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Cuadro 1: Características físico-químicas de mieles de distinto origen fitogeográfico

Zonas
Fitogeogáficas

Provincia
Paranaense

Provincia Pampeana Provincia
Espinal

Distrito
Oriental

Distrito
Occidental

Distrito
Austral

Distrito 
Talares

Color (mm) 51,28 32,82 20,45 26,65 35,56

Acidez (meq/g) 18,95 19,96 19,56 18,35 19,93

pH 3,69 3,53 3,63 3,66 3,42

HMF (mg/kg) 10,70 3,48 6,23 8,32 9,7

Ceniza (%) 0,16 0,11 0,12 0,10 0,11

Humedad (%) 17,13 16,84 16,88 16,65 17,21

Número de
muestras

5 55 224 13 113

Se concluye que si bien el número de muestras provenientes de la región Paranaense de la

provincia de Buenos Aires es reducido, muestran colores más oscuros y mayor contenido de

ceniza, con respecto al resto de las regiones fitogeográficas. Esta zona se caracteriza por

presentar un tipo de vegetación de bosque de riberas. Estos ecosistemas ribereños están

formadas por un complejo mosaico de extensas comunidades palustres con predominio de

gramíneas o ciperáceas de alto porte, comunidades acuáticas, matorrales, bosques y selvas

ribereñas similares a las que bordean los ríos Paraná y Uruguay pero gradualmente

empobrecidas. No se observó diferencias en el resto de los parámetros analizados. 

Palabras clave: miel, origen fitogeográfico, calidad.

Key words: money, fitogeographical origin, quality.

TPP 9 Clasificación de vellones de llamas argentinas en base a regiones
corporales identificadas objetiva y subjetivamente. Frank, E.N., Hick, M.V.H.
y Ahumada, M.R. Programa SUPPRAD, Fac.Cs.Agrop., Univ.Católica de Córdoba.

frank@uccor.edu.ar 

Argentine Llamas fleeces grading by subjective and objective identified body positions 

La calidad de los productos textiles que se producen con fibra de llama está basada en la

suavidad al tacto y en la presencia-intensidad del efecto de picazón ('prickle factor'). El

diámetro medio de la fibra determina la primera cualidad y el coeficiente de variación del

diámetro se correlaciona bien con la segunda, siendo ambos afectados por el tipo de mecha

del vellón. La variación de ambos caracteres se presenta dentro de la mecha (la más

importante), entre mechas de un mismo sitio corporal y entre sitios corporales en dos

sentidos: antero-posterior y dorso-ventral. La esquila secuencial o la clasificación sobre el

vellón esquilado identifica fácilmente la variación entre regiones anatómicas bien

diferenciadas, pero la variación en sentido dorso-ventral requiere de la clasificación

subjetiva de la suavidad al tacto. Se diseñó este trabajo para probar la capacidad de

separación, por parte de los clasificadores de regiones topográficas anatómicas (objetiva) y

sitios que se diferencian subjetivamente en la exploración lineal, en relación con los efectos
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de tipos de vellón y las posibles interacciones entre estos. De 36 animales de primera esquila

(12 meses) se obtuvieron medios vellones mediante esquila mecánica y se separaron en 4

regiones. A través de referencias anatómicas  se separó del vellón propiamente dicho la

barriga y las extremidades y el tercio superior del cuello. Una clasificadora entrenada

clasificó porciones a una distancia de un través de mano de dorsal a ventral y extrajo una

muestra en el punto inicial y en todos los puntos dónde obtenía diferencias de suavidad al

tacto o de homogeneidad del vellón (posición 1º, 2º y 3º). Del centro de cada región

topográfica se extrajo una muestra representativa del total en un sitio equidistante. Cada

muestra fue procesada en el laboratorio de Fibras Animales para obtener el diámetro medio

de las fibras (DM) y el coeficiente de variación del diámetro (CVD). Se realizó un ANAVA

que incluyó tipos de mecha (Doble Capa, Capa intermedia, Simple Capa, Hemilustre y

Lustre), regiones topográficas (cuello, paleta, flanco y cuarto) y variación lineal en sentido

dorso ventral (1º, 2º, 3º posición y Centro) como efectos fijos y las interacciones dobles entre

los efectos respectivos. Se utilizó el test de Bonferroni para el análisis post hoc (p<0,05). Los

tipos de mecha hemilustre y simple capa resultaron significativamente más gruesos que los

otros tres y solo Doble Capa mostró mayor CVD. Ninguna región topográfica mostró un DM

ni un CVD significativamente diferente, siendo la tercera posición muestreada más gruesa

que las dos anteriores, mientras que la muestra extraída del centro de la región no mostró

diferencias con la tercera pero sí con las otras dos (p<0,05). Para DM resultaron

significativas las interacciones tipo de mecha x variación lineal, región x variación lineal

(Cuadro 1) y tipo de mecha x región. Para CVD no se obtuvo diferencia significativa para

ninguna interacción. 

Cuadro 1: Relación del DM con regiones topográficas y la variación lineal dentro de las mismas.

Regiones 
Variación lineal

1º 2º 3º Centro

Cuello a 22,68 ± 0,7 A a 18,24 ± 3,1 A c 28,78 ± 1,4 A b 25,06 ± 0,7 A

Paleta a 21,87 ± 0,7 A b 29,77 ± 2,5 A b 28,45 ± 1,0 A

Flanco a 22,01 ± 0,7 A b 25,45 ± 1,0 A

Cuarto a 21,58 ± 0,7 A a 21,75 ± 4,9 A b 27,59 ± 3,2 A b 25,39 ± 0,7 A

Letras minúsculas distintas en la misma fila son estadísticamente significativas (p<0,05)
Letras mayúsculas distintas en la misma columna son estadísticamente significativas (p<0,05)

Las posiciones 2º y 3º resultan  comúnmente indefinidas a lo largo de cada región

topográfica, resultando más destacado esto en Cuello y Cuarto, no pudiéndose situar con

una referencia anatómica precisa e invariable. No obstante, la clasificadora puede

diferenciar la línea de cambio entre vellón propiamente dicho y barriga o bordel (3º

posición) para cada región topográfica como lo muestra el Cuadro 1. De estos resultados se

concluye que la clasificación por región topográfica debe ir apoyada por una exploración

lineal en sentido dorso-ventral para separar adecuadamente los sitios que difieren en

diámetro medio, aunque del punto de vista de la dispersión del diámetro no se obtendría

ninguna ventaja con la realización de esta operación adicional que agrega costo de mano

de obra a la esquila y/o clasificación. 

Palabras clave: llamas, vellones, clasificación.

Key word: llama, fleeces, grading.
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TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS PECUARIOS

TPP 1 Composición de la grasa intramuscular en carne porcina proveniente
de diferentes sistemas de producción. Moisá, S., Basso, L., Bacci, R., Papotto,
D., Alleva, G., Brunori, J. y Franco, R. Fac.Agron., UBA, Buenos Aires. INTA EEA, Marcos

Juárez, Córdoba. smoisa@agro.uba.ar

Intramuscular fat composition of pork from different production systems

El presente trabajo experimental se realizó con el objeto de determinar si la carne porcina

proveniente de cerdos producidos bajo un sistema al aire libre y con disponibilidad de

praderas de alta calidad, modifica el perfil lipídico de la grasa intramuscular, mejorando sus

propiedades nutricionales para la salud humana, respecto a la de cerdos provenientes de

sistemas de producción confinados. La prueba se llevó a cabo en la EEA INTA Marcos

Juárez y los análisis de las grasas en el Laboratorio de Carnes de la Facultad de Agronomía

de la Universidad de Buenos Aires. Se utilizaron cincuenta y cuatro cerdos INTA-MGC (27

machos castrados y 27 hembras sin servicio), con un peso vivo inicial de 26,4 ± 0,7 kg,

distribuidos aleatoriamente en tres tratamientos: T1: animales en confinamiento alojados en

boxes con piso de cemento; T2: animales al aire libre en una superficie de 1,4 has, sobre una

pastura de alfalfa (Medicago sativa) y trébol blanco (Trifolium Repens); T3: animales al aire

libre sobre lotes (1,4 has) sin pradera implantada. Los cerdos fueron alimentados ad-libitum

con una dieta estándar desde los 25 a los 60 kg de peso vivo (ED: 3,30 Mcal/kg de MS, PC:

18%, Lisina: 1,05%) y desde los 60 kg hasta el peso de faena (111,6 ± 7,09 kg) con una dieta

de terminación (ED: 3,28 Mcal/kg de MS, PC: 17,5%, Lisina: 1,0 %) con base maíz y soja.

Posteriormente al sacrificio de los cerdos, se extrajeron muestras del músculo Longissimus

dorsi para determinar la composición de ácidos grasos de la grasa intramuscular mediante

cromatografía gaseosa y los resultados fueron expresados como porcentaje de los ácidos

grasos totales. Para las variables analizadas se utilizó el procedimiento GLM de SAS y las

medias fueron comparadas usando el Test de Tukey con una significancia del 5%. La

composición de ácidos grasos presentó diferencias en C18:1, C18:2 y C18:3 (p<0,05), donde

se observó que el contenido de C18:3 se incrementó en los cerdos que consumieron pastura

de alta calidad en relación a los otros tratamientos, probablemente debido a que las mismas

se caracterizan por presentar un alto contenido de ácidos grasos polinsaturados (AGPI),

principalmente C18:3. En el caso del ácido linoleico, el tratamiento con pastura presentó,

respecto al confinado, un menor contenido. Por el contrario, el contenido de C18:0 en la

grasa de los cerdos al aire libre fue mayor respecto a los que se encontraban en

confinamiento y en términos generales el contenido de ácidos grasos monoinsaturados

(AGMI) presentó diferencias significativas a favor del tratamiento con pasturas. También

se encontraron diferencias significativas en el contenido del ácido eicosapentaenoico (EPA),

favorable para el tratamiento con pastura. Con respecto a la relación n6/n3, el tratamiento

al aire libre con pastura mostró valores más bajos (p<0,05) respecto a los restantes

tratamientos demostrando la influencia de la composición de la dieta sobre la calidad

nutritiva de la grasa. Como conclusión de este estudio, se pueden inferir que el engorde de

cerdos al aire libre con disponibilidad de pasturas de calidad, confiere atributos favorables

en la composición de la grasa intramuscular, para la salud humana. 
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Cuadro 1: Perfil de ácidos grasos de la grasa intramuscular para los diferentes sistemas de
producción.

Ácidos Grasos Confinado
Aire libre

RSD
Con Pastura Sin Pastura

Palmítico C16:0 24,84 24,67 24,56 0,145

Palmitoleico C16:1 3,19 3,33 3,16 0,058

Estearico C18:0 12,65 12,17 12,66 0,142

Oleico C18:1 39,88 b 42,62 a 41,28 ab 0,293

Linoleico C18:2 10,93 a 8,81 b 10,32 ab 0,281

Linolénico C18:3 0,41 b 0,57 a 0,44 b 0,017

CLA+21:0 0,11 b 0,28 a 0,13 b 0,014

Araquidónico C20:4 2,00 1,81 1,89 0,107

Eicosapentanoico C20:5 0,09 b 0,13 a 0,08 b 0,008

Docosahexanoico C22:6 0,03 0,05 0,04 0,002

AGS 40,12 39,36 39,52 0,244

AGMI 45,23 b 48,03 a 46,52 ab 0,328

AGPI 14,62 12,58 13,98 0,390

n6/n3 23,67 a 14,26 b 21,03 a 1,751

Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0,05).

Palabras clave: cerdos, calidad de carne, ácidos grasos, sistemas de producción

Key words: pigs, meat quality, fatty acids, production systems.

TPP 2 Capacidad metabólica del músculo de cerdo en sistemas
confinado/semiextensivo. Estudio preliminar. Graziotti, G.H., Ríos, M.C.,
Rodríguez Menéndez, J., Salinas, M., Paltenghi Ceschel, A., Affricano Bosco, A.,
Victorica, C. y Basso, L. Fac.Cs.Vet. UBA. Fac.Agron. UBA, Buenos Aires. ggrazio@fvet.uba.ar

Metabolic capacity of the pig muscle  in indoor/outdoor systems. Preliminary study

Diversos estudios documentan resultados no concluyentes respecto a los parámetros

involucrados en la calidad de carne y las características de las fibras musculares; estas

varían en los subvolúmenes musculares indicados macroscópicamente por la distribución

de las ramas primarias del nervio. La capacidad oxidativa influye durante la transformación

del músculo en carne en cuanto a pH, retención de líquido y color. El objetivo del presente

trabajo fue determinar la característica metabólica en subvolúmenes ubicados en cada mitad

axial, 2 proximales (SV1, SV2) y 2 distales (SV3, SV4) del músculo semitendinoso, ante

distintos requerimientos funcionales. En muestras musculares de los subvolúmenes

mencionados, de cerdos terminados en sistemas confinado/semiextensivo, se midió el perfil

metabólico oxidativo valorando la actividad de la enzima nicotinamida dinucleótido

tetrazolium reductasa. El análisis de varianza del diseño en bloques completos al azar indicó
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que no existen diferencias en la capacidad oxidativa entre los sistemas confinado (109,26;

29,62) /semiextensivo (107,63; 31,97), estando la mayor variación entre los subvolúmenes

considerados, siendo el SV4 el de mayor capacidad oxidativa (p<0,05). Estos resultados

sugieren que al realizarse estudios físicos y bioquímicos involucrados en la calidad de carne,

previamente deben precisarse la estructura del músculo y el lugar de la toma de muestra.

Palabras clave: confinado/semiextensivo, calidad de carne, fibra muscular, anatomía.

Key words: indoor/outdoor, meat quality, fibre muscle, anatomy.

TPP 3 Características físicas de la carne de novillos de terminación y terneras
bolita alimentados con grano de soja. Depetris, G.J, Santini, F.J., Villarreal,
E.L., Grigioni, G., Irurueta, M. y Carduza, F. INTA EEA, Balcarce. Fac Cs.Agr., UNMdP,

 

Balcarce. Inst. de Tecnología de Alimentos, INTA Castelar, Morón, Buenos Aires.
gdepetris@balcarce.inta.gov.ar

Meat quality of steers and heifers fed whit soybean grain

Se evaluó el efecto de la incorporación del poroto de soja en la dieta sobre las características

cualitativas de la carne. Se engordaron a corral 30 terneras de destete y 30 novillos de

terminación. Se establecieron 2 dietas que fueron asignadas dentro de cada una de las

categorías: T1 Control grano de maíz, silaje de planta entera de maíz, harina de girasol y

urea y T2: ídem componentes T1 mas 20% de soja (Cuadro 1). Posterior a la faena se midió

el pH y temperatura del músculo longissimus dorsi 1, 3, 6 y 24 hs post mortem. Después de

24 hs de oreo se extrajeron muestras del músculo longissimus dorsi entre la 12  y 13da era

costilla que fueron conservadas congeladas a -18 ºC hasta la determinación de la terneza

objetiva (WB), el color del músculo y de la grasa mediante espectrofotómetro de reflectancia

utilizando la escala CIELAB, las pérdidas por cocción y el pH. Se utilizó un diseño en

bloques completamente aleatorizados con arreglo factorial 2x2, donde los factores fueron la

dieta (T1 y T2) y la categoría (ternera y novillo). Las variables se analizaron con

procedimiento PROC GLM de SAS. Las mediciones de pH se evaluaron como medidas

repetidas en el tiempo mediante el PROC MIXED de SAS. La dieta no afectó ni el EGD, ni

el peso final, en cambio si lo hizo la categoría. Cuando se evaluaron las características físicas

de la carne, no se observó efecto de la categoría ni de la dieta sobre las mermas por cocción,

ni sobre el parámetro b* del músculo y el a* de la grasa. En el único caso que hubo

interacción fue en la terneza, siendo la carne de ternera alimentada con soja más tierna y

no observándose diferencias entre dietas en los novillos. Ambos factores generaron una

tendencia (p=0,09) sobre la luminosidad del músculo (L*), en favor de las terneras y el

control. En cambio, los novillos presentaron una grasa más luminosa y amarilla que las de

las terneras. Por su parte, la dieta solo tendió (p=0,07) a incrementar el valor L* de la grasa

en T1. Los novillos produjeron carne más roja que las terneras posiblemente debido a un

mayor contenido de mioglobina generado por la mayor edad de los primeros. La dieta no

afectó en ningún caso el pH de la carne. Cuando se evaluó la categoría se observó un mayor

pH en los novillos a las 24 hs, en cambio esa diferencia no se observó en la medición en el

laboratorio (Cuadro 2). La inclusión de grano de soja en la dieta solo afectó levemente la

luminosidad del músculo y de la grasa de novillos y terneras bolitas, en cambio las mayores

diferencias en las características físicas de la carne fueron efecto de la categoría faenada.
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Cuadro 1: Composición % de la dieta en base materia seca.

Dieta T1 T2

Grano de Maíz 45,3 12,3

Silaje de Maíz 36 61

Harina de Girasol 18 6

Urea 0,7 0,7

Poroto de soja - 20

Cuadro 2: Resultados productivos y características físicas de la carne de novillos y terneras 

Categoría Ternera Novillo p= efecto de 

Dietas T1 T2 T1 T2 Cat Dieta Cat*dieta

Peso final (kg) 232,97 226,17 381,10 382,74 *** NS NS

EGD faena (mm) 4,65 4,48 8,54 7,26 *** 0,09 NS

Merma Cocción % 32,10 31,50 33,44 33,32 NS NS NS

WB libras 8,49 7,35 8,11 8,47 NS NS 0,009

L* mus 37,77 35,19 35,21 34,82 * * NS

a* mus 16,46 16,60 18,07 17,88 0,001 NS NS

b* mus 16,4 15,95 15,97 15,83 NS NS NS

L* grasa 67,24 65,66 68,16 67,54 *** * NS

a* grasa 5,93 6,31 6,55 6,38 NS NS NS

b* grasa 19,09 19,21 20,18 19,76 ** NS NS

pH frig 5,47 5,52 5,32 5,37 0,0001 NS NS

pH lab 5,49 5,47 5,45 5,46 NS NS NS

NS: diferencias no significativas; *= p<0,10; **= p<0,05; ***= p<0,01

Palabras clave: calidad de carne, novillos y terneras, grano de soja.

Key words: meat quality, steer and heifer, soybean grain.
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TPP 4 Persistencia del ácido linoelico conjugado (CLA) en queso blanco
untable de leche de vaca. Gagliostro, G.A., Rodríguez, A., Pellegrini, P., Museo,
G., Gatti, P. y Garciarena, D. INTA EEA, Balcarce. INTI Lácteos. Parque Tecnológico

Miguelete. ggagliostro@balcarce.inta.gov.ar

Persistency of conjugated linoleic acid (CLA) in cows spreadable cheese

La composición de la materia grasa influye sobre el valor saludable de los quesos ya que

12 14 16ciertos ácidos grasos (AG) saturados (C , C  y C ) presentan una relación positiva con

parámetros asociados a riesgo cardiovascular. Trabajos recientes demuestran que el

consumo de lácteos puede inclusive disminuir dicho riesgo y que ciertos AG ejercen efectos

protectores. El cis-9, trans-11 18:2 (CLA) presenta múltiples propiedades saludables

demostradas en modelos experimentales siendo el queso un importante proveedor de CLA

para el ser humano. La concentración de AG aterogénicos puede ser atenuada y la presencia

de AG benéficos aumentada mediante la alimentación de los animales existiendo pocos

resultados de transferencia de dichas moléculas a productos como el queso. El objetivo fue

conocer si la transformación de leche con alto contenido de CLA en queso blanco untable

induce modificaciones importantes en la concentración de AG de interés nutricional. La

leche de bajo índice de aterogenicidad (IA) y alta concentración de CLA se obtuvo de 6 vacas

Holando Argentino produciendo 10 kg/vaca/día. Los animales pastorearon un verdeo de

avena con una oferta de 11 kg MS/vaca/día más una ración compuesta de grano de maíz (1,3

kg MS/vaca/día), silaje de maíz (5,6 kg MS/vaca/día), harina de girasol peletizada (0,89 kg

MS/vaca/día), aceite de girasol (0,8 kg/vaca/d) y aceite de pescado (0,24 kg/vaca/d). Luego

de 10 días de acostumbramiento, se obtuvieron muestras individuales de leche las que

fueron transformadas en queso blanco untable reproduciendo condiciones industriales de

elaboración. La leche (relación grasa/ proteína = 1) fue pasteurizada (75 ºC, 15 seg) y

enfriada a 35 ºC previo agregado del fermento (Lactococcus (L) lactis, Sub esp.lactis,

cremoris, diacetylactis y Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus). Se utilizó un sachet

de 2UI diluído en 100 ml de leche a razón de 24 ml/ 12 kg de leche en tina. La temperatura

y el tiempo de maduración fueron de 24 ºC y de 20 minutos respectivamente. Se utilizó un

coagulante de ternero (800 mg de quimosina/l) a una dosis de 1,8 ml/ 12 kg leche. El tiempo

de coagulación fue de 25 a 30 minutos y el de endurecimiento fue de 18 a 20 hs hasta

alcanzar un pH de 4,8. Se analizó además una leche comercial entera de góndola para

conocer su perfil en AG. La composición en AG fue analizada por cromatografía gas-líquido

tanto en leches como en quesos. La diferencia de concentración entre la leche y el queso alto

CLA obtenido fue analizada mediante el test t de Student para diferencias apareadas

(p<0,05 o mayor). La concentración (g/100g de AG) de los AG potencialmente aterogénicos

12:0 14:0 16:0en la leche de góndola fue de 2,76 para C , 10,09 para C  y 27,43 para C . Las

12:0 14:0concentraciones promedio de C  (–1,19) y de C  (-3,57) resultaron numéricamente

16:0menores en la leche alto CLA pero no así la de C . El valor del IA fue de 2,32 en la leche

de góndola y de 1,45 en la leche con alto contenido de CLA. Las concentraciones en leche

18:1de góndola de ácido vaccénico (AV = trans-11C , precursor del CLA) y del cis-9 trans-11-

CLA fueron de 2,29 y de 1,04 g/100 g AG respectivamente. La alimentación implementada

aumentó dichas concentraciones en +4,66 g/100 g para el AV y en  +1,89 g/100g AG para

20:5 n3 22:6 n3el CLA. La concentración de C  (EPA) y de C  (DHA) no cambió. La transformación

de leche con alto contenido de CLA en queso no modificó significativamente las

concentraciones de los diferentes AG en el producto (Cuadro 1). Sólo se detectó una

4:0disminución significativa (p<0,04) del C  (-0,38 g/100g AG) en el queso.
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Cuadro 1: Composición en ácidos grasos en leche con alto contenido de CLA (LCLA) y su persistencia
en queso blanco untable (QCLA).

Acido graso
(g/100 g de AG totales)

LCLA QCLA p< QCLA/LCLA x 100

C4:0 1,48 1,10 0,04 74,3

C6:0 0,91 0,79 0,32 86,8

C8:0 0,54 0,50 0,60 92,6

C10:0 1,24 1,21 0,87 97,6

C12:0 1,57 1,59 0,92 101,3

C14:0 6,52 6,69 0,83 102,6

C16:0 29,10 29,51 0,95 101,4

C18:0 5,52 5,77 0,84 104,5

C18:1t10 8,78 7,93 0,57 90,3

C18:1t11 (AV) 6,95 7,91 0,65 113,8

C18:1c9 16,72 16,65 0,98 99,6

C18:2n6 1,78 1,78 0,99 100

C18:3n3 0,32 0,33 0,52 103,1

CLAc9t11 2,93 2,97 0,97 101,4

20:5 n3 C (EPA) 0,05 0,05 0,58 100

22:6 n3 C (DHA) 0,05 0,06 0,89 120

IA 1,45 1,47(1)

12 14 16 IA : índice de aterogenicidad  [(C  + 4C  + C )/3 insaturados)].(1)

En queso blanco untable la recuperación de los diferentes AG  fue alta y la del CLA en

particular (101%) fue un reflejo de la concentración observada en la leche de origen. Resulta

necesario expandir esta información hacia otras técnicas de elaboración integrando

eventuales efectos de diversos procesos y bacterias iniciadoras involucradas en cada

variedad de queso.

Palabras clave: leche, queso blanco untable, ácido linoleico conjugado.

Key words: milk, spreadable white cheese, conjugated linoleic acid.

TPP 5 Efecto de la fabricación de yogurt sobre la composición en ácidos
grasos. Gagliostro, G.A., Rodríguez, A., Pellegrini, P., Museo, G., Gatti, P. y
Garciarena, D. INTA EEA Balcarce. INTI Lácteos. Parque Tecnológico Miguelete.

ggagliostro@balcarce.inta.gov.ar

Effect of yogurt-making technology on the composition of fatty acids.

La calidad nutricional de los lácteos depende de su composición en ácidos grasos (AG)

saturados de cadena corta y media, mono y poliinsaturados, cis y trans, y ácido linoleico

conjugado (CLA) ya que los mismos están involucrados positiva o negativamente sobre la
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salud de los consumidores. El objetivo fue conocer si la transformación de leche en yogurt

induce modificaciones importantes en la concentración de AG de interés nutricional tanto

en leche comercial de góndola como en leche de alto contenido en CLA. Esta última fue

obtenida de 6 vacas en pastoreo de avena (oferta =11 kg MS/vaca) de raza Holando

Argentino cuya producción promedio fue de 10 kg/animal/día. Las vacas fueron

suplementados con una ración compuesta por grano de maíz (1,3 kg MS/vaca/día), silaje de

maíz (5,6 kg MS), harina de girasol peletizada (0,89 kg MS), aceite de girasol (0,8

kg/vaca/día) y aceite de pescado (0,24 kg/vaca/día). Luego de 10 días de acostumbramiento,

se obtuvieron muestras individuales de leche las que fueron transformadas en yogurt

reproduciendo condiciones industriales de elaboración. Se utilizó una leche comercial

entera para conocer su concentración en AG y en el yogurt elaborado a partir de la misma

(Cuadro 1). En todos los casos, la composición en AG fue analizada por cromatografía gas-

líquido. La diferencia de concentración de cada AG entre la leche y el yogurt resultante fue

analizada mediante el test t de Student para diferencias apareadas (p<0,05 o mayor). La

elaboración de yogurt utilizando leche comercial de góndola no indujo cambios importantes

de concentración de los diferentes AG. 

Cuadro 1: Composición en ácidos grasos de leche comercial entera (LCE)y su persistencia luego de 

la elaboración de (YOG).

Acido graso
(g/100 g de AG totales)

LCE YOG YOG/LCE x 100

C4:0 1,95 1,94 99,5

C6:0 1,54 1,53 99,3

C8:0 1,01 1,02 101

C10:0 2,32 2,37 102

C12:0 2,76 2,82 102

C14:0 10,09 10,13 100

C16:0 27,43 27,20 99,2

C18:0 11,96 11,83 98,9

C18:1t10 0,36 0,35 97,2

C18:1t11 (AV) 2,29 2,46 107

C18:1c9 21,74 21,30 98

C18:2n6 2,14 2,18 102

C18:3n3 0,73 0,76 104

CLAc9t11 1,04 1,09 105

20:5 n3 C (EPA) 0,07 0,07 100

22:6 n3 C (DHA) 0,01 0,01 100

IA 2,32 2,32(1)

IA: índice de aterogenicidad  [(C12 + 4C14 + C16)/3 insaturados)].
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Cuadro 2: Composición en ácidos grasos de la leche con alto contenido de CLA (LCLA) y su
persistencia en el yogurt (YCLA) elaborado a partir de ella.

Ácidos grasos
(g/100 g de AG totales)

LCLA YCLA p< YCLA/LCLA x 100

C4:0 1,13 1,16 0,66 103

C6:0 0,78 0,83 0,19 106

C8:0 0,55 0,59 0,39 107

C10:0 1,33 1,43 0,54 107

C12:0 1,58 1,71 0,58 108

C14:0 4,52 5,00 0,35 111

C16:0 19,29 20,06 0,59 104

C18:0 5,74 6,20 0,81 108

C18:1t10 6,48 5,62 0,59 87

C18:1t11 (AV) 17,05 16,24 0,88 95

C18:1c9 19,99 20,18 0,96 101

C18:2n6 3,33 3,24 0,77 97

C18:3n3 0,30 0,33 0,30 110

CLAc9t11 4,14 3,95 0,88 95

20:5 n3 C (EPA) 0,23 0,22 0,87 96

22:6 n3 C (DHA) 0,36 0,36 0,99 100

IA 0,74 0,80(1)

 IA : índice de aterogenicidad  [(C12 + 4C14 + C16)/3 insaturados)].(1)

12 14 16La concentración promedio (g/100g AG) de los AG aterogénicos (C , -1,14; C , -5,35 y C ,

-7,64) resultó numéricamente menor en los lácteos experimentales respecto a los valores

registrados en los de góndola. El IA promedio fue de 2,32 (Cuadro 1) en los lácteos de

góndola. Dicho índice promedio fue de 0,77 (Cuadro 2) en la leche y  yogurt proveniente de

las vacas experimentales. Las concentraciones promedio en leche y yogurt de AV (precursor

del CLA) (+14,27 g/100 g) y del c9t11-CLA (+2,97 g/100g AG, +279%) resultaron

numéricamente incrementadas. La concentración de EPA y DHA registro un aumento

numérico de 0,16 y 0,35 g/100g AG respectivamente. En comparación a la leche comercial

(Cuadro 1) el perfil de AG fue favorablemente modificado por la alimentación practicada a

las vacas. La elaboración de yogurt a partir de leche con alto contenido en CLA (Cuadro 2)

no modificó (p>0,05) las concentraciones de los AG en el producto. La recuperación osciló

entre el 95 y el 111%. La composición en AG del yogurt permaneció intacta estando

fuertemente condicionada por la composición en AG de la leche de origen. Esta última

resulta a su vez altamente dependiente de la alimentación del animal.

Palabras clave: leche, yogurt, ácido linoleico conjugado.

Key words: milk, yogurt, conjugated linoleic acid.
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TPP 6 Efecto de la pasteurización sobre la composición en ácidos grasos en
la leche de vaca. Gagliostro, G.A., Rodríguez, A., Pellegrini, P., Museo, G., Gatti,
P. y Garciarena, D. INTA EEA Balcarce. INTI Lácteos. Parque Tecnológico Miguelete.

ggagliostro@balcarce.inta.gov.ar

Effect of  pasteurization on cows milk fatty acid composition

La alimentación de la vaca permite enriquecer naturalmente en ácido linoleico conjugado

(CLA) a la leche cruda y se postulan efectos positivos del CLA sobre la salud humana (anti-

cáncer y la aterosclerosis). La ultrapasteurización (UHT) es un método de esterilización más

rápido que la pasteurización normal (HTST) reduciendo la pérdida de nutrientes sin alterar

el sabor ni las propiedades nutricionales de la leche. El objetivo fue conocer si ambos

procesos de pasteurización afectan negativamente la concentración de CLA en el producto

final que llega al consumidor. Se obtuvo leche de alto contenido en CLA (2,93 ± 1,71

18:2g/100gAG, 9-cis, 11-trans C ) de 6 vacas Holando Argentino en pastoreo de avena

suplementadas con grano de maíz (1,3 kg MS/vaca/día), silaje de maíz (5.6 kg MS/vaca/día),

harina de girasol peletizada (0,89 kg MS/vaca/d), aceite de girasol (0,8 kg/vaca/d) y aceite

de pescado (0,24 kg/vaca/d). Las muestras de leche (seis) fueron sometidas a dos condiciones

de pasteurización : 72 /C durante 15 segundos (HTST) y 140 /C durante 5 segundos (UHT).

La composición en AG fue analizada por cromatografía gas-líquido y la diferencia de

concentración entre leche cruda (LC) y leche pasteurizada para cada AG fue analizada

mediante el test t de Student para diferencias apareadas (p<0,05 o menor).

Cuadro 1: Composición en ácidos grasos en leche cruda (LC) de alto contenido en CLA y su
persistencia en  leche pasteurizada HTST y UHT.

Ácido graso
(g/100 g de AG totales)

LC HTST p< UHT p< (1) (2)

C4:0 1,48 1,49 0,53 1,39 0,52

C6:0 0,91 0,92 0,13 0,89 0,86

C8:0 0,54 0,55 0,42 0,53 0,86

C10:0 1,24 1,23 0,67 1,22 0,92

C12:0 1,57 1,58 0,52 1,57 0,97

C14:0 6,52 6,53 0,69 6,50 0,97

C16:0 29,10 28,95 0,63 28,54 0,94

C18:0 5,52 5,61 0,05 5,51 0,99

C18:1t10 8,78 8,29 0,45 9,04 0,88

C18:1t11 (AV) 6,95 7,44 0,001 7,22 0,92

C18:1c9 16,72 16,46 0,66 17,04 0,92

C18:2n6 1,78 1,81 0,40 1,80 0,96

C18:3n3 0,32 0,34 0,06 0,33 0,58

CLAc9t11 2,93 3,01 0,11 3,01 0,94

20:5 n3 C (EPA) 0,05 0,05 0,42 0,04 0,02

22:6 n3 C (DHA) 0,05 0,06 0,18 0,06 0,08

IA 1,45 1,45 1,40(2)

12 14 16 LC - HTST.  LC - UHT.  IA : índice de aterogenicidad  [(C  + 4 C  + C )/3 insaturados)].(1) (2) (3)

AV = ácido vaccénico.
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La tecnología UHT no modificó la composición en AG de la leche. Las concentraciones de

18:0 18:3n3C  (inerte en salud humana) y de C  (protector) fueron ligeramente aumentadas (+1,6%

y + 6,2%) en la leche HTST. La concentración del AV, precursor del CLA para síntesis

endógena en el ser humano, resultó incrementada (+7%) por el proceso HTST.  La

concentración de 9-cis, 11-trans CLA no varió. La composición en AG de la leche

pasteurizada reflejó la composición en AG de la leche cruda.

Palabras clave: leche cruda, pasteurización, ácido linoleico conjugado.

Key words: raw milk, pasteurized milk, conjugated linoleic acid.

TPP 7 La diferenciación de las carnes vacunas pampeanas mediante una
indicación geográfica. Champredonde, M. INTA EEA, Bordenave, Buenos Aires.

mchampredonde@correo.inta.gov.ar 

The differentiation of the Argentina pampean Beef by a Geographical Indication

La diferenciación de productos agroalimentarios tiende a apoyarse en forma creciente sobre

múltiples dimensiones de la calidad. Los aspectos relacionados a la calidad simbólica de

estos es utilizado en forma creciente para su diferenciación. La comunicación de sellos de

calidad por el origen geográfico se inscribe en esta tendencia. La legislación argentina

reconoce actualmente dos Indicaciones Geográficas Calificadas (I.G.C.), es decir sellos cuya

calidad es asociada al origen geográfico de los productos agrícolas y agroalimentarios.

Mediante la ley 25.380/01 y su modificación por la ley 25.966/06, se definen los sellos

Indicación Geográfica (IG) y Denominación de Origen (D.O.). Básicamente la D.O. asocia

la tipicidad de un producto local con las especificidades del terruño que la generan. La IG

protege el renombre o características específicas del producto asociados al territorio de

producción. Las carnes vacunas producidas en al región pampeana argentina, presentan

características asociadas al terruño y un gran renombre en el mercado internacional. El

renombre de este producto, está asociado a elementos simbólicos como la inmensidad de la

planicie pampeana, sus pastizales naturales y el gaucho recorriendo la pampa a caballo,

domando un potro o preparando un asado.  En el presente trabajo analizamos qué elementos

permitirían construir una I.G.C. para las carnes vacunas de la región pampeana argentina.

Ello nos conduce a analizar las condiciones agro-ecológicas, las razas vacunas criadas y la

caracterización de los conocimientos localizados que contribuyen a las especificidades de

este producto local. Gran parte de los trabajos de caracterización se basaron en revisiones

bibliográficas sobre aspectos históricos de la cadena, caracterización agro-climática de la

pampa húmeda, trabajos técnicos sobre calidad de carnes. Paralelamente se efectuaron

entrevistas semi-dirigidas a actores de la cadena sobre aspectos como la gestión de la

genética de vacunos, técnicas de deposte, etc. Finalmente se efectuaron encuestas a

productores con el fin de caracterizar sus estrategias productivas y comerciales respecto a

la ganadería vacuna. Las primeras conclusiones nos llevan a postular la hipótesis que el área

de producción, tanto en el caso de la IG como en de una DO estaría delimitado por los

contornos de la región pampeana. En ambos casos, tanto las condiciones agro ecológicas o

la difusión de las razas “británicas”, como la distribución geográfica de los saberes,

coordinados por un proceso de traducción en el interior de esta cadena (en la selección

genética, la producción ganadera, la calificación visual del bovino en pie, las técnicas de

deposte, la apreciación de cortes a la compra por parte del consumidor, la preparación y la

degustación de la carne), nos remite a la planicie Pampeana Argentina. Por su parte, la
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reputación internacional de este producto está también asociada a imágenes de la llanura

pampeana. Al caracterizar los elementos que contribuyen a la tipicidad y el renombre de

estas carnes, encontramos diferencias entre zonas a nivel de la oferta forrajera con

consecuencias sobre las categorías faenadas en cada zona. Estos elementos nos permitirían

comunicar una I.C. genérica para la región pampeana con denominaciones secundarias.

Nuestras hipótesis se orientan a afirmar que sería posible tanto la construcción de una IG

como de una DO. Desde nuestro punto de vista, una IG presenta las ventajas de ser menos

exigentes para su obtención y la de permitir la faena de novillos que sólo hayan completado

en la región pampeana la etapa de engorde. Sin embargo, la decisión de inclinarse por una

de las dos opciones debe ser tomada por los miembros del Comité de Promoción del

Producto. La conformación de este último es exigida por al ley 25.380/01. Una de las

dificultades mayores que pesarían sobre el proceso de construcción de una I.G. o de una

D.O. para las carnes vacunas pampeanas, sería la conformación y coordinación del comité

de defensa del producto. Esto se debe a la gran diversidad de intereses y particularidades

que caracterizan a los actores que conforman esta cadena. Otros de los factores que

dificultarían esta coordinación es la falta de proximidad entre los mismos, dada la extensión

de la región pampeana.  En caso de iniciarse el proceso de diferenciación de este producto

mediante una I.G. se requeriría de investigaciones que permitan un mejor conocimiento de

la interacción territorio producto. Por ejemplo, se debería determinar la influencia de los

recursos forrajeros de cada zona sobre las característica organolépticas o físico-químicas de

las carnes. Otras investigaciones deberían identificar y caracterizar los saberes locales

presentes en las técnicas de producción ganadera, y en la preparación y degustación de las

carnes vacunas en la región pampeana argentina.

Palabras clave: calidad simbólica, Indicación Geográfica, carnes vacunas pampeanas.

Key words: symbolic quality, Geographical Indication, pampean beef.

TPP 8 Caracterización de mieles de diferentes zonas de la provincia de
Buenos Aires. Malacalza, N.H., Mouteira, M.C., Soria, M.E., D’Alessandro, L.
y Basso, M. Ministerio de Asuntos Agrarios de la Prov. Buenos Aires, Dpto. Animales Menores de

Granja. Lab. Productos de la Colmena. mouteiracecilia@yahoo.com.ar

Characterization of honey of different zones of the province of Buenos Aires

Argentina es uno de los mayores productores mundiales de miel, con valores que superan

las 80000 tn/año. La provincia de Buenos Aires aporta el 57% de la producción total del país.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar los parámetros físico – químicos de muestras

provenientes de productores de esta provincia, en el período comprendido entre 1997 – 2006.

Fueron analizadas 410 muestras, correspondientes al servicio a terceros del laboratorio. Las

muestras se analizaron estadísticamente agrupándolas por regiones fitogeográficas de

acuerdo a bibliografía nacional: Región Paranaense; Región Pampeana con los distritos

Oriental, Occidental y Austral; y Región de Espinal, distrito Talares. Los parámetros físico-

químicos fueron analizados siguiendo los protocolos de las normas IRAM: color (mm),

acidez libre (meq/k), Ph, Hidroximetilfurfural (mg/k), ceniza (%) y Humedad (%). Los datos

fueron analizados por estadística descriptiva. El análisis estadístico presentó los valores

promedios (Cuadro 1).
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Cuadro 1: Características físico-químicas de mieles de distinto origen fitogeográfico

Zonas
Fitogeogáficas

Provincia
Paranaense

Provincia Pampeana Provincia
Espinal

Distrito
Oriental

Distrito
Occidental

Distrito
Austral

Distrito 
Talares

Color (mm) 51,28 32,82 20,45 26,65 35,56

Acidez (meq/g) 18,95 19,96 19,56 18,35 19,93

pH 3,69 3,53 3,63 3,66 3,42

HMF (mg/kg) 10,70 3,48 6,23 8,32 9,7

Ceniza (%) 0,16 0,11 0,12 0,10 0,11

Humedad (%) 17,13 16,84 16,88 16,65 17,21

Número de
muestras

5 55 224 13 113

Se concluye que si bien el número de muestras provenientes de la región Paranaense de la

provincia de Buenos Aires es reducido, muestran colores más oscuros y mayor contenido de

ceniza, con respecto al resto de las regiones fitogeográficas. Esta zona se caracteriza por

presentar un tipo de vegetación de bosque de riberas. Estos ecosistemas ribereños están

formadas por un complejo mosaico de extensas comunidades palustres con predominio de

gramíneas o ciperáceas de alto porte, comunidades acuáticas, matorrales, bosques y selvas

ribereñas similares a las que bordean los ríos Paraná y Uruguay pero gradualmente

empobrecidas. No se observó diferencias en el resto de los parámetros analizados. 

Palabras clave: miel, origen fitogeográfico, calidad.

Key words: money, fitogeographical origin, quality.

TPP 9 Clasificación de vellones de llamas argentinas en base a regiones
corporales identificadas objetiva y subjetivamente. Frank, E.N., Hick, M.V.H.
y Ahumada, M.R. Programa SUPPRAD, Fac.Cs.Agrop., Univ.Católica de Córdoba.

frank@uccor.edu.ar 

Argentine Llamas fleeces grading by subjective and objective identified body positions 

La calidad de los productos textiles que se producen con fibra de llama está basada en la

suavidad al tacto y en la presencia-intensidad del efecto de picazón ('prickle factor'). El

diámetro medio de la fibra determina la primera cualidad y el coeficiente de variación del

diámetro se correlaciona bien con la segunda, siendo ambos afectados por el tipo de mecha

del vellón. La variación de ambos caracteres se presenta dentro de la mecha (la más

importante), entre mechas de un mismo sitio corporal y entre sitios corporales en dos

sentidos: antero-posterior y dorso-ventral. La esquila secuencial o la clasificación sobre el

vellón esquilado identifica fácilmente la variación entre regiones anatómicas bien

diferenciadas, pero la variación en sentido dorso-ventral requiere de la clasificación

subjetiva de la suavidad al tacto. Se diseñó este trabajo para probar la capacidad de

separación, por parte de los clasificadores de regiones topográficas anatómicas (objetiva) y

sitios que se diferencian subjetivamente en la exploración lineal, en relación con los efectos
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de tipos de vellón y las posibles interacciones entre estos. De 36 animales de primera esquila

(12 meses) se obtuvieron medios vellones mediante esquila mecánica y se separaron en 4

regiones. A través de referencias anatómicas  se separó del vellón propiamente dicho la

barriga y las extremidades y el tercio superior del cuello. Una clasificadora entrenada

clasificó porciones a una distancia de un través de mano de dorsal a ventral y extrajo una

muestra en el punto inicial y en todos los puntos dónde obtenía diferencias de suavidad al

tacto o de homogeneidad del vellón (posición 1º, 2º y 3º). Del centro de cada región

topográfica se extrajo una muestra representativa del total en un sitio equidistante. Cada

muestra fue procesada en el laboratorio de Fibras Animales para obtener el diámetro medio

de las fibras (DM) y el coeficiente de variación del diámetro (CVD). Se realizó un ANAVA

que incluyó tipos de mecha (Doble Capa, Capa intermedia, Simple Capa, Hemilustre y

Lustre), regiones topográficas (cuello, paleta, flanco y cuarto) y variación lineal en sentido

dorso ventral (1º, 2º, 3º posición y Centro) como efectos fijos y las interacciones dobles entre

los efectos respectivos. Se utilizó el test de Bonferroni para el análisis post hoc (p<0,05). Los

tipos de mecha hemilustre y simple capa resultaron significativamente más gruesos que los

otros tres y solo Doble Capa mostró mayor CVD. Ninguna región topográfica mostró un DM

ni un CVD significativamente diferente, siendo la tercera posición muestreada más gruesa

que las dos anteriores, mientras que la muestra extraída del centro de la región no mostró

diferencias con la tercera pero sí con las otras dos (p<0,05). Para DM resultaron

significativas las interacciones tipo de mecha x variación lineal, región x variación lineal

(Cuadro 1) y tipo de mecha x región. Para CVD no se obtuvo diferencia significativa para

ninguna interacción. 

Cuadro 1: Relación del DM con regiones topográficas y la variación lineal dentro de las mismas.

Regiones 
Variación lineal

1º 2º 3º Centro

Cuello a 22,68 ± 0,7 A a 18,24 ± 3,1 A c 28,78 ± 1,4 A b 25,06 ± 0,7 A

Paleta a 21,87 ± 0,7 A b 29,77 ± 2,5 A b 28,45 ± 1,0 A

Flanco a 22,01 ± 0,7 A b 25,45 ± 1,0 A

Cuarto a 21,58 ± 0,7 A a 21,75 ± 4,9 A b 27,59 ± 3,2 A b 25,39 ± 0,7 A

Letras minúsculas distintas en la misma fila son estadísticamente significativas (p<0,05)
Letras mayúsculas distintas en la misma columna son estadísticamente significativas (p<0,05)

Las posiciones 2º y 3º resultan  comúnmente indefinidas a lo largo de cada región

topográfica, resultando más destacado esto en Cuello y Cuarto, no pudiéndose situar con

una referencia anatómica precisa e invariable. No obstante, la clasificadora puede

diferenciar la línea de cambio entre vellón propiamente dicho y barriga o bordel (3º

posición) para cada región topográfica como lo muestra el Cuadro 1. De estos resultados se

concluye que la clasificación por región topográfica debe ir apoyada por una exploración

lineal en sentido dorso-ventral para separar adecuadamente los sitios que difieren en

diámetro medio, aunque del punto de vista de la dispersión del diámetro no se obtendría

ninguna ventaja con la realización de esta operación adicional que agrega costo de mano

de obra a la esquila y/o clasificación. 

Palabras clave: llamas, vellones, clasificación.

Key word: llama, fleeces, grading.
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TPP 10 Determinación del potencial textil de majadas ovinas de las Sierras
Centrales (provincia de Córdoba). Hick, M.V.H., Frank, E.N., Prieto, A.,
Gorocito, L.C., Savid, M.D., Gonzalez, D.F. e Isaia A., M.B. Programa SUPPRAD,

Fac.Cs.Agrop., Univ. Católica  Córdoba. Agencia Córdoba Ciencia (Proyecto GRF). mic@uccor.edu.ar

Determination of the textile potential of Sierras Centrales ovine’s

Las Sierras Centrales de la Provincia de Córdoba presentan planicies de altura conocidas

como “Pampas” con pastizales herbáceos de altura. Existe un aprovechamiento silvopastoril

con una importante participación de ovinos en manos de productores que producen lana y

corderos para autoconsumo fundamentalmente, con un escaso conocimiento sobre la

productividad y tipo de lana producido por dichas majadas. El objetivo es evaluar la calidad

de la lana y a partir de que tipo de animal se produce. Esto posibilitará realizar una

estimación de la oferta poblacional, su ubicación y el destino textil que se pueda dar. Entre

mayo y noviembre de 2006 se realizó un relevamiento de 4 majadas de Pampa de Olaen

(1.200 m.s.n.m) y 3 de Pampa de Achala (2.000 m.s.n.m). Se revisaron 336 animales a los

cuales se les tomó información biológica y productiva incluyendo una muestra de lana que

fueron remitidas al laboratorio; fueron lavadas y clasificadas por criterios de calidad de fibra:

color (CM), tipo de mecha (TM) y finura (FM) y se midió la longitud de mecha y el diámetro

medio (DM). La información de campo estuvo conformada por edad (E), sexo (S), morfotipo

y cobertura, patrón pigmentario (PP) y mancha, tiempo de crecimiento (TC), perímetro

toráxico (PT), condición corporal (CC) y condición fisiológica. Se calcularon frecuencias

relativas por majada (MJ), cuenca de producción (CP) y región (R). Para las frecuencias

relativas de las variables de calidad de fibra (FCM, FTM y FFM), se realizó un ANAVA de

una vía considerando efecto CM, TM y FM respectivamente y MJ y CP para todas las

variables. Para DM se realizó un ANAVA de una vía considerando efecto E, S, PP, CC, PT,

MJ y CP. Post hoc se sometió a comparación de medias (Bonferroni, p<0,05). Para FCM,

FTM y FFM resultaron MJ y CP no significativos mientras CM, TM y FM si lo fueron para

sus respectivas frecuencias (Cuadro 1). La mayoría de los animales son de color blanco, del

tipo simple capa y se encuentran entre la clases de finura Mediana 2 (de 25 a 30 :m) y

Gruesa 1 (de 30 a 35 :m).

Cuadro 1: Comparación de medias de las frecuencias relativas de las variables de calidad de fibra
evaluadas en relación color (CM), tipo de mecha (TM y finura (FM).

CM % ES TM % ES FM % ES

Blanco 69,76 4,78a Doble Capa 14,94 3,33a Fino 0,38 2,84c

Café 2,78 4,78b
Capa

Intermedia
1,60 3,33a Medio 1 8,89 2,84cb

Gris 15,17 4,78b
Simple Capa
heterotrico

1,91 3,33a Medio 2 45,95 2,84a

Negro 12,28 4,78b
Simple Capa

homotrico
73,32 3,33b Grueso 1 38,59 2,84a

Hemiluestre 8,23 3,33a Grueso 2 4,60 2,84cb

Lustre 0,00 3,33c
Muy

Grueso
1,59 2,84cb

Medias con letras distintas en la misma columna son estadísticamente diferentes (p<0,05)
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