B UTRICION

Los lipicos

en la nutricion animal

En el momento actual, la
problematica de la
adicién de grasas a los
piensos compuestos pasa
indudablemepte por la
valoraciény el
consiguiente
aprovechamiento de las
oleinas vegetales
peninsulares, frente a las
grasas animales que en
buena parte proceden de
la importacién, desde el
resto de la CE y también
de terceros paises (USA)
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E: las tfimos docadiside havenids
desarrollando el concepto de acido
graso esencial, que conviene a aque-
llos que no pueden ser fécilmente sin-
tetizados por el organismo de los ani-
males terrestres, si no es por transfor-
macion de ofros de la misma serie o
familia. Todos ellos son PUFA" (poli-
insaturated fatty acids)y el més critico
parece ser el araquidonico que puede
ser absorbido directamente o bien
desarrollado a partir del 4cido linoléi-
co, por los conocidos procesos in
tracelulares de elongocién de satura-
cion. Un experimenfo conocido de-
mostré, como ejemplo, la incapaci-
dad para volar de las crias del mos-
quito "Culex Pipens", cuando son to-
talmente carente de araquidonico.

Estos dos acidos grasos forman par-

te de la familia W-6. Otra familia
PUFA con manifiesta actividad esen’

cial es la W-3, cuyo representante
mds caracteristico es el % -linolénico.
Ambas familias, como todas las de-

mas, se definen por la distancia en

dtomos de carbono, que media entre
el extremo de la cadena y el primer

- doble enlace del ocnclo graso poli-

insaturado.

Desde un punto de vista practico
para el ganadero, las aplicaciones
més inmediatas y llamativas de los
4cidos esenciales, se encuentran en el
factor de crecimiento de los broilers y
el aumento del tamafio del huevo;
también en la apfitud y facilided de la
cerda madre para quedar embarazada.

Cerdo Ibérico

Para el caso del cerdo ibérico y, en
general, de todos los cerdos cuyo apro-
vechamiento principal sea para jamo-




&

nes, hcy ofro tema fundamentalmente
inferesante que es simplemente el gra-
do de insaturacion de la grasa, que se
traduce en mayor o menor fluidez del
aceite, lo que se mide y controla ade-
cuadamente por el punto medio de
fusion de sus écidos grasos (PMFAG).
En este caso entra en juego la presen-
cia de ofro acido graso, éste no poli-
insaturado sino meramente monoin-
saturado, que presenta una consisten-
cia y resistencia a la oxidacion muy
aprovechables. Se frata del dcido oléi-
co que abunda mayormente en el aceite
de oliva y por ende en los paises
latinos y mediterraneos, con méxima
roduccion en nuestra peninsula.

Tradicionalmente, y es mérito del
"saber popular" o es un logro de la
afortunada coexistencia de las
montaneras con los encinares de Ex-
tremadura y Huelva, la alimentacion
basica del cerdo ibérico era la bellota,
ala que se debe fundamentalmente el
exquisifo sabor alcanzado por estos
jamones. Parece ser que la grasa de-
positada en los tejidos del cerdo ali-
mentado con bellotas (por tanto con
aceite de bellota) es de la consistencia
ideal para "infilirarse" dentro del teji-
do muscular o magro de la pierna y
paletilla, ocasionando asi el aumento
- mejora del sabor a jamén. Existen
empresas especializadas que prepa-
ran fipos especiales de oleina, cuya
composicion es muy similar a la pro-
pia del aceite de bellota.

Por otra parte, las grasas con el
debido grado de insaturacion y la de
depésito en los jamones ibéricos co-
rrectamente alimentados lo es, son
inocuas para el desarrollo del coleste-
rol en el organismo humano o incluso
benéficas para la salud cardiovascu-
lar, por su conocida propiedad de
mantener una 6ptima relacion en HDL/
LDL, es decir en la proporcion de las
[ipoprofeinas de dlta densidad frente

a las de baja densidad.

Insaponificable/Oxiacido

Se llama colectivamente "insaponifi-
cable" al conjunto de componentes
menores de los lipidos (grasa y acei-
tes) que no son glicéridos ni dcidos
grasos y no son aptos por fanto para
saponificar. Estd en candelero actual-
mente la controversia sobre el insapo-
nificable, se pretende que las oleinas
no puedan tampoco pasar a ese limite
en extremo riguroso.

Este enfoque del problema parece
ignorar la naturaleza habitual del
insaponificable de los aceites de soja
o girasol y del de oliva, que estan
fundamentalmente constituidos por
productos tales como (protovitamina
E) y el escualeno, los cudles no solo no
son nocivos, como vemos, sino incluso
muy favorables para el estado de sa-
lud y el desarrollo de los animales que
los ingieren.

Es cierto sin embargo, y de ahi pare-
ce provenir la tendencia anti-insapo-
nificable, que su limitacién puede ser-
vir para excluir la mixtificacion de las
grasas naturales con residuos de la
destilacion de los écidos grasos, pro-
ducto fuertemente degrododo por al-
fas temperaturas, que presenta com-

ponentes alterados, asi como lipidos
polimerizados, inconvenientes para la
nutricién. Pero esta exclusion puede y
debe garantizarse (con mayor seguri-
dad y rigor cientifico) por la presencia
excesiva de acidos grasos oxidados u
oxiacidos.

Asi no tienen que proscribirse simul-
taneamente las demds fuentes de gra-
sas con alto insaponificable que inclu-
so se pueden considerar beneficiosas,
como las oleinas de destilacién, la
lecitina y ofros fosfatidos.

Una grasa vegetal no degradada
térmicamente no debe tener mas del
4% de oxiacidos como limite habitual
(Convencionalmente se definen los
oxidcidos como la fraccion de grasa
que saponifica y que, una vez rotos los
jabones, que insoluble en hexano, en
la particion hexano/alcohol o
hexano/éter efilico. Cfr. normas UNE
55.008 y 55.071).

El mismo andlisis que defermina el
insaponificable permite también de-
ferminar los oxidcidos. La cifra de
oxiacidos mide directamente el dete-
rioro térmico de la grasa, mientras
que el porcentaje de insaponificacion
lo mide de una forma indirecta y no
especifica. B
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