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ACIDOS GRASOS EN EL MUSCULO Longissimus
dorsi DE OVINOS CRIOLLOS CRIADOS A
CAMPO NATURAL EN URUGUAY
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INTRODUCCION




Ovino Criollo Uruguayo:

Es un recurso genético local que nuestro pais aporta al
mundo.

Es producto de la introduccion de ovinos a Ameérica, con
una posterior mezcla y adaptacion a nuestras tierras.

Actualmente es criado por productores en pequenas
majadas para consumo interno y aprovechamiento de
su lana y cuero. Tambien es mantenldo por mstltumoneS
publicas y privadas®. iy s T R O

Es considerado en peligro
de extincion®,
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OBJETIVO DEL ESTUDIO
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Animales:

Seis corderos Criollos, machos castrados de cinco
meses de edad, de 24,75 + 1,03 kg de peso VIVO,

criados al pie de la madre en campo natural de la zona

de Mariscala, departamento de
Lavalleja (diciembre 2012).

http://web.renare.gub.uyl/js/
visores/fotoplanos/

Faena en frigorifico, extraccién y congelacion del
musculo L. dorsi para analisis en laboratorio.



Procesamiento en laboratorio:
a) Extraccion de lipidos totales intramusculares del musculo
Longissimus dorsi con cloroformo-metanol (2-1, V-V)

Calculo del contenido de lipidos
(IMF, g de lipidos/ 100 g de musculo)

b) Metilacion y obtencion del perfil
de acidos grasos mediante
cromatografia de gas.

Laboratorio de la Seccion Fisiologia y Nutricion
(Facultad de Ciencias, UdelaR)
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RESULTADOS Y DISCUSION







. *) LﬂnEa'ssfmus dorss
Acidos grasos Media SEM
C10:0 0,28 0,08
C12:0 0,61 0,23
C14:0 6,48 1,52
C14:1 0,20 0,05
C15:0iso0 0,26 0,06
C15:0aiz0 0,26 0,08
C15:0 0,69 0,16
C16:0iso 0,21 0,03
C16:0 28.48 1,75
C16:1 263 0,18
C17:0 1,27 0,13
C17:1 0,67 0,16
C18:0 1465 0,97
C18:1 358,68 3,00
C18:2n6 1,15 0,54
C20:1 0,06 0,11
C18:3n3 0,11 0,14
CLA 0,15 0,21
C20:4n6 0,02 0,05
C22:5n3 0,11 0,11
C22:6n3 0,00 0,00
Otros 2,81 0,50
SFA 53,20 3,22
MUF A 42.44 312
PUFA 1,54 0,89
neén3 8,21 6,01
PUFA:SFA 0,03 0,02
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