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Problema

La cantidad y la calidad de grasa en la dieta afectan la salud humana, por lo que se
busca un balance adecuado en la ingesta de acidos grasos saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados para mejorar aspectos en la salud humana. Por lo cual, es importante que
el consumo de alimentos permitan balancear y mejorar el perfil de dcidos grasos dietarios
de las personas. Una estrategia que puede ser utilizada para mejorar el perfil lipidico en la
dieta es el consumo de alimentos que permitan incrementar la cantidad de determinados
acidos grasos monoinsaturados (oleico) y poliinsaturados (omegas 6, omega 3), debido a
que el incremento y balance en el consumo de dichos acidos grasos representa beneficios
potenciales en la salud y prevencién de ciertas enfermedades (principalmente enfermedades
cardiovasculares); sin embargo, los patrones de alimentacién humana han conllevado a un
desbalance, incrementando el consumo de omega-6 y reduciendo el consumo de omega-3

y oleico, ocasionando una inapropiada relacién entre estos.

Solucidén planteada

En México el consumo per capita de carne de cerdo es de 19 kg, convirtiéndose en la
segunda mas consumida. Por lo que, la comercializacién de carne de cerdo enriquecida
con 4cidos grasos omega 3 y oleico es un nicho de oportunidad para porcicultores y una
alternativa para el consumidor que pueda adquirir un producto que le ayude a obtener un
mejor balance lipidico en su dieta. Esto es posible debido a que la cantidad y composicién
de los dcidos grasos en la dieta del cerdo se refleja y cambia la composicién lipidica en la
carne. Para cambiar el perfil y mejorar las relaciones entre lipidos es necesario suministrar
componentes alimenticios (aceites vegetales y animales) con un perfil graso afin al objetivo

que se persiga.
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Las dietas tipicas de cerdos le otorgan a la carne una alta proporcién de acidos grasos
omega-6 y la convierten en una fuente pobre de acidos grasos omega-3 y oleico; por lo
que alimentar a los cerdos con fuentes ricas en acidos grasos omega-3 y oleico permite
aumentar su contenido en la carne. Lo cual puede resultar benéfico en la salud de los
consumidores que ingieren este tipo de productos, ya que el consumo de omega-3 y oleico
estd relacionado con reduccién de enfermedades cardiovasculares.

Se emprendieron evaluaciones para lograr dicho fin al utilizar semillas de linaza,
aceite de atin y aceite de canola dentro de las dietas de cerdos para el abasto. Se han
incorporado aceites de pescado en las dietas de cerdos para aumentar el contenido de
acidos grasos £2-3 en la carne. El aceite de atun es un subproducto de la industria pesquera
sumamente subutilizado, el cual es arrojado al medio ambiente convirtiéndose en un foco
de contaminacién, mientras que su uso favorece en las dietas de cerdos en finalizacién,
enriquecer la carne con dcidos grasos omega-3.

La adicién de hasta 4% de aceite de atun en dietas no afecté el comportamiento
productivo y las caracteristicas fisicoquimicas de la carne, asi mismo la concentracién de
acidos grasos omega-3 y omega-6 se incrementa en 26 y 16% respectivamente.

Con esta concentracion de aceite de atun (1 a 4%) tanto los parametros productivos
como las caracteristicas de la canal y la calidad de la carne no se ven comprometidas.
Ya que, niveles superiores de aceite de atin afectan los parametros productivos y pueden
producir una carne de mala calidad (pdlida, suave y exudativa), ademads de conferirle un
sabor a pescado a la carne de cerdo. La semilla de linaza es una fuente vegetal rica en
acido linolénico (omega-3), y al incorporarla a dietas para cerdos aumenta la cantidad de
este lipido en la carne. Lo anterior es una alternativa viable, debido a que el uso de fuentes
de omega-3 de origen marino, como el aceite de pescado puede generar olores y sabores
desagradables y deterioran la calidad de la carne.

El uso de linaza en la alimentacién (5% hasta 15%) de los cerdos mejora aspectos
relacionados con enriquecer la carne con omega-3, la calidad y rendimiento de la canal sin
disminuir la estabilidad oxidativa, ni afectar el color y el sabor de la carne.

Aunque se ha evaluado la inclusién de semillas de linaza entre 0.5 y 10.0% no se
determiné cual es la concentracién adecuada para aumentar el contenido de AG omega-3
en la carne, sin afectar la productividad, las caracteristicas de la canal y la calidad de la
carne.

En el estudio se observo que la inclusion de 2-10% de semillas de linaza en la dieta de
cerdos en finalizacién mejora el perfil lipidico de la carne y aumenta el contenido de acidos
grasos omega-3, sin afectar las caracteristicas fisicoquimicas de la carne. Dicho aumento
de omega-3 en la carne es proporcional a la cantidad de semillas de linaza adicionadas
en la dieta alcanzdndose hasta 340% mas dcido linolénico y 100% mas de dcido omega-9
(elcosatrienoico) en la carne de cerdo. Aunque la inclusién de semillas de linaza en la
dieta de cerdos no debe superar el 2%, porque niveles mayores tienen efecto negativo en el
comportamiento productivo de los cerdos.

El uso de aceite de canola en la dieta de cerdos parece ser una buena alternativa para
modificar la composicién lipidica de la carne de cerdo, debido a que contiene dcidos

grasos oleico (59.8%), linoleico (20.6%), linolénico (8.49%) y una apropiada relacién de
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acidos grasos omega-6: omega-3. La inclusién de 2-6% de aceite canola en la dieta de

cerdos en etapa de finalizacién fue efectivo para incrementar gradualmente el contenido

de acido oleico, reducir la concentracién de dcido linoleico (omega-6) y mejorar la relacién

omega-6: omega-3. Ademds, el uso hasta 6% de aceite de canola en la dieta no afectd el

comportamiento productivo, caracteristicas de la canal y estabiliz6 positivamente el pH de

la carne.

Retribucion social

Esa tecnologia esta a disposicién y uso de los productores de cerdo de México.
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