Segun los datos presentados en la Tabla 3, dentro del grupo de acidos grasos de cadena
corta las diferencias observadas se deben a las proporciones de los acidos caprilico, caprico
y laurico, los cuales se presentaron en menor proporcién en las explotaciones con manejo
mixto, lo que ha contribuido a la diferencia que se aprecia en la proporcién de acidos de
cadena corta entre manejos.

El descenso en la proporcién de acidos grasos de cadena media en las explotaciones con
manejo mixto estabulacién-pastoreo se debe fundamentalmente a la concentracién de &cido
palmitico. Dentro de este grupo de 4cidos grasos se observa un incremento en los C17,
aunque dada su escasa proporcion tiene poca influencia en el promedio total de acidos
grasos de cadena mex

aumento en la proporcion de acidos grasos de cadena larga en las explotaciones mixtas
se debe al incremento de los acidos grasos con 18 carbonos. El consumo de hierba verde,
cuyo principal dcido graso es el linolénico, se traduce en un incremento significativo de éste
en la leche, asi como de todos sus derivados hasta el &cido esteédrico. Asi, se observan
incrementos significativos en las proporciones de los &cidos esteérico y oleico, detectdndose,
ademds, acido elaidico que no esta presente en la leche de las explotaciones intensivas.

La proporcion de CLA en la grasa de la leche se increment6é de modo muy significativo en
el manejo mixto, duplicando su concentracion en la grasa de la leche con respecto al manejo
mo, el manejo mixto afecté al contenido de &cido vacénico en la grasa de
la leche, incrementédndolo de modo muy significativo. Este aument6 en un 44% respecto a
las explotaciones sin pastoreo. Los dcidos vacénico y CLA son productos de la metabolizacién
en el rumen de los acidos linoleico y linolénico, mayoritarios en la hierba verde. El consumo
de pasto produce a una mayor concentracion de acido vacénico y CLA en la grasa de la
leche como respuesta a la mayor ingestion de acido linoleico y linolénico en los animales.

CONCLUSIONES

A partir del seguimiento de una muestra representativa de explotaciones lecheras asturianas
con dos tipos de manejo: intensivo, entendido como estabulacién permanente de los animales
y mixto, con un manejo que permite a los animales el consumo de pasto complementario
a la racion aportada en la estabulacion, se pueden extraer las siguientes consideraciones:

1. La leche producida en explotaciones ganaderas con manejo mixto presenta una
mayor concentracion de &cidos grasos de cadena larga y menor de cadena
corta, debido especialmente al incremento en el contenido de &cido estearico y oleico.

2.Se aprecia en estas explotaciones aumentos significativos en las proporciones de

acidos vacénico, CLA y linolénico, lo que disminuye significativamente la relacion de
acidos saturados e insaturados.

MODIFICACION DE LA COMPOSICION
DE LA GRASA DE LA LECHE
MEDIANTE PASTOREO

El contenido en 4cidos Omega-3 es significativamente superior en los animales que
uandose la relacion Omega-6/0Omega-3 dentro de las
ionales, mientras que la leche producida en explotaciones

intensivas supera el méximo recomendado.
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La proporcién de acidos grasos insaturados se incrementé de modo muy significativo
paralelamente al descenso de &cidos saturados, sobre todo debido al aumento en
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La relacién de acidos saturados/insaturados fue significativamente superior en las ganaderias
i i ilizan pastoreo, que estan por encima de las recomendaciones
dietéticas actuales, mientras que en las ganaderias con manejo mixto la relacion de acidos

grasos saturados/insaturados se situ6 por debajo de dos.

Los &cidos Omega-3 se incrementaron significativamente en las explotaciones con
manejo mixto, mientras que los Omega-6 no estuvieron afectados. Ahora bien, la relacion
de Omega-6/0Omega-3 en las explotaciones con pastoreo es de 7,32 frente a 11,84 en las
explotaciones intensivas, por encima de las recomendaciones nutricionales de la FAO relativas
al consumo de &cidos grasos esenciales.
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INTRODUCCION

La formulacién de la dieta es un factor determinante en la toma de
nutrientes con efectos favorables en la prevencion y control de
enfermedades. La ingestion excesiva de lipidos ha estado relacionada
tradicionalmente con el incremento en la obesidad y las enfermedades
cardiovasculares, lo que ha motivado su limitacién en la dieta. Sin
embargo, existen efectos positivos de la grasa de la leche sobre la
salud humana, principalmente atribuidos al 4cido linoleico conjugado
(CLA) y a los 4cidos Omega-3 (©23). Su proporcion puede modificarse
en funcién de la alimentacion del ganado lechero, siendo la ingestion
de forrajes de alta calidad el principal factor de influencia. La produccion
de leche en Asturias constituye un importante sector en la economia
y el uso 6ptimo de sus recursos forrajeros y pastables puede contribuir
a mejorar el perfil de acidos grasos de la leche y a incrementar el
valor anadido del producto final. El objetivo de este trabajo comun
entre el SERIDA y ASA, fue evaluar el perfil de 4cidos grasos de la
leche producida en explotaciones ganaderas asturianas con el fin de
establecer la existencia de diferencias segn su sistema de explotacion.

GANADERIAS COLABORADORAS

Se seleccionaron 20 explotaciones ganaderas que reunian 1.106 cabezas, lo que representa el
1,25% del censo de vacas lecheras del Principado de Asturias. Las ganaderias se localizan
geogréaficamente en las zonas centro y occidental de Asturias (Figura 1)
Las explotaciones seleccionadas se ieron en dos grupos iguales:
1) Explotaciones con estabulaciéon permanente.
2) Explotaciones con manejo mixto pastoreo-estabulacion.
Las caracteristicas de las ganaderias, segun los datos aportados fuerol
a) Explotaciones con estabulacién permanente.
a.1) N.° de vacas: 57«8 (minimo 24; maximo 98)
a.2) Produccién: 9.715 L +249 (minimo 8.540; méximo 10.980
b) Explotaciones con manejo mixto pastoreo-estabulacion.
b.1) N.° de vacas: 5414 (minimo 23; maximo 160)
b.2) Produccion: 8.580 L =414 (minimo 7.320; maximo 11.468)

lones con pastoreo

Explotaciories sin pastoreo

Pilona

Figura 1. Localizacion geogrfica de las ganaderias controladas

TOMA DE MUESTRAS EN LAS GANADERIAS

Semanalmente, durante los meses de mayo y junio de 2008, se realizé una visita a las
explotaciones colaboradoras para tomar muestras de alimentos y de leche.

Las muestras de leche se recogieron directamente del tanque de refrigeraciénen tubos de
polipropileno. Tras homogeneizar la leche del tanque, se tomaban dos muestras de 50 mL,
una de ellas para el andlisis de macronutrientes en el Laboratorio Interprofesional Lechero
s (LILA) y la segunda para determinar la concentracion de écidos grasos en el
on Animal del SERI Las muestras se mantuvieron refrigeradas

jurante el transporte.

ANALISIS DE LAS MUESTRAS

Los contenidos de materia seca y cenizas de las muestras de alimentos se determinaron
mediante desecacion a 103 °C durante 24 h, seguida de incineracion a 550 °C. Su valor
nutritivo se estimé por espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS) y el fraccionamiento de
la fibra mediante el procedimiento descrito por Van Soest et al. (1991).

6n en &cidos grasos en la leche se determiné por el método descrito por
Chouinard et al. (1999) tras la extraccion de la grasa seguin Feng et al. (2004). Los acidos
grasos se cuantificaron por cromatografia de gases-masas.

TRATAMIENTO ESTADISTICO

Los resultados obtenidos se procesaron mediante analisis de varianza u
GLM del programa SAS (1999), considerando como efectos principales la ganaderia y el
manejo intensivo o mixto.

Para las variables en que el efecto manejo result6 estadisticamente significativo, se utilizd
la prueba de Tukey para la comparacién de sus medias.

COMPOSICION DE LA RACION

La composicién de las raciones fue muy similar entre explotaciones (Tabla 1). Ahora bien,
la correccion de la racién servida en pesebre como consecuencia del uso de hierba con
manejo mixto, ocasiond diferencias entre las raciones, seglin su manejo.

El contenido de proteina bruta de la racién formulada para las explotaciones intensivas resultd
ser significativamente superior al de las explotaciones con manejo mixto. En éstas ultimas,
el contenido en fibras, FND y FAD, aportadas en el pesebre fue superior a las raciones de
explotaciones intensivas. La racién del manejo intensivo tuvo un mayor contenido de energia
neta para lactacion que las explotaciones mixtas.

n E—

Materia seca, % 1,240
Materia organica 0,169
Proteina bruta 0,296
Fibra neutro detergente

Fibra 4cido detergente

Grasa

Almidén

Fibra bruta

Carbohidratos

Energfa neta de lactacion

significativa. * Dif
y significativa.

VARIABLES DE PRODUCCION

La leche producida por las vacas en explotacion intensiva presenté un mayor contenido tanto
en grasa como en proteina (Tabla 2). La menor proporcion de grasa en las explotaciones
con pastoreo es debida a la baja proporcion de fibra efectiva de la hierba, que no se compensa
con el mayor contenido en fibra neutro detergente de las dietas aportadas en estas explotaciones.

El mayor contenido en proteina en las explotaciones intensivas es reflejo del mayor aporte

energético de la racion. Ahora bien, en estas explotaciones la proport

n de urea en la leche

es significativamente superior a las explotaciones con un manejo mixto, lo que refleja una

menor eficiencia en el uso de la proteina dietética.

Tabla 2. Composicién de la leche (g/kg) segiin el manejo.

L [memo [ mxo | ee [sion

Grasa 358 34,6

0,15

ficacion’

Proteina 315 307

0,09

Lactosa 476 470

0,10

Extracto seco ma 86,5

0,36

Urea (mg/kg)

ACIDOS GRASOS EN
LA LECHE

Consideraciones previas:

Los dcidos grasos se pueden dividir segun
el nimero de carbonos. En general, se
considera que cuanto mayor es la longitud
de la cadena de carbonos mds saludable
es el dcido graso.

También se pueden dividir segun el nimero
de dobles enlaces entre carbonos, siendo
saturados cuando no hay dobles enlaces
e insaturados cuando los hay. Desde el
punto de vista de la salud, a mayor grado
de insaturacion de los dcidos grasos mds
saludable serdn estos.

Las recomendaciones dietéticas actuales
senalan que la ingesta de dcidos grasos
saturados no debe suponer mds del
10% del aporte de energia ingerida
total, con una relacién 4cidos grasos
saturados/insaturados inferior a 2 y una
proporcién de acidos grasos poliinsaturados
Omega-6/0Omega-3 cercana a 5, evitando
que sea superior a 10.




