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Tradicionalmente asociada a los festejos taurinos, la raza de lidia destaca por sus
caracteristicas productivas y de comportamiento, derivadas de un sistema extensivo en
dehesas y seleccion genética centrada en rasgos comportamentales. En cuanto a su carne,
existe un segmento de consumidores que la valora por su origen diferenciado, desconociendo
su perfil nutricional. Con el objetivo de estudiar el perfil lipidico, se analizo el musculo
masetero de 42 animales lidiados en la provincia de Huesca en distintos tipos de festejos:
corridas, novilladas y rejones. La grasa fue extraida con cloroformo: metanol y los ésteres
metilicos de los acidos grasos analizados por cromatografia de gases. La carne de los
animales de corrida y novillada present6 un 18,7% menos 4cidos grasos saturados (AGS) en
comparacion con la de rejones (P<0,001). No obstante, los niveles de acidos grasos
poliinsaturados (AGPI) totales y de AGPI omega-6 fueron un 35,6% y 53,7% mas altos,
respectivamente, en toros lidiados (P<0,05) mientras que, los animales de novilladas y
rejones presentaron 87 % mas AGPI omega-3 (P<0,001). Estos resultados se reflejaron en
una relacion AGPI/AGS un 40% menor en animales lidiados en rejones en comparacion con
los lidiados en corridas de toros, asi como una relacion omega-6/omega-3 un 189% mas
elevada en estos ultimos. Dichas diferencias podrian estar relacionadas con una mayor
suplementacion con concentrado previo al festejo, para alcanzar la conformacion y peso
minimo exigidos en plaza. Con un bajo contenido de grasa intramuscular (promedio 1,5 %),
la carne de lidia presentd un perfil lipidico satisfactorio desde el punto de vista de la salud
dietética. Esta informacion aporta valor a su diferenciacion comercial y sugiere la posibilidad
de posicionarla como opcidn carnica saludable. Ademas, el estudio muestra que el tipo de
festejo y alimentacion pueden incidir significativamente en la calidad nutricional de la carne,
lo que abre nuevas vias de investigacion y estrategias de valorizacién del producto.
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