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RESUMEN

La carne, un alimento perecedero, puede sufrir deterioro oxidativo durante el
almacenamiento, afectando sus propiedades nutricionales, sensoriales e
inocuidad. El perfil lipidico de la carne de novillo esta estrechamente vinculado a
la dieta de los animales. El bagazo humedo de limén (BHL), un subproducto de
la industria citricola, se destaca como un valioso ingrediente en la alimentacion
de novillos debido a sus propiedades nutricionales, funcionales y antioxidantes.
Ademas de contribuir a la sostenibilidad, su uso puede reducir los costos de
produccion, ofreciendo una alternativa atractiva tanto econémicamente como
desde el punto de vista ambiental. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto
del BHL en el perfil lipidico de la carne. Para ello se realiz6 un ensayo con 20
novillos Braford, asignados aleatoriamente a 20 corrales donde se les
suministraron dietas con cuatro tratamientos durante 105 dias: 0, 25, 50 y 75%
de inclusién de BHL. Las muestras de carne se obtuvieron a las 24 h post faena
del longissimus dorsi a nivel de la 12° costilla y se extrajeron para analizar el
perfil de acidos grasos. En la composicion de acidos grasos de la carne de
novillos con dietas suplementadas con BHL, se identificaron trece acidos grasos
y se cuantificaron en el extracto graso de la carne: cuatro acidos grasos
saturados (AGS: C14: 0, C16: 0, C17: 0, C18: 0), dos acidos grasos
monoinsaturados (AGMI: C16: 1, C18: 1n9c) y cinco &acidos grasos
poliinsaturados (AGPI: C18: 2n6; C20: 4n6; C20: 5n3; C22: 4n6 y C22: 6n3). Los
principales identificados fueron los acidos oleico y estearico (C18: 1n9c y C18:
0, respectivamente). El perfil general de &cidos grasos y las relaciones
AGMI/AGS o AGPI/AGS fueron similares entre los tratamientos. Sin embargo, se
observaron ligeras variaciones en casos particulares, como una tendencia a
reducir las concentraciones de acidos grasos omega-6, incluidos el acido
linoleico y el acido araquiddnico, con el incremento del porcentaje de
suplementacion. Esta disminucién podria atribuirse a la baja proporcién de
lipidos en el bagazo de limon y posibles efectos metabdlicos de sus
componentes sobre el perfil lipidico de la carne. Esto puede resultar en una
reduccion de acidos grasos omega-6, que en exceso pueden ser
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proinflamatorios. La suplementacién con BHL no produjo diferencias
significativas entre los niveles de AGS ni AGMI en la carne. La concentracion de
AGPI fue numéricamente mas alta en la carne del grupo control, aunque no se
encontraron diferencias estadisticas. Las proporciones de AGPI/AGS en el
presente estudio, sin diferencias significativas entre los tratamientos, mostraron
predominancia de acidos grasos omega-6 en comparacion con omega-3 en las
muestras analizadas. Este patrén puede indicar una oportunidad para ajustar la
dieta y mejorar el equilibrio entre estos acidos grasos, lo cual podria tener
beneficios potenciales para la salud al reducir la inflamacién y promover un
estado mas saludable si se corrige adecuadamente. Estos resultados no
mostraron un aumento en la relacién AGPI/AGS con respecto a los novillos del
grupo control. Estos hallazgos subrayan la importancia de continuar investigando
y optimizando las estrategias de suplementacion para mejorar la calidad
nutricional de la carne.

Agradecemos a los proyectos UNSE (Codigo 23/A264), ImpaCT.AR desafio 117
(2023-2025), y INTA: PDi130 (2023-2027) por su financiacién y apoyo.

Palabras claves: Bagazo humedo de limén, suplementacién, carne, perfil
nutricional.



