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Resumen

Doce vacas lactantes recibieron cuatro tratamientos
dietarios sobre una base de materia seca: 1) sin aceite
de soja (SO); 2) con 1,5% SO; 3) con 3% SO; y 4) con
4,5% S0. Se elabord manteca a partir de la leche de las
vacas alimentadas con cada tratamiento y se la analizd
en su perfil de acidos grasos (FA), carotenoides y esta-
bilidad oxidativa. Los resultados mostraron que los con-
tenidos de MUFA y PUFA se incrementaron linealmente
con mayores niveles de SO, y que estuvieron negativa y
fuertemente asociados con |a estabilidad oxidativa de la
grasa |actea.
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estabilidad oxidativa, carotenoides.

Introduccion

La grasa de |a leche de los rumiantes presenta un eleva-
do tenor de acidos grasos saturados, especialmente los
de cadena media, que han sido asociados con una
mayor incidencia de dolencias coronarias (Williams,
2000). Debido a eso, se han llevado adelante investiga-
ciones con el fin de alterar la composicién de la grasa
de la leche, tornandola mdas adecuada al consumo
humano. Basicamete, se ha buscado reducir la concen-
tracion de dcidos grasos de cadena media y aumentar
las concentraciones de écido oleico y de acido linoleico
conjugado (CLA). Tales alteraciones se pueden obtener a
través de la suplementacién de la dieta de las vacas
lecheras con fuentes lipidicas de origen vegetal. A pesar
del mejor perfil nutricional, el aumento del tenor de aci-
dos grasos insaturados en la grasa de la leche puede
reducir su estabilidad oxidativa, cuando es evaluada por
métodos de induccidn por luz fluorescente (Havemose
et al,, 2006). Por otro lado, la cantidad de carotenoides
presentes en la grasa de la leche también varia en fun-
cion de la dieta ofrecida a los animales, lo que podria
afectar la estabilidad oxidativa debido a su accion
antioxidante. El objetivo de este experimento fue eva-
luar los efectos de la inclusion de niveles crecientes de
aceite de soja en la dieta de vacas lecheras sobre la
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estabilidad oxidativa de las mantecas, evaluada por el
método de induccién por alta temperatura y exposicion
al oxigeno.

Material y métodos

El experimento fue conducido en Embrapa Ganado de
Leche, Doce vacas cruza Holstein por Cebu fueron dis-
tribuidas en tres cuadrados latinos (QL) 4x4 y recibieron
las siguientes dietas, con base en |a materia seca (MS):
1) sin aceite de soja (S0); 2) con 1,5% SO; 3) con 3%
S0O; v 4) con 4,5% SO. Cada fase del QL tuvo una dura-
cion de 15 dias: diez de adaptacion a las dietas y cinco
para la recoleccion de los datos/muestras, Las dietas
fueron ofrecidas una vez al dia, antes del ordefie de la
mafiana, en forma de mezcla completa.

Las mantecas fueron elaboradas a partir de la
leche obtenida en el primer dia de cada periodo de colec-
ta, separandolas por tratamiento y ordefie (mafiana o
tarde). Se utilizo el método descripto por Gonzalez et al.
(2003) para la produccién de las mantecas, que fueron
almacenadas a -20°C hasta los analisis. Los analisis de
humedad e indice de perdxido fueron realizados confor-
me Brasil (2003). Los tenores de carotenoides fueron
determinados en éter de petrdleo, utilizando espectrofo-
tometro UV-Visible (UV-1650 PC, Shimadzu), y los teno-
res calculados conforme Rodriguez-Amaya (1999). El
método para determinacion de estabilidad oxidativa fue
adaptado de Anwar (2003), usando el Rancimat (modelo
743, Metrohm). Se utilizaron 5 g de extracto etéreo, pre-
viamente separada en estufa a 40°C, flujo de aire de 20
It/h y temperatura de 130°C. El perfil de acidos grasos
fue deteminado por cromatografia gaseosa en columna
capilar de silica fundida (CPSil-88, 100m x 0,25 mm x
0,2 m) y detector de ionizacion de llama. Las condiciones
de la corrida fueron las descriptas por Destillats et al.
(2007). Los &cidos grasos fueron identificados por com-
paracion con los tiempos de retencién de patrones
comerciales y con base en la literatura (Destillats et al,,
2007). Los analisis de varianza, regresion y correlacion
fueron realizados en SAS. Se utilizé el tenor de humedad
de las mantecas como covariable para remover cualquier
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interferencia de las variaciones de la misma sobre las
demas respuestas evaluadas.

Resultados y discusion

La inclusion de niveles crecientes de SO en la dieta de
los animales aumento linealmente la concentracién de
acidos grasos monoinsaturados (AGMI) y poliinsatura-
dos (AGPI) en la grasa de la leche. Este aumento fue
acompafado por una reduccion lineal de |a estabilidad
oxidativa. Paralelamente, hubo una reduccion de la con-
centracion de carotenoides en las mantecas con el
aumento del nivel de SO. Entretanto, la estabilidad oxi-
dativa estuvo fuertemente asociada con los tenores de
AGMI y AGPI (r 0,77, P<0,01), pero no con los de caro-
tenoides (P>0,1) (Tabla 1).

Conclusion

La inclusion de aceite de soja en |a dieta de vacas leche-
ras redujo la estabilidad oxidativa de las mantecas debi-
do al aumento del tenor de acidos grasos insaturados en
la grasa de la leche.
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