenta una dieta especi�ca. Ya que nuestra intención era poder comparar la 
composición de ácidos grasos en el musculo longissimus entre biotipos, Pampinta puros versus su cruza con Hampshire Down. No 
se encontraron diferencias signi�cativas in�uenciadas por el genotipo de las razas sobre el per�l de AG de la carne.

Palabras claves: ovinos, ácidos grasos, Pampita, H. Down

Introducción

Las grasas son constituyentes importantes de la dieta, no solo como fuente de energía, sino también por el 
contenido de ácidos grasos esenciales se encuentran asociados a las grasas de los alimentos, considerando 
que algunos ácidos grasos poliinsaturados como el linoleico (18:2),  linolénico (18:3) y araquidónico (20:4) 
no pueden ser sintetizados por los animales superiores como el humano. La evidencia cientí�ca actual marca 
que la ingesta de ácidos grasos puede afectar la tendencia trombótica, el ritmo cardiaco, la función endotelial, 
la in�amación sistémica, la sensibilidad a la insulina y el estrés oxidativo  (Díaz Chiron, 2018).
La calidad de la carne de cordero es de gran interés para los productores, consumidores y cientí�cos, debido 
al impacto que tiene en la dieta humana. Caracterizar el per�l de ácidos grasos  (AG) en la carne de cordero 
producida en la región Pampeana seria parte de la caracterización que se busca del producto, dado que 
muchos consumidores están preocupados por saber qué tipo de carne consumen, razón por la cual diversas 
investigaciones han estudiado los factores que provocan una variación en la presencia y concentración de 
diferentes AG, factores entre los que se encuentra la edad, raza, sexo y tipo de dieta (Banskalieva, et al., 2000; 
Sauvant et al., 1979; Beriain et al., 2000; Sauvant et al., 1979; Beriain et al., 2000; Crouse et al., 1981; Arana et 
al., 1994; Costa et al., 2009; Horcada et al., 1994; Ponnampalam et al., 2009; Howe et al., 2005; Nürnberg et 
al., 1998; Jerónimo et al., 2009; Vasta et al., 2009). Además de la dieta, el efecto de la raza puede ser importan-
te. Hay evidencia anecdótica, pero escasa, cientí�ca que la carne de corderos de ciertas razas criadas en dietas 
particulares (es decir, "sistemas") tienen sabores únicos o característicos (Garcia, 2004).
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Una hipótesis para apoyar las diferencias en el gusto es que son, en gran parte, el resultado de la variación en 
la grasa composición ácida que, a su vez, varía según la raza y alimento utilizado.

Cuerpo
 Los rumiantes depositan preferentemente PUFA en fosfolípidos (Enser et al., 1998) por lo que las razas muy 
magras podrían tener proporciones  relativamente altas de PUFA en comparación con los corderos más 
gordos en los que el efecto fosfolípido se diluye con niveles más altos de lípidos de almacenamiento neutros 
(grasa veteada). Las proporciones relativas de diferentes ácidos  grasos afecta el per�l de sabor de la carne 
(Almelaa et al., 2009).
La grasa es el componente más variable y su composición de ácidos grasos  depende  del corte que se consu-
ma y el grado de gordura del animal. Aunque en términos generales, la carne de ovino presenta muy poca 
grasa intramuscular (marbling o marmoleo), ya que la mayor parte de la grasa del cordero se encuentra en el 
exterior, lo que facilita su eliminación previa al consumo (Costa et al., 2006; Scerra et al., 2007; Scerra et al., 
2011). Se ha observado que cerca del 36% de la grasa total en los ovinos es saturada, y el resto es mono o polii-
saturada; menos de la mitad de los ácidos grasos  son saturados principalmente esteárico (C18), palmítico 
(C16) y mirístico (C14), relacionados los últimos dos con los niveles de colesterol (Tshabalala et al., 2003). La 
grasa que va junto a la carne de ovino, ya sea super�cial o intramuscular, presenta un contenido considerable 
de ácidos grasos insaturados (bené�cos). El ácido graso oleico (C18:1), es el ácido graso monoiinsaturado 
(AGMI) en mayor proporción y con impacto bene�co en la salud humana. (AGM) (Vasta et al., 2007; Vasta 
et al., 2008) además existen importantes contribuciones de grasas esenciales poliinsaturadas (AGPI) como las 
que proporciona el linoleico (C18:2), linolénico (C18:3) y araquidónico (C20:4) (Velasco et al., 2001; 
Bordenave y Solanet, 2004). También existen otros poliinsaturados en pequeñas concentraciones pero de 
efectos muy bené�cos para la salud como lo son los ácidos grasos omega 3 (ácido eicosapentanoico (EPA), el 
docosahexanoico (DHA) y el ácido linolénico conjugado (CLA), su síntesis solo se realiza en los rumiantes, 
siendo los ovinos lo que presentan las más altas concentraciones.
 El contenido de CLA en productos cárnicos a partir de carne de rumiantes, los trans 11 CLA totales que 
contiene, es de alrededor de 0,46% respecto al contenido de grasa dentro de un rango que va de 0,12 a 1,20 % 
y con un 73 % de cis 9 CLA, (Ulberth & Buchgraber, 2000; Tshabalala et al.,  2003; Wood et al., 2008; Serra et 
al., 2009; Scerra et al., 2011).   La importancia de estos ácidos grasos radica en sus efectos como protectores 
de enfermedades cardiovasculares y propiedades anticancerígenas, necesarios para desarrollar funciones 
vitales en el hombre ya que estos no pueden ser sintetizados por el propio organismo, tal como se mencionó 
anteriormente. Por lo tanto, deben ser aportados con la dieta (Santos‐Silva, 2002).  
Los productos de rumiantes son una fuente importante de ácidos grasos trans (AGT) que incluyen la mayoría 
de los ácidos linoleicos conjugados (CLA), que contienen al menos un doble enlace trans (Kramer et al., 
1999; Aldai et al., 2013; Bessa et al., 2015 
Encuestas recientes de productos de rumiantes que utilizan metodologías apropiadas muestran claramente 
cantidades sustanciales de isómeros indeseables de TFA y CLA en la carne de res (Leheska et al., 2008; Aldai 
et al., 2009a; Aldai et al., 2009b) y productos lácteos (Mendis, et al., 2008). Sin embargo, hasta la fecha, no se 
han reportado encuestas similares para productos ovinos. La cual debería tomarse como una ventaja.
Según la  revisión de Wood et al. (2008) de la  composición de los AG y el contenido total de ellos en el tejido 
adiposo subcutáneo y en el  músculo longissimus en tres especies animales, bovino, ovino, y cerdo Las 
concentraciones de AG totales en el músculo fueron más altas que en otros estudios utilizando la parte 
central del mismo. El núcleo del longissimus contiene 1% de lípidos totales en los cerdos. El tejido adiposo 
tiene un contenido de AG mucho más alto que el musculo. Estos también tienen proporciones mucho más 
altas del AG poliinsaturado (AGPI) ácido linoleico (18:2 n6) en ambos tejidos más que en vacas y ovejas. El 
ácido linoleico se deriva completamente de la dieta. Pasa a través del estómago del cerdo sin cambios y luego 
se absorbe en el torrente sanguíneo en el intestino delgado y desde allí se incorpora a los tejidos. En los 
rumiantes, el ácido graso, que se encuentra en niveles elevados en los piensos concentrados (cereales y semi-
llas oleaginosas), se degrada en ácidos grasos monoinsaturados y saturados en el rumen por biohidrogena-
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ción microbiana y solo una pequeña proporción, alrededor del 10% de la dieta 18: 2n 6, está disponible para 
su incorporación a los lípidos tisulares. Tanto en ovejas como en ganado vacuno, el ácido graso se encuentra 
en niveles más altos en el músculo que en el tejido adiposo. El segundo AGPI más importante es el ácido 
a-linolénico (18: 3n 3), que está presente en muchos ingredientes de piensos concentrados, pero en niveles 
inferiores a 18: 2n 6. En los cerdos, la proporción es mayor en el tejido adiposo que en el músculo. Este es uno 
de los principales ácidos grasos de la dieta de los rumiantes, ya que constituye más del 50% de los ácidos 
grasos totales en el pasto y los productos derivados del pasto. Nuevamente, una alta proporción se biohidroge-
na a ácidos grasos saturados en el rumen. Según Wachira et al. (2002) con�rman los de otros estudios que 
muestran que los rumiantes tienen proporciones más altas de los dos AGPI principales en el músculo que en 
el tejido adiposo, mientras que lo contrario es cierto para los cerdos.
Como ya se dijo hay un efecto genético sobre la composición de AG, según Wood et al. (2008) las razas o tipos 
genéticos con baja concentración de lípidos en musculo tendrán mayores  proporciones de AGPI. Así fue 
demostrado por Fisher et al. (2000), donde las ovejas Welsh Mountain y Soay se criaron con dietas de pasto y 
se sacri�caron con el mismo peso corporal. La raza Soay tenía  canales mucho más delgadas y menos lípidos 
en el músculo. Tenían proporciones más bajas de 18: 1cis 9 y proporciones más altas de todos los AGPI en el 
músculo semimembranoso. Costa et al. (2006) demostraron que el genotipo y la dieta in�uyen sobre los AG 
en ovejas de raza Morada Nova, Santa Inés y cruza Dorper. Ponnampalam et al. (2009) encontraron evidencia 
que a medida que aumentaban el nivel genético de Merino la proporción de AGPI y AGS disminuía lineal-
mente. 
En cuanto a la comparación de razas según sean para la producción de carne o leche también existen diferen-
cias, sobre todo en la distribución de grasa corporal, teniendo las lecheras más grasas interna y menos externa 
(subcutánea) (Truscott et al., 1983).
Sañudo et al. (2000), demostraron que el sistema de producción es más importante que la raza para determi-
nar el per�l de AG. Ellos compararon corderos británicos alimentados a pasto con corderos españoles alimen-
tados a concentrados. Los británicos tuvieron mayor porcentaje de C18:0, C18:3 n3 y poliinsaturados n3 de 
cadena larga y porcentajes más bajos de C18:2 n6 y poliinsaturados de cadena larga  n6AG que los españoles. 
La cantidad de AG en musculo (mg/ 100g) fue diferente los corderos británicos tenían más grasa total. En los 
paneles gustativos, el olor y la intensidad de sabor se correlaciono positivamente con C18:0 y C18:3 y negati-
vamente con C18:2. El panel dio puntuación más alta al cordero británico alimentado a pasto y mayor nivel 
de C18:3; y puntuación más baja a los alimentados con concentrados con mayor nivel de C18:2.
Por otro lado, Santos Silva et al. (2002) demostraron que el genotipo y el sistema de alimentación no afectan 
al total de AG. La composición de AG fue independiente del genotipo al contrario de lo observado con el 
sistema de alimentación y el peso al sacri�cio. El C18:0 y C20:4 n 6 fueron los únicos que no fueron afectados 
por el sistema de alimentación. La proporción de CLA aumento con el peso al sacri�cio, pero solo para aque-
llos criados a pasto.
En Argentina es muy escaso el trabajo cientí�co referido a composición de AG en la carne de corderos, y espe-
cialmente en Pampinta nunca se ha realizado. Tampoco se han comparado sistemas de alimentación o de 
cruzamientos. Estudios previos indican que los cruzamientos de las razas ovinas locales con razas especializa-
das en producción de carne permitirían incrementar el peso de la carcasa y mejorar la terminación de los 
corderos (Álvarez et al., 2010). Por otro lado, Alvarez et al., (2013) evaluó el efecto de la in�uencia del genoti-
po sobre el per�l de AG de la carne en cruzamientos de ovejas Corriedale inseminadas con Border Leicester, 
Corriedale, Ile de France, Texel y sintéticas (CR3) no obteniendo diferencias signi�cativas entre genotipos 
para el per�l en el longissimus thorassi.
Teniendo en cuenta lo referido, se realizó en la Estación Experimental Agropecuaria de Anguil de provincia 
de La Pampa un trabajo experimental de cruzas terminales sobre madres Pampinta cruzadas con padres 
Hampshire Down (HD); en sus crías, Pampinta puras y cruzas Pampinta x HD, se determinó el per�l de AG 
en el músculo longissimus thorasis. No hubo diferencias signi�cativas en el per�l de AG entre los biotipos (p 
> 0,05) Tabla 1. Hubo diferencias pero no signi�cativas en el contenido de isómero conjugados del ácido lino-
leico (CLA), siendo mayor para los animales cruza. Los AG mayoritarios han sido el C18:1, en primer lugar, 
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seguido del C16y por último C18, al igual que lo demostrado por Zigoyiannis et al. (1985) en corderos lactan-
tes de varias razas y también demostrado por Tshabalala et al., (2003) en ovejas de la raza Dorper y Damara. 
En cuanto al impacto en la salud humana de estos ácidos grasos mayoritarios hay que destacar que el C18:1, 
es bene�cioso para la salud ya que disminuye la lipemia, disminuyendo tanto las lipoproteínas LDL, como los 
triglicéridos (Grundy, 1986). El C16, no es un ácido graso deseable, ya que aumenta el nivel de lípidos en 
sangre, incrementando además el colesterol sérico total (Grundy, 1986). El C18 pese a ser un ácido graso satu-
rado, no es perjudicial ya que no incrementa los niveles de LDL porque pasa fácilmente a C18:1, mientras que 
el C14 es un ácido graso peligroso para la salud humana ya que aumenta los niveles de lípidos en sangre 
(Grundy, 1986). Díaz Chiron (2018) en cambio, encontró en corderos lechales Manchegos, estos mismos AG 
mayoritarios pero en diferente orden. Los valores para los AGS, AGMI, AGPI, fueron similares a lo de la 
bibliografía (Alvarez et al., 2010; 2013; Gonzalez et al., 2010; Youse� et al., 2012; Scerra et al., 2007). Los 
porcentajes de C16:0, C18:0, C18:1 cis 9 y C18:2 n-6 no se diferenciaron (P>0,10). Por otro lado, los dos bioti-
pos presentan valores adecuados según las recomendaciones alimentarias de la OMS/FAO para el consumo 
de AG en función de la energía total que se sugiere consumir.
Trabajando con un bajo número de animales, los valores obtenidos, sin embargo, estuvieron dentro de los 
reportados para otras razas de ovejas. 
Se cabe mencionar que no se comparó ningún sistema de alimentación diferencial solo se quería comparar el 
efecto del cruzamiento entre estas dos razas. Los valores estuvieron cercanos a los mínimos de los rangos 
reportados en otras razas, posiblemente por las diferencias de manejo que existen. Es difícil comparar resulta-
dos en cuanto a la composición de AG, ya que las condiciones de los sistemas no son necesariamente idénti-
cas.
Si nos referimos a dieta, en nuestro ensayo, los corderos fueron destetados cuando triplicaron su peso de naci-
miento, con un peso promedio de 20,16 (4,22) kg de peso vivo (PV), un promedio de edad de 39-41 días y una 
condición corporal promedio de 2,5, ingresando a engorde a corral durante 84 días. Sin diferencia en trata-
mientos. Se impuso una dieta basada en rollo de alfalfa (Medicago sativa), alimento balanceado proteico 
comercial (16 %PB) y grano de maíz entero en la última etapa (Tabla 2 y 3). Llevándose a un peso de faena de 
37,3 (1,76) kg en los animales cruza y 35 (1,81) los animales puros.

Conclusión
Algunas investigaciones han contribuido a la comprensión de las propiedades de los AG en la carne de corde-
ro. Sin embargo, las propiedades tecnológicas de muchas razas no se han estudiado.
Se puede señalar que este cruzamiento de la raza Pampinta con Hampshire Down mantiene las características 
favorables de la carne de cordero.
Este cruzamiento indica que tanto los puros como la cruza presentan valores de AG favorables para la salud 
humana. Permitirían incrementar la producción de carne ovina manteniendo las características favorables de 
la carne.
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*Tabla 1: Per�l de ácidos grasos del musculo longissimus thorasi según biotipo (promedios y desvíos estándar).

*Tabla 2: Características de las dietas suministradas, expresadas como gramos por animal y por día

*Tabla 3: Valor nutritivo de los alimentos.
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 Raza 

Ácido graso (%) Pampinta Cruza P x HD 

C14:0 2,89 ± 0,43 2,44 ± 0,45 

C16:0 21,09 ± 2,62                 19,60 ± 2,74 

C16:1 1,06 ± 0,16     0,82 ± 0,17 

C18:0 16,02 ± 1,94  16,97 ± 2,03 

C18:1 c9 30,23 ± 2,50  23,36 ± 2,61 

C18:1c11 0,77 ± 0,14    0,70 ± 0,15 

C18:2n6 5,73 ± 1,10                  6,47 ± 1,14 

C18:3n3 2,13 ± 0,65    1,22 ± 0,68 

CLA     0,68 ± 0,55 1,59 ± 0,58 

C20:4 6,05 ± 2,69    3,95 ± 2,81 

C20:5 1,93 ± 1,32 3,05 ± 1,38 

C22:5 2,62 ± 1,74 4,01 ± 1,82 

C22:6 0,32 ± 0,39    1,21 ± 0,41 

AGS 39,41 ± 0,45 40,36 ± 0,47 

AGMI 46,48 ± 0,81 46,06 ± 0,85 

AGPI    13,91 ± 0,7 13,58 ± 0,76 

n3 1,07 ± 0,11 0,87 ± 0,11 

n6 12,83 ± 0,70 12,71 ± 0,73 

n6/n3 13,04 ± 0,99               15,38 ± 1,04 

 1 
Ác. Mirístico (C14:0), ác. Palmítico (C16:0), ác. Palmitoleico (C16:1), ác. Esteárico (C18:0), ác. Oleico (C18:1c9 y C18:1c11), ác. Linoleico 
(C18:2n6), ác. α linolénico (C18:3n3), ác. Araquidónico (20:4), ác. Eicosapentaenoico (20:5), ác. Decosapentaenoico (22:5), ác. Docosahexae-
noico (22:6), ác.Grasos saturados (AGS), ác.Grasosmonoinsaturados (AGMI), ác.Grasos poliinsaturados (AGPI), ác.Grasos omega 6 (n6), 
ác.Grasos omega 3 (n3), isómeros conjugados del ácido linoleico (CLA).

Análisis NIRS (FOSS NIR Systems 6500)
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