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ABSTRACT
Antecedenrtes: The wild boar (Sus scrofa scrofa) has favourable meat characteristics compared to the domestic pig particularly regarding the fat and cholesterol content. The present study aimed to determine whether the meat of wild boar fed with 20% or 40% acorns in their diet had different chemical properties and sensory meat characteristics. 

Methods: A group of six wild boar (Sus scrofa s.) with an initial live weight of 40 kg, received fresh whole Quercus robur acorns at 20% w/w of their daily feedstuff for 60 days, a second group received 40% w/w and a third group consumed commercial feed without acorns (control group). Proximal chemical analysis was performed on the feedstuff, acorns, and meat. Fatty acids and cholesterol in the Longissimus lumborum muscle were measured via gas chromatography. 

Results: The meat from the control fatty acid group had a higher composition of C16: 0 fatty acids and cholesterol, and also had a lower proportion of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids, and of the n6: n3, P/S ratio, than the acorn-fed wild boar groups. 

Conclusions: The meat of wild board fed with acorn had better characteristics in terms of nutritional factors such as the level of monounsaturated fatty acids, polyunsaturated fatty acids, cholesterol, and sensory characteristics. 
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RESUMEN

Antecedentes: El jabalí (Sus scrofa scrofa) tiene características de carne favorables en comparación con el cerdo doméstico, especialmente en lo que respecta al contenido de grasa y colesterol. El presente estudio tuvo como objetivo determinar si la carne de jabalí alimentado con 20% o 40% de bellotas en su dieta tenía diferentes propiedades químicas y características sensoriales de la carne.

Métodos: Un grupo de seis jabalíes (Sus scrofa s.), con un peso vivo inicial de 40 kg, recibió bellotas frescas (Quercus robur) al 20% p/p de su alimento diario durante 60 días, un segundo grupo recibió 40% p/p y un tercer grupo consumió una ración comercial sin bellotas (grupo control). Se realizaron análisis químicos proximales al pienso, bellota y carne. Los ácidos grasos y el colesterol en el músculo Longissimus lumborum se midieron mediante cromatografía de gases. 

Resultados: La carne del grupo control mostró una mayor composición de ácido graso C 16: 0 y colesterol, y menor proporción de ácidos grasos mono insaturados, poli-insaturados y de la relación n6: n3 y P/S, que los grupos de jabalíes alimentados con bellotas. 

Conclusiones: La carne de jabalíes alimentados con bellota presentó mejores características en cuanto a factores nutricionales como el nivel de ácidos grasos mono insaturados, ácidos grasos poli-insaturados, colesterol y características sensoriales.

Palabras clave: ácidos grasos esenciales, alimentación animal, composición de los alimentos, industria de la carne, nutrición animal (Source: UNBIS)    

INTRODUCTION
El jabalí (Sus scrofa scrofa) presenta características favorables en su carne, comparado con el cerdo doméstico, especialmente en relación a los contenidos de grasa y colesterol (Morán et al., 2019; Russo et al., 2017). La alta calidad de la carne de jabalí se debe a varios factores, que incluyen su genética, cruzamientos, sistemas de crianza y condiciones de procesamiento (Morán et al., 2019). Entre los factores que comprenden el sistema de crianza, la composición de los alimentos parece ser la clave que influye en la calidad de la carne de jabalí (Morán et al., 2019).  

La bellota Quercus spp. constituye una parte importante de la dieta del jabalí de estilo de vida libre (Sus scrofa s.), en su hábitat natural de Europa (Mikulka et al., 2018). Los productos cárnicos obtenidos bajo estas condiciones ecológicas se comercializan a altos precios en el mercado, debido a su alto valor y particularmente, sus propiedades sensoriales, que son deseadas por los consumidores y que son consideradas una fuente significativa de alimento saludable (Russo et al., 2017). Algunos estudios en cerdos ibéricos alimentados con pasto y bellotas reportaron un incremento en el sabor y la suavidad de la carne (Rodríguez-Estévez et al., 2008). Estas características en la calidad de la carne se atribuyen fundamentalmente al alto consumo de bellotas, que sin ricas en ácido oleico (Rey et al., 2006; Tejerina et al., 2018). 

En Chile, los jabalíes se crían con fines comerciales bajo condiciones de confinamiento y estos animales reciben fundamentalmente una dieta basada en maíz, harina de soya y trigo (Skewes & Morales, 2006). El producto cárnico final también se distribuye a precios superiores en los mercados, gracias a los supuestos atributos anteriormente mencionados. Incluso sin haber documentado aún sus características químicas. 

Los árboles del género Quercus se pueden encontrar en Chile también. Sin embargo, los frutos no han sido reportados como parte de la dieta del jabalí, y por ende, no se tiene mucha información sobre los efectos que pueda tener la ingestión de este fruto sobre las características de la carne. 

Este estudio fue diseñado para probar la hipótesis de que la adición de bellotas a la dieta del jabalí aumenta el nivel de ácidos grasos mono insaturados y poli-insaturados en la carne, así como mejoras en las características sensoriales y el colesterol. 
MATERIALES Y MÉTODOS
Locación e instalaciones
Se seleccionaron jabalíes saludables y puros (hembras y machos) en un granja comercial de Chile, ubicada en el condado de Chillan, 36°34’S 72°06’O, 118 m metros sobre el nivel del mar, con una precipitación media de 1034 mm, y temperaturas medias anuales de 14 °C, la media más alta en el mes de enero (28,8 °C) y una media mínima en julio (3,5 °C). Los animales se mantuvieron en corrales al aire libre, en un espacio de 8 m2 por animal, con comederos de madera sobre el suelo (acceso lineal de 0,3 m por animal), un bebedero (tetera) por cada 15 animales, piso cubierto con una cama de heno como refugio, y nave común de 6 m2. 

Alimentación y manejo
Los animales se sometieron inicialmente a manejo de salud y nutricional similares, hasta alcanzar un peso vivo de 40 kg. La cantidad de alimento suministrado diariamente a los animales experimentales fue equivalente a 4,1% de su peso vivo y se ajustó cada 15 días. El pienso contenía maíz, harina de soya y trigo, y su valor nutricional se determinó de acuerdo a un análisis químico proximal y composición del ácido graso, mediante cromatografía de gas. 

Los animales se asignaron aleatoriamente a tres grupos de seis animales (4♀ y 2♂), que convivieron juntos durante cinco días, hasta el comienzo del ensayo. Cada grupo recibió las siguientes cantidades de pienso durante 60 días:

- Grupo control: ración comercial (4,1% del peso vivo) 

- Grupo al 20%: 80% p/p pienso comercial+20% w/w de bellotas frescas. 

- Grupo al 40%: 60% p/p pienso comercial+20% w/w de bellotas frescas. 

Las bellotas se recolectaron directamente del suelo, bajo los árboles de Q. robur en el condado de Chillan, y fueron almacenadas a temperatura ambiente en un granero. 

Los animales fueron anonadados y sacrificados en un matadero local al final del ensayo, con un peso vivo de 55,3 kg (±2,57 kg). Dentro del matadero, se tomó el peso de la canal (PC) y grosor de la grasa dorsal (GGD) a nivel de la última costilla. Se tomaron muestras del músculo Longissimus lumborum (LL) a nivel de las vértebras lumbares L1 a la L4, durante el corte (24 horas después del sacrificio). Se pesaron, se empaquetaron al vacío en bolsas permeables bajas en oxígeno, y se mantuvieron congeladas a –18 °C ± 2 °C hasta su análisis. Los análisis se realizaron dentro de las tres semanas después del sacrificio. 

Análisis químico
Se realizaron análisis químicos a 100 g de muestras del pienso, bellotas y carne (n=3). Se determinó la humedad de las muestras mediante secado a 103 ºC± 2 ºC, hasta alcanzar un peso constante. Se midió la grasa intramuscular total mediante extracción Soxhlet. Se midió la proteína bruta con el método de Kjeldahl, mientras que la fibra fue analizada por el método Weende, y la ceniza medida por gravimetría mediante la quema de muestras (AOAC, 1990).

Ácidos grasos  
Se dividieron las muestras del músculo en tres porciones iguales (n=18) para cada grupo experimental. Se realizó la extracción de grasa según Bligh & Dyer (1959) y Lumley & Colwell (1991). Brevemente, se extrajeron 20 g de la muestra con un solvente compuesto de metanol, cloroformo y agua (80:50:32). La grasa fue concentrada en la capa de cloroformo. La fase de cloroformo se eliminó mediante evaporación y se añadió 500 µL de n-hexano al extracto, el cuál fue almacenado a –18 ºC ± 2 °C, hasta su análisis. La transmetilación se realizó según ISO: 5509:1978.  Se calculó 1 g de aceite o grasa en 10 ml de hexano, para el cuál, 0,5 ml 2 mol-1 de Na2OH4 se adicionó al metanol y se agitó durante 20 s. Luego de la fase de separación, se colectó el sobrenadante para realizar el análisis siguiente mediante cromatografía de gas. El perfil del ácido graso se determinó mediante cromatografía de gas (Clarus 600 Perkin Elmer®, EUA), equipado con un detector de ionización de llamas (FID). Se utilizó una columna de capilares SP-2560™ (Sigma-Aldrich Co., EUA) de una película de 100 m × 0,25 mm × 0,25 µm. Se utilizó helio como gas portador a 1,0 ml/min, a una presión de entrada de 15 psi. El método de inyección se dividió (100:1). Se ajustó la temperatura del inyector a 250 ºC, el detector se justó a 260 ºC. La muestra de volumen se inyectó a 1,0 µl. Se programó la temperatura del horno desde 140 ºC (durante 5 min) hasta 240 ºC (durante 15 min), a 4 ºC/min. Se identificaron los ácidos grasos mediante la comparación de los tiempos de retención de los picos cromatográficos con los ésteres de metilo, a partir de una mezcla preparada con un componente FAME MIX estándar 37 (Sigma-Aldrich Co., EUA).

Colesterol 
Se realizó la extracción de colesterol mediante saponificación directa de KOH al 2% en etanol (Mazalli Saldanha & Bragagnolo et al., 2003), seguido por análisis cromatográfico (n=18) bajo las condiciones siguientes: se ajustó la temperatura del inyector a 270 ºC y el detector se ajustó a 300 ºC. La muestra de volumen se inyectó a 1,0 µl. Se programó la temperatura del horno a partir de 160 ºC (durante 1 min) hasta 300 ºC (durante 7 min), a 10 ºC/min. Se cuantificó el colesterol mediante el método interno estándar, con alfa 5 colestano (Supelco Analytical, Bellefonte, PA, EUA), como referente.

Panel sensorial
Las muestras se descongelaron a 4 °C ± 2 °C durante 24 h, el día anterior al ensayo. Posteriormente, se selló cada muestra con papel de aluminio y se cocinó en un horno pre calentado (FAGOR Innovation Class A), a 200 °C para lograr una temperatura interna de 70 ºC. Luego, se envolvieron las muestras en papel de aluminio para evitar que se secaran y para que pudieran ser utilizadas para el análisis sensorial. Se seleccionó y entrenó a un panel de seis miembros según ISO 3972:1991 e ISO 8586-1:1993. Se realizaron cuatro sesiones de prueba de sabor, en las que cada asesor evaluó las seis muestras codificadas con el empleo aleatorio de números de tres dígitos. Se bloqueó el orden de presentación de las muestras, así como los efectos de primer orden y carry-over. Los evaluadores realizaron un análisis sensorial descriptivo para evaluar el sabor, jugosidad y suavidad de la carne cocinada, mediante la escala híbrida hedónica, descrita por Villanueva et al. (2005). 

Los análisis se realizaron en los laboratorios de Nutrición Animal y Calidad Cárnica del Instituto de Investigaciones Agrícolas (INIA Remehue), Osorno, Chile.

Análisis estadístico
Los datos fueron analizados en un diseño completamente aleatorio, con un modelo linear general (MLG), como parte del paquete estadístico SAS, v8,01 (Instituto SAS, 2001). Antes de realizar el análisis estadístico se transformaron los porcientos de ácido grasos mediante coseno, siempre que fuera necesario, para lograr la normalidad y homogeneidad de la población. El análisis comparativo de las medias se realizó con la prueba de Duncan. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Composición química de la canal y ácidos grasos en las dietas
Con relación al tipo de dieta consumida, no se observaron diferencias entre el peso de la canal (PC) y el grosor de la grasa dorsal (GGD) entre el grupo control y los jabalíes que se alimentaron con bellotas. Los PC observados fueron 37,6, 40,1 y 44,6 kg; los GGD fueron 11,8, 14,0 y 15,6 mm, en los jabalíes que se alimentaron con pienso comercial, 20% bellota y 40% de bellotas, respectivamente. Estos valores fueron mayores que los reportados por Daza et al. (2007) en jabalíes ibéricos, lo cual se deba probablemente al contenido de grasa hallado en las bellotas durante el experimento. Se observó un coeficiente significativo entre el peso de la canal y el grosor de grasa dorsal (r = 0,69; P ≤ 0,01). 

Las bellotas tenían bajo contenido de nutrientes y altos contenidos de ácido oleico (C18:1 n-9). El pienso comercial contenía una proporción relativamente alta de ácido linoleico (C18:2n-6), según los datos de Rey et al. (2006) y una mayor cantidad de proteína que la suministrada por las bellotas frescas (15,6% vs. 5,6%, respectivamente). Las bellotas presentan un mayor contenido de grasa bruta, energía neta y energía metabolizable en relación a los piensos comerciales. Las bellotas frescas presentaron los valores más altos de AGMI, AGPI y relación n6:n3 (Tabla 1).

Tabla 1. Análisis de la composición del alimento (g/100g) y composición de los ácidos grasos (mg/100 mg) en las dietas de los grupos experimentales.
	Composición de nutrientes
	Pienso
	Bellotas frescas
	P*

	Humedad (g/100 g)
	14b
	32,4a
	0,0017

	Proteína bruta (g/100 g)
	15,6a
	5,6b
	0,0001

	Grasa bruta (g/100 g)
	3,3b
	5a
	0,002

	Fibra (g/100 g)
	6,8a
	5,6b
	0,013

	Ceniza (g/100 g)
	3,7a
	2,7b
	0,010

	Energía neta (Mcal/kg)
	1,73b
	1,85a
	0,09

	Energía metabolizable (Mcal/kg)
	2,9b
	3,13a
	0,011

	Valor D
	80b
	88a
	0,0012

	Perfil de ácido graso (mg/100 mg)
	
	
	

	C 14:0
	18,16a
	0,12b
	0,0032

	C16:0
	
	17,48
	nsA

	C 16:1n-9
	1,18
	1,7
	ns

	C 16:1n-7
	
	0,16
	

	C 17:0
	
	0,05
	

	C18:0
	
	1,72
	

	C18:1n-9
	18,39b
	27,3a
	0,0016

	C18:1n-7
	0,75b
	5,84a
	0,0031

	C18:2n-6
	57,7a
	39,1b
	0,009

	C 20:0
	3,51b
	4,58a
	0,0001

	C18:3 n-3
	
	1,65
	

	C 20:2
	19,75a
	0,06b
	0,0001

	SFAB
	
	23,9
	

	AGMIC
	19,1b
	35,01a
	0,0001

	AGPID
	61,2a
	40,8b
	0,0001

	n6:n3E
	16,4b
	23,7a
	0,001

	P:SF
	3,1a
	1,7b
	0,001

	Ans: no significativo

	BƩ Ácidos grasos saturados: C14+C16+C17+C18+C20

	CƩ Ácidos grasos mono insaturados: C16:1+C18:1n-9+C18:1n-7

	DƩ Ácidos grasos polinsaturados: C18:2n-6+C18:3n-3+C20:2

	En-6:n-3: Relación de ácidos grasos

	FP:S: Polinsaturados: Relación de ácidos grasos saturados


*El valor p corresponde a la prueba de Student t entre el pienso y las bellotas frescas. 
Perfil de ácido graso en los músculos 
Los jabalíes alimentados a base de bellotas frescas tuvieron una proporción significativamente baja (P= 0,0001) de C 16:0 que los que se alimentaron solamente con el pienso comercial (Tabla 2). Sin embargo, no se detectaron diferencias entre los grupos en cuanto a C 14:0, C 16:1n-9, C 16:1n-7, y C 20:3n-3. Resultados similares fueron descritos anteriormente para cerdos ibéricos que se alimentaron con bellotas y pasto (Carrapiso et al., 2020; Rey et al., 2006). Sin embargo, no existe información sobre los efectos de las bellotas suministradas en combinación con dietas basadas en piensos comerciales para animales en confinamiento. Según los resultados de este estudio, el consumo de bellotas modificó la proporción de ácidos grasos saturados (AGS) en los músculos de manera satisfactoria. Los jabalíes criados a base de bellotas mostraron mayores proporciones (P= 0,0001) de C18:1 n-9 en el músculo Longissimus lumborum (LL), que las observadas en el otro grupo. Similares resultados se observaron en C18:2 n-6, C18:3 n-3 y AGMI. Este efecto fue más marcado en las dietas con la inclusión de un 40% de bellotas. En consecuencia, el grupo que consumió un 40% de bellotas presentó un mejor indicador de base alimenticia. Se ha reportado que durante el invierno, los cerdos comerciales criados al aire libre (5 °C) redujeron la proporción de AGS en comparación con los cerdos que se alimentaron bajo techo (22°C) (Bee Guex & Herzog, 2004). Este resultado difiere del presente estudio, donde los promedios de temperaturas al aire libre y bajo techo no fueron tan marcados (17°C). Otros estudios mostraron que el consumo de grasa también aumenta la proporción de C18:3 n-3 en los lípidos de la grasa dorsal e intramuscular en cerdos que se alimentaron con bellotas y pasto Rey et al., 2006). En este estudio, la proporción de C18:3 n-3 en LL se puede atribuir al alto contenido de ácido linoleico en las bellotas. Según los resultados de este experimento, parece ser que el contenido de ácidos grasos en el músculo es muy sensible a pequeñas variaciones en la composición grasa de la dieta. Esta evidencia indica la importancia de las dietas basadas en bellotas con relación a la calidad del producto final en la carne de jabalí. Ayuso et al. (2020) observó que el consumo de bellotas produjo una mayor C18:3 n-3 comparado con el pienso comercial en cerdos ibéricos, y Karolyi et al. (2007) observó resultados similares en cerdos eslovenos negros.

Además, llama la atención que la proporción de lípidos polares como C 22:6n-3 en LL aumentó (P= 0,0001) gracias a las bellotas, pero no por el consumo de pienso comercial. Este ácido graso, C 22:6n-3, puede reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares en los humanos (Morán et al., 2019). 

La relación P/S (Tabla 2) en LL varió entre 0,33 en el grupo control, a 0,39 en la dieta de 40% (P= 0,0001). Para lograr una salud óptima, la relación P/S de la carne debe ser al menos de 0,4 (Batorska et al., 2018). Estudios sobre la carne de jabalíes registraron una relación P/S de 0,50 (Batorska et al., 2018). El estudio concluyó que la relación P/S tenían que ver con un alto contenido de C18:2 n-6 (15,5–24,7 g 100 g−1), cuyo origen está asociado a bellotas, maíz, papas y castañas.

Colesterol en los músculos
El contenido de colesterol mostró diferencias significativas entre los grupos (Tabla 2), siendo menor en los jabalíes que se alimentaron con bellotas, y con el menor valor observado en el grupo control, cuya dieta se basó en pienso comercial (P= 0,0001). Lui et al. (2007) reportó un bajo contenido de colesterol en jabalíes (29,6 mg/100 g), muy diferente a los 80 mg/100 g observados en cerdos domésticos, por Sudom et al. (2001). Los contenidos de colesterol hallados en el presente estudio son bajos en comparación con los reportados en jabalíes (48,1 to 63,8 mg/100 g) por Russo et al. (2017), o en otros estudios de jabalíes en Chile (Skewes et al., 2009). Estos resultados coinciden con reportes de otros investigadores que asociaron el consumo de dietas ricas en AGMI con la reducción de colesterol y triglicéridos (Márquez Contreras et al., 2018).

Características sensoriales
En este estudio, la escala hedónica reflejó una mayor percepción por los consumidores de características sensoriales de la carne. El panel sensorial detectó diferencias (P≥0,05) en el sabor, suavidad y jugosidad entre los grupos (Tabla 2). Se pudo observar una relación positiva entre los porcientos de AGMI y AGPI con los atributos del sabor, suavidad y jugosidad. Esto se puede explicar por el hecho de que la carne de animales alimentados con bellotas fue percibida como más jugosa y menos suave por un panel sensorial. Tartrakoon et al. (2016) reportaron que AGS y AGMI tuvieron una influencia positiva en el sabor, suavidad y jugosidad de la carne. Igualmente, Aaslyng & Meinert (2017) reportaron una estrecha relación entre las características sensoriales, como el sabor, con el tipo y la cantidad de ácidos grasos en la carne, especialmente C18:1 n-9, y en lomos secos curados de ibéricos, Soto et al. (2008) observó una diferencia significativa en el sabor de la carne de cerdos con acceso libre a bellotas (Quercus spp.) y pasto. Todos estos estudios concuerdan con el impacto de las bellotas observado el experimento actual. 

Tabla 2. Composición de ácido graso (mg/100 mg), colesterol y características sensoriales del músculo L. lumborum en jabalíes alimentados con las dietas experimentales
	
	Control
	20%
	40%
	R2

	C 14:0
	1,17
	1,21
	1,22
	0,632

	C 16:0
	24,56a
	23,11b
	23,51b
	0,553

	C 16:1n-9
	0,4
	0,41
	0,42
	0,712

	C 16:1n-7
	2,43
	2,58
	2,69
	0,643

	C 17:0
	0,25b
	0,32a
	0,33a
	0,783

	C 17:1
	0,21b
	0,28a
	0,29a
	0,641

	C 18:0
	11,73b
	11,9ab
	12,1a
	0,893

	C 18:1n-9
	40,3b
	41a
	41,1a
	0,857

	C 18:1n-7
	2,59b
	3,01a
	3,11a
	0,735

	C 18:2n-6
	12,5b
	12,9b
	13,1a
	0,884

	C18:3n-3
	0,46b
	0,5a
	0,51a
	0,865

	C 18:4n-3
	0,05c
	0,08b
	0,1a
	0,873

	C 20:0
	0,17b
	0,18ab
	0.19a
	0,842

	C 20:1
	0,82b
	0,84a
	0,84a
	0,786

	C 20:2
	0,53b
	0,53b
	0,57a
	0,768

	C 20:3n-6
	0,12c
	0,14b
	0,15a
	0,850

	C 20:3n-3
	0,08
	0,09
	0,09
	0,794

	C 20:4n-6
	0,03c
	0,14b
	0,19a
	0,725

	C 22:6n-3
	0,1b
	0,11a
	0,12a
	0,639

	C 23:0
	0,72c
	0,84b
	1,03a
	0,747

	C 24:1
	0,09b
	0,1b
	0,16a
	0,759

	AGSA
	37,54b
	38,13a
	38,77a
	0,825

	AGMIB
	47,3b
	48,03a
	48,11a
	0,769

	AGPIC
	14,06c
	14,43b
	14,47a
	0,758

	n6: n3D
	19,96b
	19,92b
	20,76a
	0,807

	P:SE
	0,33c
	0,38b
	0,39a
	0,811

	Colesterol
	23,9a
	21,6b
	22,2b
	0,732

	Sabor
	4,99c
	5,04b
	5,33a
	0,620

	Suavidad
	4,43c
	5,05b
	5,22a
	0,812

	Jugosidad
	4,4c
	4,71b
	5a
	0,849

	AƩ Ácidos grasos saturados: C14+C16+C17+C18+C20

	BƩ Ácidos grasos mono insaturados: C16:1+C18:1n-9+C18:1n-7

	CƩ Ácidos grasos polinsaturados: C18:2n-6+C18:3n-3+C20:2

	Dn-6:n-3: Relación ácidos grasos

	EP:S: Polinsaturados: Relación ácidos grasos saturados


* Números con superíndices diferentes tienen diferencias significativas según la prueba de Duncan (P < 0,05).
CONCLUSIONES
El músculo L. lumborum del jabalí estudiado en tres grupos presentó un perfil de ácidos grasos bastante variable, como se esperaba para animales bajo condiciones de dieta controlada. Los músculos LL de los jabalíes en el grupo control mostraron una mayor composición de ácido graso C 16:0 y colesterol, y menor composición de AGMI, AGPI, n6:n3 y relación P/S que los grupos de jabalíes alimentados con bellotas. En consecuencia, la carne de jabalíes alimentados con bellotas fue superior en relación a los factores nutricionales y características sensoriales. Para comprender el papel de las dietas basadas en bellotas en la calidad de la carne de jabalíes, se recomiendan otros estudios sobre los parámetros específicos, tales como colesterol HDL en la carne, ya que los hallazgos de este estudio indican que pudiera tener aceptación por los consumidores.
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