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Resumen

Patifio, E.M.; Sanchez Negrette, M.; Judis, M.A.; Pochon, D.O.; Cedrés, J.F.: Influencia
del pastizal en la concentracion de CLA y Omega 6 y 3 en leche de bufalas de Corrientes,
Argentina. Rev. vet. 21: 2, 136-139, 2010. El objetivo del estudio fue investigar la influencia
del pastizal natural sobre las concentraciones de acido linoleico conjugado (CLA) y acidos
grasos Omega 6 y 3 en muestras de leche de bufala. Se realizaron dos ensayos durante 35
dias con bufalas multiparas de razas Murrah y mestizas Murrah x Mediterranea, manteni-
das sobre pastizal natural en primavera y otofio. El primero se realiz6 durante los meses de
octubre y noviembre de 2007 con pastizal de primavera y régimen pluviométrico normal. El
segundo entre los meses de mayo y junio de 2009, con pastizal de otofio y régimen pluviomé-
trico menor. En promedio, los mayores valores de CLA (15,74 mg/g de grasa), Omega 6 (7,30
mg/g de grasa) y Omega 3 (4,45 mg/g de grasa), asi como la mas estrecha relacion Omega 6/
Omega 3 (1,64 : 1 mg/g de grasa), fueron obtenidos en primavera, bajo un régimen pluviomé-
trico normal. En el nordeste argentino, donde los animales son mantenidos principalmente
sobre campo natural, resulta importante destacar que las condiciones climaticas afectan el
crecimiento del pastizal natural, provocando disminucion de los valores de los &cidos grasos
CLAyOmegaby 3.
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Abstrac

Patifio, E.M.; Sanchez Negrette, M.; Judis, M.A., Pochon, D.O., Cedrés, J.F.: Influence
of the natural pasture on the concentration of CLA and Omega 6 and 3 in milk of buf-
faloes from Corrientes, Argentina. Rev. vet 21: 2, 136—139, 2010. The aim of this study was
to investigate the influence of natural pasture on the concentration of conjugate linoleic acid
(CLA) and Omega 6 and 3 in buffalo milk samples. Two trials were conducted with mul-
tiparous buffaloes of Murrah breed and crossbred Murrah x Mediterranean, which received
only natural pastures for 35 days during spring and autumn. The first trial was held between
October—November 2007 with spring pasture, and the second one between May and July
2009 with autumn pasture. The highest average values in CLA (15.74 mg/g fat), Omega 6
(7.30 mg/g fat) and Omega 3 (4.45 mg/g fat) were obtained with the buffaloes fed on spring
pasture. In both studies, the narrower Omega 6/0Omega 3 ratio (1.64: 1 mg/g fat) was also ob-
tained with the buffaloes fed on spring pastures. In Northeastern Argentina, where animals
are feed on natural pastures, it is important that climate conditions affect the growth of green
pastures, situation that causes a drop in CLA and Omega 6 and 3 levels when compared to
those recorded during springtime.

Key words: buffalo, pasture, milk, CLA, Omega 6y 3.

INTRODUCCION pudiendo ser de configuracion cis o trans. La forma
bioldgicamente activa del CLA estaria representada
CLA es el término usado para describir uno o mas  por el isdbmero cis-9, trans-11 CLA (llamado también
isdmeros posicionales y geométricos del acido linolei- acido ruménico), el cual representa entre el 80 al 90%
co (cis—9, cis—12, acido octadecadienoico) conteniendo  del total de CLA en la grasa de la leche *.
dobles ligaduras conjugadas. Tales ligaduras general- Los &cidos linoleico y linolénico son acidos grasos
mente se encuentran en las posiciones 9y 11, 0 10y 12,  esenciales, sintetizados por las plantas, pero no por los
mamiferos. Deben por lo tanto ser aportados por la ali-
Recibido: 27 octubre 2010 / Aceptado: 19 noviembre 2010 mentacion, siendo precursores de la sintesis de acidos
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grasos poliinsaturados de la serie omega 3 y omega 6
respectivamente ©.

La fuente principal de CLA en la dieta humana es
laleche y los subproductos lacteos, los cuales contienen
principalmente cis-9, trans—11 C18:2 (acido ruménico)
y trans-9, cis-11 C18:2 8. Muchos factores pueden in-
fluir en el incremento de CLA en leche de bufalas como
los estacionales  y el nimero de lactaciones ¥ pero
indudablemente la dieta animal es la que tiene mayor
preponderancia 213,

En ganado bubalino las investigaciones que deter-
minaron CLA en leche en paises como Italia ®, Pakistan
18,1415 "India 1, Brasil 4>y Argentina 12118 gbtu-
vieron valores disimiles debido a las diferentes dietas
empleadas.

El objetivo del presente trabajo fue investigar si la
alimentacion sobre pastizal natural en dos épocas (pri-
mavera y otofio) de afios y etapas de lactancia diferen-
tes modifica las concentraciones de acido linoleico con-
jugado (CLA) y acidos grasos omega 3y 6, asi como la
relacion omega 6/3, en leche de bufalas producida en la
Provincia de Corrientes (Argentina).

MATERIAL Y METODOS

Lugar geogrifico, grupos experimentales y
muestras. Los animales utilizados pertenecian al ro-
deo de un establecimiento ubicado en el departamento
de San Cosme (Latitud 27°, 22’, 17”’S; 58°, 307, 44”°0.)
a 35 km de la ciudad de Corrientes, Argentina. Se tra-
bajo con 16 bufalas multiparas Murrah y mestizas Mu-
rrah x Mediterranea, identificadas con caravanas alfa-
numeéricas y en el periodo correspondiente a la segunda
etapa de lactacion. Todos los animales fueron manteni-
dos sobre pastizal natural, el cual estaba compuesto ma-
yoritariamente por especies como Andropogon lateralis,
A. sellononaus, Cynodon dactylon, Elionorus sp, Pas-
palum notatum, P. almunchase, Sorghastrum agrostoi-
des, Desmodium canum y Shylosanthes macrosona.

Las bufalas fueron ordefiadas manualmente por la
mafana. Durante la rutina de ordefio y luego de elimi-
nar los primeros chorros, se tomaron muestras de 200
ml de leche de cada animal, que fueron acondiciona-
das en recipientes descartables, congeladas a —20°C y
mantenidas en cajas de poliuretano hasta su llegada al
laboratorio. Se realizaron dos ensayos en primavera y
otofio durante 35 dias donde las bufalas fueron mante-
nidas sobre pastizal natural. EI primero se realiz6 du-
rante los meses de octubre y noviembre
de 2007 con pastizal de primavera y ré-
gimen pluviométrico normal (promedio
anual de lluvias de 1.054 mm). El segun-
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al inicio y al dia 35 de la experiencia. Cada muestra
fue procesada por duplicado para la obtencién del per-
fil lipidico. Para extraer los lipidos totales se utilizo
una mezcla de cloroformo y metanol de acuerdo con la
técnica de Bligh and Dyer 2 manteniendo atmdsfera de
nitrégeno. La conversion de los &cidos grasos en meti-
lésteres se llevo a cabo con NaOH y BF, metandlico al
14% a ebullicion durante 8 minutos.

Los metilésteres se extrajeron con hexano y se ana-
lizaron con un cromatografo de fase gaseosa. Se utiliza-
ron estandares de metilésteres de acidos grasos de 99%
de pureza (Lipid Standard 189-19 Sigma—Aldrich). La
composicion de acidos grasos se obtuvo en un croma-
tografo de fase gaseosa de la firma Agilent equipado
con una columna capilar de 60 m de largo y 0,25 mm
de diametro interno (Supelco 2340) y un detector de io-
nizacion de llama. El método de cromatografia gaseosa
utilizado (GC-FID) se adecud a la norma 1SO 15304 &.

Analisis estadistico. Se aplicd estadistica descrip-
tiva con el objeto de hacer una evaluacion de los estima-
dores de las muestras para cada uno de los tratamientos
(promedio, desvio estandar, coeficiente de variacion y
rangos minimos y maximos). Se realizé un analisis de
variancia con el objetivo de observar diferencias entre
las variables en estudio, aplicando un disefio comple-
tamente aleatorizado y utilizando como co-variancia
el valor inicial de la experiencia. Se verificaron los su-
puestos de normalidad, homosedestesidad, paralelismo
e independencia de las unidades, con un a = 0,05 para
rechazar la hipétesis nula. Los célculos fueron reali-
zados con el auxilio del software Infostat (2010) 7, de
propiedad de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la
Universidad Nacional del Nordeste.

RESULTADOS Y DISCUSION

Acido linoleico conjugado (CLA). El contenido de
CLA de la leche de bafalas mantenidas sobre pastizal
natural de ambos ensayos es presentado en la Tabla 1.
El mayor valor de CLA se obtuvo con las bifalas del
primer ensayo. Los valores de CLA disminuyeron un
75,66% en las bufalas mantenidas con pastizal de otofio
respecto a las mantenidas con pastizal de primavera a
los 35 dias de la experiencia.

Omega 6. El contenido de &cidos grasos Omega 6
de la leche de bufalas mantenidas sobre pastizal natural

Tabla 1. Contenido de CLA (mg/g de grasa) en leche de bufalas sobre
diferentes pastizales.

do entre los meses de mayo y junio de 22 dias n  media DE cv min max
2009, con pastizal de otofio y régimen E);gg%/era 35 8 1574° 577 3666 7,85 2391
pluviométrico menor (promedio anual i}

de lluvias de 727 mm). ?2“())88) 35 8 383> 114 2928 227 513

Técnicas de laboratorio. Las mues-
tras de leche (n = 16) fueron obtenidas
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DE: desvio estandar; CV: coeficiente de variacion; min y max: rangos. Le-
tras distintas indican diferencias significativas entre medias, p<0,05.
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Tabla 2. Contenido de Omega 6 (mg/g de grasa) en leche de bufalas

sobre diferentes pastizales.

Patifio E.M. et al.: Leche de bafala. Rev. vet. 21: 2, 136-139, 2010

La disminucion de los valores pro-
medios de los &cidos grasos CLA y

Omega 6 y 3 registrados en el segundo

ensayo dias _n  media DE cv min__M& __ ensayo en comparacién con los obte-
ggg;;/era 3% 8  730° 195 2665 472 9,93 nidos en el primero, en el mismo esta-

i} blecimiento, con los mismos animales
E)Ztggg) 3 8 3820 0,80 2021 234 4,45 e igual procedimiento, se debié a que

el segundo ensayo coincidié con una

DE: desvio estandar; CV: coeficiente de variacion; min y max: rangos. Le-
tras distintas indican diferencias significativas entre medias, p<0,05.

Tabla 3.Contenido de Omega 3 (mg/g de grasa) en leche de bufalas

sobre diferentes pastizales.

época de extrema sequia (Tabla 5) prin-
cipalmente en los cuatro meses previos
y durante el mes de toma de muestras.
Ello provoco la falta de pastizales ver-
des, lo que demuestra su influencia en
la produccion de dichos acidos. Se des-

ensayo dias n  media DE cv min max taca que el cido graso que se redujo en

ggg%/era 35 8 445¢ 1,68 3781 274 7,76 mayor proporcién fue el CLA, en un
i} 75,66%, seguido por el Omega 3 con un

?5888) 35 8 1,55 0,73 2093 0,99 1,87 65,17% y el Omega 6 con un 47,67 %.

DE: desvio estandar; CV: coeficiente de variacion; min y max: rangos. Le-
tras distintas indican diferencias significativas entre medias, p<0,05.

Tabla 4. Relacion de 4cidos grasos Omega 6/3 en le-
che de bufalas con diferentes pastizales.

ensayo (dia 35) Omega6  Omega3 relacion 6/3
primavera .
(2007) 7,30 4,45 164:1
otofio '
(2009) 3,82 1,55 2,46:1

de ambos ensayos es presentado en la Tabla 2. El ma-
yor valor se obtuvo con las bufalas del primer ensayo.
Los valores de Omega 6 disminuyeron un 47,67% en
las bufalas mantenidas con pastizal de otofio respecto a
las mantenidas con pastizal de primavera a los 35 dias
de la experiencia.

Omega 3. El contenido de &cidos grasos Omega 3
de la leche de bufalas mantenidas sobre pastizal natural
de ambos ensayos es presentado en la Tabla 3. El mayor
valor se obtuvo con las bufalas del primer ensayo. Los
valores de Omega 3 disminuyeron un 65,17% en las bd-
falas mantenidas con pastizal de otofio respecto a las
mantenidas con pastizal de primavera a los 35 dias de
la experiencia.

Relacion Omega 6 y 3. La relacion Omega 6/3 en
leche de bufalas mantenidas sobre pastizal natural de
ambos ensayos es presentado en la Tabla 4. La rela-
cién mas estrecha (1,64 : 1) se obtuvo con las bufalas
del primer ensayo, a los 35 dias de recibir pastizal de
primavera.

El mayor valor promedio de CLA
obtenido en la presente experiencia
con pastizal de primavera (15,74 mg/g
de grasa) resultd superior a los obteni-
dos en Argentina, que fueron de 4,83 y de 4,5 mg/g
de grasa con bufalas alimentadas exclusivamente con
pastizales naturales en la provincia de Tucuman -,
En Brasil se obtuvieron valores de 11,0 mg/g de grasa
en bufalas alimentadas exclusivamente con pasto bra-
chiaria (Brachiaria decumbens) . Los valores de CLA
de nuestra experiencia resultaron inferiores a los alcan-
zados en India, donde se obtuvieron niveles promedio
de 17,0 mg/g de grasa en bufalas alimentadas con trébol
(Trifolium alexandrium) exclusivamente % .

El mayor valor promedio de Omega 6 obtenido en
el presente trabajo (7,30 mg/g de grasa) resultd supe-
rior al citado en Brasil (7,2 mg/g de grasa) con pasto
brachiaria # y muy inferior al registrado en India (16,4
mg/g de grasa) con una dieta a base de trébol * . El
mayor valor promedio de Omega 3 obtenido en nuestra
experiencia (4,45 mg/g de grasa) fue muy inferior al
obtenido en India (14,2 mg/g de grasa) con la dieta a
base de trébol ¢ .

Debido a los resultados obtenidos en nuestra expe-
riencia y comparados con los reportados por otros auto-
res se puede inferir que los mejores valores se obtienen
con pasturas implantadas, no obstante esta experien-
cia logro resultados aceptables con pastizales natura-
les. En cuanto a la relacion mas estrecha de omega 6/3
obtenida en nuestro trabajo (1,64 : 1), fue inferior a la
registrada en India con la dieta basada en trébol, que
fuede1:1%.

Se concluye que en nuestra region, en la cual los
animales son alimentados principalmente sobre pasti-
zales naturales, los parametros estudiados varian signi-

Tabla 5. Datos pluviométricos del establecimiento (Departamento San Cosme, Provincia de Corrientes, afio 2009).

Fuente: datos propios del establecimiento.

ene feb mar abr may jun

jul ago sep oct nov dic

29 67 19 35 0 0

0 59 0 89 359 70
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ficativamente por cambios climaticos como las sequias
otofales, que provocan descenso de los valores de aci-
dos grasos CLA'y Omega 6y 3 en laleche. Los datos de
esta época contrastan estadisticamente con los mayores
valores registrados con pastizal de primavera.

Incrementar la concentracion de estos acidos gra-
sos mediante una suplementacion estratégica de facil
implementacién, bajo costo y que no altere las propie-
dades organolépticas de la leche, constituye el desafio
de las investigaciones en el area de nutricién de bafalos
y tecnologia de los alimentos.
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