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Resumen

La alta fluctuación de los precios de las materias primas utilizadas en la alimentación animal ha origi-
nado un mayor interés por la formulación de dietas alternativas al cereal. De hecho, el empleo de tu-
bérculos como el boniato (Ipomoea batatas L.) se presenta como una excelente fuente de carbohidra-
tos. En este estudio se evalúa el efecto que la inclusión de boniato (30 %) en la dieta de cerdos en fase
de cebo tiene sobre la calidad de la carne. En las muestras se evaluaron parámetros fisicoquímicos como
el pH, el color, la composición química, la capacidad de retención de agua y la textura, y la calidad nu-
tricional a través del perfil de ácidos grasos. No se observaron diferencias significativas en los paráme-
tros estudiados excepto para el contenido en proteína (P < 0,01), que fue superior en la carne proce-
dente de animales alimentados con boniato. Los resultados confirman el uso de este tubérculo como
una alternativa económica a los cereales en la fase de cebo.
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Study of the inclusion of sweet potato in the diet of fattening pigs. Effect on the physicochemical qua-
lity of the meat

Abstract

The high fluctuation of the prices of raw materials used in animal feed has led to a greater interest in
the formulation of alternative diets to the cereal. In fact, the use of tubers such as sweet potato (Ipo-
moea batatas L.) is presented an excellent source of carbohydrates. This study evaluates the effect that
the inclusion of sweet potato in the finishing diet of pigs has on the quality of the meat. In the sam-
ples, physicochemical parameters such as pH, color, composition, water retention capacity and texture,
and nutritional quality through the fatty acid profile were evaluated. No significant differences were
observed in the parameters studied except for the protein content (P < 0.01), which was higher in meat
from animals fed with sweet potato. The results confirm the use of this tuber as an economic alterna-
tive to cereals in the fattening stage.
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Introducción

La calidad de la carne siempre ha sido im-
portante para el consumidor, y hoy en día es
un tema especialmente importante para la
industria cárnica, ya que los consumidores
demandan carne de alta calidad que sea sa-
brosa, segura y saludable para garantizar el
consumo continuo de productos cárnicos.
Esto hace necesario comprender los factores
que influyen sobre ella para poder contro-
larlos. Es sabido que factores como la dieta,
la raza, el sexo, el sistema de cría y la edad de
sacrificio tienen una influencia significativa
sobre la calidad de la carne (O’Grady et al.,
2008; Franco y Lorenzo, 2013; Franco et al.,
2014; De Jesús et al., 2016), siendo la alimen -
tación el principal factor de variación (De Je-
sús et al., 2017).

Los sistemas convencionales de producción
de carne de cerdo se basan comúnmente en
mezclas concentradas comerciales a granel,
donde los ingredientes dietéticos están limi-
tados. Factores principalmente económicos
como los altos costes de producción deriva-
dos de la alimentación (García-Contreras et
al., 2012; Noblet y Van Milgen 2013), la ines-
tabilidad de precios de la materia prima, y la
baja rentabilidad del actual mercado de la
carne de cerdo, han hecho que los agriculto-
res se vean obligados a buscar otras fuentes
de alimentación que les permitan reducir
este coste, al mismo tiempo que la dieta per-
mita mantener un rendimiento productivo
óptimo, cubriendo las necesidades nutricio-
nales del animal sin perjudicar la calidad de
la carne. Esto está haciendo que se incluyan
vegetales que podrían tener efectos benefi-
ciosos tanto en la salud de los animales como
en la calidad de la carne (Turyk et al., 2014;
Pateiro et al., 2017). En este contexto, buenos
resultados han sido obtenidos cuando se han
evaluado subproductos agroindustriales co -
mo el orujo de aceituna, la pulpa de cítricos
o el orujo de uva (Joven et al., 2014; García-

Casco et al., 2017). De esta manera, el uso de
restos de cosechas y tubérculos, como fuen-
tes para la alimentación animal, podría ser
una alternativa económica y medioambien-
talmente adecuada para lograr una produc-
ción de carne de cerdo más sostenible. Los
carbohidratos incluidos en la alimentación
son el principal reservorio de energía del
cerdo, por lo que los tubérculos constituyen
una fuente adecuada de estos nutrientes y
una alternativa a los granos de cereales (Nas-
kar et al., 2008; Pietrosemoli et al., 2016).

El boniato (Ipomoea batatas L.), también co-
nocido como batata, es una planta de la fa-
milia Convolvulaceae, cultivada en gran parte
del mundo por su raíz tuberosa comestible. A
pesar de que la producción europea es menos
representativa que la de Asia y África, está te-
niendo un crecimiento incipiente en los últi-
mos años. España, junto con Portugal e Italia,
está posicionándose como su principal pro-
ductor (FAOSTAT, 2016). Al contrario que la
patata el boniato no es un tubérculo, es una
raíz de reserva. Es un cultivo muy versátil uti-
lizado para consumo humano, alimentación
animal y como materia prima para la indus-
tria, ya que es una fuente rica de carbohi-
dratos, almidón (68,2-77,7 % nivel de almi-
dón) y azúcar (4,0-9,9 %). Además, contiene
otros nutrientes de gran valor como β-caro-
teno, ácido ascórbico, niacina, riboflavina y
tiamina (Nedunchezhiyan et al., 2007; Pie-
trosemoli et al., 2016;). Esto lo hace una ex-
celente fuente de almidón y por lo tanto de
energía (16,5-18,9 MJ/kg de materia seca).

Según el Reglamento (UE) Nº 68/2013 se puede
considerar una materia prima para piensos,
encontrándose así su catálogo de materias
primas (DOUE, 2013). Asimismo, cumple con
el Real Decreto 465/2003 y sus modificaciones
posteriores, sobre las sustancias indeseables
en alimentación animal (BOE, 2003). La única
desventaja que presenta es que no se puede
utilizar en la fabricación de pienso, pero si en
la alimentación directa, siendo una buena



solución en todas las especies, a pesar de sus
bajos niveles de proteína (Naskar et al.,
2008). Además, las técnicas de procesamiento
como un tratamiento térmico adecuado per-
miten la eficiencia digestiva de los nutrientes
presentes en los ingredientes del alimento
(Fan, 2013). De este modo, su uso hervido per -
 mite aumentar la digestibilidad, debido a la
gelatinización del almidón durante la ebulli-
ción y a la reducción de los niveles de com-
puestos inhibidores de la tripsina (Domínguez
et al., 2011a).

El objetivo del presente trabajo fue estudiar el
efecto que el suplemento de boniato en la
dieta de cerdos de cebo tiene sobre la calidad
de la carne, tanto fisicoquímica (pH, composi-
ción química, parámetros de color, capacidad
de retención de agua en la cocción y textura)
como nutricional (perfil de ácidos grasos).

Material y métodos

Manejo animal y toma de muestras

Para la realización de este trabajo se utiliza-
ron 20 cerdos blancos de genética Hypor que
se dividieron aleatoriamente en dos lotes de
diez animales: control y boniato. Las dos ra-
ciones que se compararon se basaron en un
concentrado comercial, formulado en base a
trigo, maíz y soja, y por los correspondientes
correctores vitamínico-minerales, que se em-
pleó durante el cebo de los cerdos. La ración
del lote control se componía únicamente del
pienso comercial que se administró durante
toda la fase de cebo. En el caso de la ración
de boniato, se reemplazó el 30 % del concen -
trado por boniato fresco, administrándola
durante 84 días previos al sacrificio, alcan-
zando unos 125 kg de alimento por animal,
en los que se incorporaba un 70 % de pienso
comercial y un 30 % de boniato en su com-
posición (Tabla 1).

Los animales se alojaron en cubículos que po-
seían paredes de un metro y suelo emparri-
llado dentro de una nave con ventilación na-
tural. El programa sanitario y de manejo de
los cerdos fue el habitual para la explotación
e idéntico para ambos lotes. Antes del inicio
de los ensayos todos los cerdos se alimentaron
con una ración comercial concentrada de
acuerdo con sus requerimientos nutricionales
según la etapa y fueron las mismas para los
cerdos de ambos lotes. En el lote control, el
alimento se distribuyó una vez al día durante
todo el cebo registrando el rechazo de ali-
mento del día anterior. En el lote de boniato,
los cerdos dispusieron de concentrado ad li-
bitum, aunque se controló semanalmente su
consumo. En ambos lotes los cerdos tenían ac-
ceso al agua de forma permanente.

Al final de la fase de cebo, los cerdos fueron
transportados a un matadero comercial y sa-
crificados cumpliendo toda la normativa apli-
cable a esta especie. Una vez sacrificados los
animales, a las 24 horas post mortem, se ex-
trajo el músculo Longissimus dorsi de cada
media canal izquierda entre la 5ª y 9ª costi-
llas. Estas muestras se envasaron individual-
mente al vacío y se transportaron refrigera-
das al laboratorio. El lomo se cortó en cuatro
filetes de 2,5 cm de grosor. Los dos primeros
filetes se utilizaron para medir el pH, el color
y la composición química. Con el tercero y
cuarto se determinó la capacidad de reten-
ción de agua y los parámetros de textura, res-
pectivamente. De cada filete se eliminó la
grasa externa y se homogeneizó, para la rea -
lización de las analíticas correspondientes.

Determinación de la calidad fisicoquímica

Se estudiaron los parámetros fisicoquímicos
y de composición siguiendo la metodología
propuesta por Franco et al. (2014). La medida
del pH se realizó a las 24 horas del sacrificio
empleando un pH-metro portátil (Hanna Ins-
truments, Eibar, España), equipado con elec-
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Tabla 1. Composición de las dietas experimentales.
Table 1. Composition of the experimental diets.

Control Boniato*

Ingredientes (%)

Trigo 41,19 –

Maíz 28,78 –

Cebada 2,18 –

Harina soja 11,90 –

Harina colza 5,70 –

Grasa animal 0,50 –

DDGS Maíz 6,0 –

Carbonato cálcico 1,25 –

Fosfato monocálcico 0,52 –

Cloruro de sodio 0,53 –

Otros 1,45 –

Composición química (g/100 g)

Proteína bruta 17,50 1,70

Aceites y grasas brutas 5,60 0,60

Ceniza bruta 5,20 3,16

Fibra bruta 3,50 3,14

Minerales

Ca (g/100 g) 0,70 0,02

Na (g/100 g) 0,25 0,02

P (g/100 g) 0,51 0,05

Fe (mg/kg) 90,0 0,66

Cu (mg/kg) 156,0 0,15

Se (mg/kg) 0,30 0,001

Zn (mg/kg) 110,0 0,39

Mn (mg/kg) 50,0 0,26

I (mg/kg) 0,80 0,002

Vitaminas (UI/kg)

Vitamina A 11500 2183

Vitamina D3 1750 –

Vitamina E 40 4,84

Amino ácidos (g/100 g)

Lisina 1,17 0,06

Metionina 0,40 0,03

* La ración de boniato está compuesta por un 70% de la dieta control y un 30%
de boniato.



trodo de penetración de 6 mm de diámetro
y una sonda de temperatura. Para los pará-
metros de color se empleó un colorímetro
portátil Minolta CM-600d (Osaka, Japón). Los
resultados se expresaron empleando las co-
ordenadas tricromáticas de luminosidad (L*),
índice de rojo (a*) e índice de amarillo (b*).
Los contenidos en humedad, proteína y ce-
nizas se determinaron siguiendo las Normas
ISO R-1442 (1997), ISO R-937 (1978) e ISO R-936
(1998), respectivamente. La determinación del
contenido de grasa intramuscular se realizó
siguiendo el procedimiento Am 5-04 (AOCS,
2005). Las muestras se sometieron a una ex-
tracción líquido-sólido usando éter de pe-
tróleo a 90 °C durante 60 min (AnkomHCI
Hydrolysis System, Macedonia NY, EE. UU.).

La capacidad de retención de agua expresada
como pérdidas por cocción se estimó por di-
ferencia, pesando la muestra antes y des-
pués de la cocción, expresando los resultados
como porcentaje. Las muestras, previamente
introducidas en bolsas de vacío, se cocinaron
en un baño de agua (JP Selecta, Precisdg,
Barcelona, España) con control automático
de temperatura por termopares tipo K (Co-
mark, PK23M, Reino Unido) conectados a un
registrador de datos (Comark Dilligence EVG,
N3014, Reino Unido) hasta que alcanzaron
una temperatura interna de 70 °C. Después
de la cocción, las muestras se dejaron enfriar
durante un período de 30 min y se registró el
porcentaje de pérdida de cocción. Los pará-
metros de textura en la muestra cocida se
evaluaron mediante Warner-Bratzler, deter-
minándose la pendiente (N/s), el trabajo
(N·mm) y la fuerza (N/cm2).

Análisis del perfil de ácidos grasos

Para el análisis de los ácidos grasos es necesa -
rio realizar una extracción previa de la grasa.
Por tanto, esta fue extraída usando una com-
binación de cloroformo y metanol, siguiendo
el procedimiento descrito por Barros et al.

(2020). Una vez obtenida la grasa, 20 mg
fueron utilizados para la obtención de los és-
teres metílicos y su cuantificación mediante
cromatografía gaseosa siguiendo el procedi-
miento de Barros et al. (2020). El proceso de
transesterificación se realizó mediante la adi-
ción de 2 mL de metóxido sódico (0,5 N) a la
muestra de grasa. Transcurridos 15 min la
metilación se completó con 4 mL de una di-
solución de ácido sulfúrico-metanol (10 %
H2SO4 en metanol), tras la cual se añadieron
2 mL de una disolución saturada de bicarbo-
nato sódico. Los esteres metílicos fueron ex-
traídos con 1 mL de hexano el cual fue trans-
ferido a un vial para su posterior análisis.

La separación, identificación y cuantificación
de los ácidos grasos se realizó en un croma-
tógrafo de gases (GC-Agilent 7890B, Agilent
Technologies, Santa Clara, CA, USA), equi-
pado con un detector de ionización de llama
y un automuestreador PAL RTC-120 auto sam-
pler (CTC Analytics AG, Zwingen, Switzer-
land). Para la separación se usó una columna
capilar DB-23 (60 m, 0,25 mm i.d., 0,25 μm;
Agilent Technologies). Las condiciones cro-
matográficas fueron las descritas por Barros
et al. (2020). Los ácidos grasos analizados fue-
ron los incluidos en los patrones FAME MIX 37
(Supelco), los ácidos cis 11-vacénico (C18:1n-7),
trans 11-vacénico (11t-C18:1) y docosapen-
taenoico (C22:5n-3) (Supelco) y ácido linoleico
conjugado (CLA; 9c,11t-C18:2; Ma treya). Los
resultados se expresaron como g/100 g de áci-
dos grasos totales identificados. Los ácidos
grasos saturados (AGS), monoinsaturados
(AGMI), poliinsaturados (AGPI), los contenidos
de n-6 y n-3, y el ratio nutritional n-6/n-3 fue-
ron calculados.

Análisis estadístico

Para el análisis estadístico de los resultados, se
realizó un análisis de varianza (ANOVA) para
todas las variables analizadas en el estudio,
utilizando el paquete estadístico IBM SPSS
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Statistics 23.0 para Windows (SPSS, Chicago,
IL, USA). Previamente, se comprobó la distri-
bución normal y la homogeneidad de la va-
rianza de los datos obtenidos (Shapiro-Wilk).
Los parámetros mencionados anteriormente
se incluyeron en el modelo como variables de-
pendientes, la dieta se incluyó como efecto
fijo, mientras que el peso de las canales se in-
cluyó como covariable. Las diferencias entre
las medias de los lotes analizados fueron de-
terminadas utilizando el test de Duncan, con
un nivel de significación P < 0,05.

Resultados y discusión

Efecto de la inclusión de boniato en la
calidad fisicoquímica de los lomos de cerdo

Las canales de los lotes evaluados, control y bo-
niato, no mostraron diferencias significativas
(P > 0,05), presentando valores prácticamente
iguales (102,84 ± 3,87 y 102,94 ± 7,95 kg para
los lotes control y alimentados con boniato,
respectivamente).

Los resultados de los parámetros fisicoquí-
micos analizados en la carne de los cerdos ali-
mentados con una dieta control y otra su-
plementada con boniato se presentan en la
Tabla 2. Los valores de pH no mostraron va-
lores significativamente diferentes entre los
lotes estudiados, presentando un valor me-
dio de 5,64. En ambos casos, los valores de pH
estuvieron por debajo de 6, dentro de los va-
lores que se consideran aceptables para la
carne de cerdo. El ligero descenso de los va-
lores de pH en los animales alimentados con
boniato podría asociarse a que la ingesta de
carbohidratos aumenta las reservas de glu-
cógeno muscular (Henckel et al., 2000).

Con respecto a los parámetros de color, no se
encontraron diferencias significativas en los
parámetros estudiados. En el caso de L*, se
obtuvieron valores medios prácticamente
iguales en ambas muestras. Los valores obte-

nidos para a* fueron de 2,65 en las muestras
suplementadas frente a valores de 2,17 para
las muestras control. Finalmente, el índice de
amarillo alcanzó valores de 12,62 y 13,04 para
las muestras control y boniato, respectivamente.
Esta falta de significación en los parámetros
de color relacionados con la inclusión de bo-
niato en la dieta de los animales fue también
observada por otros autores (Pietrosemoli et
al., 2016; Mino et al., 2013).

Dentro de los parámetros de composición
(humedad, grasa, proteína y cenizas), única-
mente la proteína mostró diferencias signifi-
cativas (P < 0,01) entre los lotes estudiados.
Los contenidos más elevados se observaron en
los lomos procedentes de los animales cuya
dieta fue suplementada con boniato (23,36 %
vs. 22,99 % para los lomos suplementados
frente a los lomos control, respectivamente).
Resultados similares fueron encontrados en
cerdos suplementados con un 30 % de patata
(Pateiro et al., 2017). En el caso de la hume-
dad, se obtuvieron valores medios en torno al
73 % y el contenido en grasa intramuscular
mostró valores superiores en las muestras su-
plementadas con boniato respecto a las con-
trol (2,87 % vs. 2,55 %).

La capacidad de retención de agua, medida
como pérdidas por cocción, tiene una gran
importancia ya que afecta la aceptación por
parte del consumidor, ya que las pérdidas de
agua que se producen durante la cocción pue-
den afectar a la apariencia, color, terneza y ju-
gosidad (Pateiro et al., 2013). Los valores ob-
tenidos no mostraron diferencias significativas
entre las muestras de lomo analizadas, siendo
en todos los casos los valores superiores al
25 %. Estos valores fueron similares a los en-
contrados por otros autores en cerdos alimen-
tados con patata y boniato (Turyk et al., 2014;
Pateiro et al., 2017;), e inferiores a los obteni-
dos en dietas suplementadas con castaña (Tem-
peran et al., 2014; De Jesús et al., 2016).

Los parámetros de textura analizados tam-
poco mostraron diferencias significativas,
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siendo los valores de fuerza de corte ligera-
mente más bajos en los lomos procedentes de
los animales cuya dieta fue suplementada con
boniato, con valores medios de 21,54 N/cm2 vs.
22,44 N/cm2, para los lomos de los lotes bo-
niato y control, respectivamente. Estos valores
podrían deberse a los mayores contenidos de
grasa obtenidos en las muestras de los anima -
les suplementados con boniato. De acuerdo
con la clasificación propuesta por Belew et al.
(2003) para la terneza, la carne procedente de
los dos lotes estudiados se podría considerar
como “muy tierna” al presentar valores de fuer -

za de corte máxima inferiores a 31,4 N/cm2. Es-
tos resultados coinciden con lo observado pre-
viamente por otros autores (González et al.,
2003; An y Lindberg, 2004), quienes tampoco
encontraron diferencias significativas por la in-
clusión de boniato en la dieta de finalización.

Los resultados obtenidos están en consonan-
cia con los obtenidos por otros autores. Do-
mínguez et al. (2011b) comprobaron que los
parámetros productivos y el análisis econó-
mico de una ración para cerdos de cebo ali-
mentados con boniato como principal fuente
energética puede convertirse en un óptimo

Tabla 2. Parámetros fisicoquímicos de la carne de lomo fresco de cerdos alimentados con una dieta
control y una dieta suplementada con boniato.
Table 2. Physicochemical parameters of fresh loin meat from pigs fed with a control diet and a diet sup-
plemented with sweet potato.

Lote
SEM Sig.

Control (n=10) Boniato (n=10)

pH 5,64 5,63 0,02 0,615

Parámetros de color

L* 57,08 57,10 0,29 0,972

a* 2,17 2,65 0,15 0,122

b* 12,62 13,04 0,17 0,223

Composición química (g/100g)

Humedad 73,10 72,89 0,13 0.418

Grasa 2,55 2,87 0,14 0,272

Proteína 22,99 23,36 0,07 0,005

Cenizas 1,25 1,24 0,01 0,414

CRA (%) 25,16 25,86 0,49 0,488

Parámetros de Textura

Pendiente (N/s) 6,69 6,47 0,17 0,521

Trabajo (N·mm) 100,63 110,45 4,14 0,243

Fuerza (N/cm2) 22,44 21,54 0,46 0,338

SEM: Error estándar de la media; Sig.: Nivel de significación.



González-Torres et al. (2021). ITEA-Inf. Tec. Econ. Agrar. 117(1): 52-63 59

ingrediente de las raciones de cebo de cerdos.
Asimismo, Nguyen et al. (2004) formularon
una ración para el cebo de cerdos que conte-
nía hojas de boniato a una concentración fi-
nal del 15 % de la materia seca total de la
dieta, consiguiendo un impacto significativo
en el rendimiento y en el crecimiento de los
cerdos. Por otra parte, Malsawmthangi et al.
(2016) concluyeron que la harina de boniato
puede reemplazar hasta un 75 % la ración es-
tándar sin ningún efecto adverso sobre el
crecimiento, ni sobre la conversión alimenti-
cia ni sobre la utilización de nutrientes.

Efecto de la inclusión de boniato en perfil
de ácidos grasos de los lomos de cerdo

La dieta de los animales es el principal factor
que influye en la composición de ácidos gra-
sos de la carne (Wood y Enser, 1997; Gatlin et
al., 2002). Este hecho es particularmente evi-
dente en animales monogástricos donde los
ácidos grasos de la dieta se incorporan di-
rectamente a los lípidos de los tejidos (Do-
mínguez et al. 2015; MacRae et al. 2015). El
efecto que el suplemento de boniato en la
dieta de cerdos de cebo tuvo sobre el perfil
de ácidos grasos de la carne se muestra en la
Tabla 3. En la tabla solo se presentan los áci-
dos grasos que obtuvieron un porcentaje
igual o superior al 0,1 %, aunque todos ellos
se tuvieron en cuenta para los cálculos de los
sumatorios de AGS, AGMI, AGPI, n-3 y n-6.
Como se puede observar, el perfil de ácidos
grasos fue el mismo en los 2 lotes estudiados.
En ningún caso, se observaron diferencias
significativas entre los lomos de los cerdos ali-
mentados con una dieta control y los ali-
mentados con una dieta con boniato.

Los ácidos grasos mayoritarios fueron los
AGMI, representando aproximadamente un
53 %, seguidos por los AGS, con valores com-
prendidos entre 33,95 % en el control y
36,05 % en el boniato, y finalmente los AGPI,

los cuales representaron un 12,68 % en los lo-
mos de cerdos alimentados con dieta control
y un 10,88 % en los alimentados con bonia -
to. Estos valores son similares a los encontra -
dos por otros autores en carne de cerdo (Do-
mínguez et al., 2014).

Al analizar los ácidos grasos individualmente,
puede apreciarse que el ácido graso mayori-
tario fue el C18:1n-9, seguido por el C16:0,
C18:2n-6, C18:0, C18:1n-7, C16:1n-7 y final-
mente el C14:0 y el C20:4n-6, estos 2 últimos
con valores similares. El resto de ácidos gra-
sos representaron, individualmente, menos
del 1 % del total de ácidos grasos.

Dentro de los AGS, en ambos lotes estudia-
dos, los mayoritarios fueron por este orden,
el C16:0 (~24 %), seguido por el C18:0
(~8,5 %), y el C14:0 ya con valores muy infe-
riores (~1,35 %). Aunque la inclusión de bo-
niato no tuvo un efecto significativo sobre
estos ácidos grasos, su inclusión en la dieta de
acabado parece aumentar el contenido de
C16:0 y disminuir el de C18:0. Un efecto con-
trario fue observado por otros autores cuando
utilizaron una dieta mixta con castaña (Tem-
peran et al., 2014). En cuanto al contenido en
AGMI, el mayoritario fue el C18:1n-9 (~44 %),
seguido por el C18:1n-7 (~4 %) y el C16:1n-7
(~3,4 %). Finalmente, el AGPI mayoritario
fue el C18:2n-6 (~9 %) seguido del C20:4n-6
(~1,4 %). Como se comentó anteriormente,
el resto de ácidos grasos se mantuvieron en
valores inferiores al 1 %.

La relación entre ácidos grasos n-6/n-3 mostró
valores de aproximadamente 17, siendo éstos
superiores a las recomendaciones realizadas
por organizaciones internacionales (n-6/n-3 <
4; FAO, 2010). De todos modos, estos valores
son los típicamente observados en la carne y
grasa de cerdo (Domínguez y Lorenzo, 2014).
Este valor es difícil de reducir en la carne de
cerdo debido al alto contenido de C18:2n-6
en el concentrado habitualmente utilizado
en la alimentación (Franco et al., 2014).
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Tabla 3. Perfil de ácidos grasos de la carne de lomo fresco de cerdos alimentados con una dieta
control y una dieta suplementada con boniato (g/100 g de ácidos grasos totales).
Table 3. Fatty acid profile of fresh loin meat from pigs fed with a control diet and a diet supple-
mented with sweet potato (g/100 g of total fatty acids).

Lote
SEM Sig.

Control (n=10) Boniato (n=10)

C10:0 0,13 0,12 0,002 0,219

C14:0 1,36 1,32 0,02 0,326

C16:0 23,20 25,58 0,86 0,171

C16:1n-7 3,47 3,39 0,09 0,677

C17:0 0,15 0,15 0,006 0,627

C17:1n-7 0,14 0,15 0,006 0,578

C18:0 8,70 8,45 0,44 0,780

9t-C18:1 0,17 0,18 0,003 0,308

C18:1n-9 44,63 44,68 0,51 0,964

C18:1n-7 4,22 3,87 0,11 0,105

C18:2n-6 9,77 8,44 0,37 0,068

C20:0 0,17 0,17 0,003 0,300

C20:1n-9 0,67 0,73 0,027 0,219

C18:3n-3 0,23 0,20 0,009 0,165

C20:2n-6 0,33 0,28 0,013 0,083

C20:3n-6 0,19 0,17 0,009 0,232

C20:4n-6 1,56 1,27 0,09 0,113

C22:5n-3 0,15 0,14 0,007 0,429

C22:6n-3 0,29 0,24 0,018 0,126

AGS 33,95 36,05 0,79 0,190

AGMI 53,36 53,06 0,61 0,810

AGPI 12,68 10,88 0,50 0,073

n-3 0,71 0,61 0,033 0,144

n-6 11,93 10,23 0,47 0,069

n-6/n-3 17,12 16,96 0,23 0,731

SEM: Error estándar de la media; Sig.: Nivel de significación.



Conclusiones

Los resultados sugieren que la sustitución de
cereales por boniato en la fase de cebo es
una buena alternativa para la reducción de
los costos de producción sin afectar signifi-
cativamente a la calidad fisicoquímica y nu-
tricional de la carne de cerdo. Esto se refleja
en la baja variabilidad de los parámetros es-
tudiados, tanto fisicoquímicos como nutri-
cionales, en la carne de cerdos alimentados
con una dieta suplementada con boniato al
30 %, respecto a los alimentados con pienso.
Cabe destacar que los contenidos en proteína
suponen una excepción a este comportamien -
to, mostrando valores significativamente su-
periores en la carne procedente de animales
alimentados con boniato. Sin embargo, se
hace necesario ampliar la investigación para
evaluar si una mayor cantidad de boniato o
durante un período de tiempo más largo no
afecta negativamente a la calidad de la carne.
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