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En 1994, |os coordinadores de este estudio me propusie-
ron elaborar un trabajo paraevaluar el efecto de los dife-
rentes tipos de carne bovina sobre los lipidos plasmati-
cos. Finalmente el mismo no sellevé acabo, pero laparti-
cipacion en las reuniones de seguimiento del estudio en
bovinos me permitié apreciar que en el ambito agropecua-
rio serealizaabundanteinvestigacion derelevancia, lide-
rada por veterinarios e ingenieros agronomos con solida
formacion metodol bgica.

El presente estudio, coordinado por los doctores ve-
terinariosAndrés Gil y StellaHuertas, fuerealizado por un
grupo de trabajo multiinstitucional integrado por delega-
dosdelaFacultad de Veterinaria (Universidad delaRepU-
blica), Facultad de Veterinaria(Universidad de Minnesota,
Estados Unidos), Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuaria, Ingtituto Nacional de Carnes, Instituto Plan
Agropecuario, Direccion de Laboratorios Veterinarios
(Ministerio de Ganaderia), Asociacion Rural, Sociedad de
Criadores de Hereford y delaorganizacion Partners Uru-
guay-Minnesota.

Laidea de realizarlo surgié de un grupo de veterina-
rios, entre ellos el doctor Stanley Diesch, profesor en la
Facultad de Veterinariade Minnesota, que postularon que
lacomposicion delacarne bovinapodriaexplicar por qué
los uruguayos, a pesar de consumir mas carne vacuna,
tuvieran indices de enfermedades cardiovasculares infe-
riores alos de los estadounidenses. Larazén de esadife-
rencia—postul aron— podria estar en laformade aimenta-
cion de los bovinos en ambos paises, pues mientras en
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Uruguay se alimentan en pasturas, en Estados Unidos o
hacen en base a granos, mediante el sistema Ilamado
feedlot.

Es asi que se planted estudiar la composicién y cali-
dad de las carnes de Uruguay, y establecer una relacion
entre estas caracteristicas y la forma de alimentacion de
los animales. Para ello realizaron dos investigaciones en
paralelo: un estudio randomizado evaluando dos siste-
mas de alimentacién bovinay un estudio observacional d
nivel defrigorificosy puntos de venta.

Deestaformapudieron:

1. Analizar lacomposicion grasay muscular delacarne
de bovinos criados en formaexperimental.

2. Comparar estos resultados con los observados en la
carnequellegaal consumidor.

3. Comparar lacomposicion de la carne bovina con res-
pecto ala carne de cerdo, pollo y pescado.

Estudio experimental: parael estudio experimental selec-
cionaron pares de novillos del mismo establecimiento de
origen, conigual pesoinicial y edad. De esaformacontro-
laron lavariabilidad genéticay el estado de maduracién
delos animales, factores que podrian af ectar la composi-
cion corporal. Incluyeron en el estudio 39 pares de novi-
llosalos que asignaron a azar —mediante randomizacién
en blogues apareados— alimentacion en pastura mejorada
o alimentacion en base agranos, similar al feedlot estado-
unidense. Estafase del estudio sellevé acabo enlaCen-
tral de Pruebas de KiyU de la Sociedad de Criadores de
Hereford. Estaraza esla predominante en Uruguay entre
los animales destinados a consumo.

El lote asignado a pasturas se aliment6 57% en prade-
ras convencionales, 20% en rastrojos de praderas, 20% en
sorgoforrgjeroy 3% en avena. El lote engordado agranos
fue alimentado en base a granos de maiz y a granos de
arroz. Este lote recibia fardos de heno a voluntad como
forma de complementar la racién en |os requerimientos
diariosdefibra.
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L os animales fueron pesados cada 14 dias durante el
desarrollo del estudio, el que sedio por terminado cuando
los animales al canzaron un peso promedio igual o supe-
rior a450kg.

Durantelafase productivay en lafaenaseregistraron
de forma sistematica pesos, enfermedades, medidas cor-
porales, consumo de racion, perfil metabdlicoy grasade
cobertura.

En la faena se procedi6 a pesado, toma de muestra
sanguinea, dibujar y medir el ojo debifeanivel deladéci-
macostilla, medir lagrasade coberturaen ladécimacosti-
Ilaenlapartecentral del tercio periférico, medir € marmo-
leado (veteado graso) en el ojo de bife deladécimacosti-
Ila, extraer las muestras de carne de longisssimus dorsi
(bifeangosto), envasarlasa vacioy congelarlasa-25 gra-
dos C.

Estudio observacional: el muestreo de carne serealiz6 de

lasiguienteforma:

a. Bovinos: sesgleccionaron al azar en diferentesfrigori-
ficos 25 novillos Hereford de peso entre 440 y 500 kg
faenados en € diay se procedio a extraer muestras
conigual metodologiaque en €l estudio experimental.

b. Cerdos. seseleccionaron al azar cerdosen laplantade
faenay se extrajeron muestras de carne con igual me-
todologia.

c. Pollos parrilleros: se seleccionaron al azar 25 pollos
adquiridosen diferentesdiasy comerciosde plaza. Se

procedid aseparar en dos mitades longitudinales, lue-
go se les realizé un corte transversal obteniendo asi
un cuarto delantero (pechuga) y uno trasero (muslo).

Resultados

Estudio experimental: |os animal es de feedlot alcanzaron
el peso buscado antes que los animales de pastura (224
versus 346 dias), tuvieron mayor grasade cobertura (13,6
versus 8,2 cm) y un marmoleado mayor (10,4 versus 6,0)
siendo estos resultados estadisticamente significativos.

Con relacion alacomposicion de la carne se observé
(tabla 1) menor contenido de lipidos intramuscul ares, de
colesterol y de &cidos grasos saturados y mayor relacion
carne/grasa en los animal es de pasturas.

Lacomposicion delagrasaintramuscular fuediferen-
te entre ambos grupos de animal es—como puede apreciar-
se en latabla 2— con unamayor relacién de acidos grasos
poliinsaturados/saturados en la carne de los animales de
pastura.

Estudio observacional: en las muestras tomadas entre
animalesdestinados al consumo se comprobaron algunas
diferencias con los resultados encontrados en |os anima-
les de pastura (tabla 3), pero estas diferencias no fueron
estadisticamente significativas.

Lacomparacién con carne de otras especies animales
(tabla4) muestraque €l cerdo es el animal con méas grasa

Tabla 1. Composicién de la carne bovina del estudio experimental

Variable Pastura Feedlot P
Media DE Media DE

Humedad en carne (%) 73,5 1,5 71,4 2,1 <0,001

Proteinas en carne (%) 21,8 0,9 22,6 1,5 0,01

Lipidos intramusculares (%) 3,7 1,7 5,0 2,1 0,003

Relacion carne/grasa 6,4 0,5 5,0 0,4 0,02

Colesterol en 100 gr de carne 54,9 0,4 56,1 0,4 0,02

Tabla 2. Composicién de la grasa intramuscular de la carne bovina del estudio experimental

Variable Pastura Feedlot P
Acidos grasos saturados 32,2 0,9 31,6 0,7 0,008
Relacion poliinsaturados/saturados 0,54 0,02 0,40 0,01 0,0001
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Tabla 3. Composicién de la carne bovina
de frigorificos

Variable Pastura
Media DE
Humedad en carne (%) 72,5 1,5
Proteinas en carne (%) 22,5 0,8
Lipidos intramusculares (%) 4,1 1,4
Colesterol en 100 gr de carne 59,3 1,7

Tabla 4. Contenido de grasa intramuscular de
diferentes especies animales

Especie Grasa intramuscular
Cerdo 10,0%
Pollo (muslo) 8,2%
Bovino 4,1%
Pollo (pechuga) 3,7%
Merluza 3.4%
Brétola 2,4%

intramuscular, seguido por el muslo de pollo, €l bovinoy
la pechuga de pollo; la merluzay la brétola son las que
tienen menos contenido graso.

Conclusiones

Este estudio —de correcta metodologia y €ecucion— de-
muestra que el contenido de grasa de recubrimiento v,
més importante aun, €l contenido de grasaintramuscul ar
delos bovinos criados en el estilo tradicional en nuestro
pais es menor que el que tienen los animales de feedlot.
Esto hace que las recomendaciones nutricionales genera-
dasen Estados Unidos—en lo referido acantidad de carne
deladietay al aporte graso que significa—no sean aplica-
bles en nuestro pais. La carne de consumo habitual en
Estados Unidos, proveniente de animales alimentados
en feedlot, tiene un mayor contenido graso que la nues-
tra, por lo que ante porciones de igual tamafio, la canti-
dad de grasa ingerida por el consumidor estadouniden-
se esmayor.

Existe diferencia significativaen el contenido de co-
lesterol entreuno'y otro tipo de carne, pero lamagnitud de
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esa diferencia es clinicamente irrelevante; larelacion de
acidos grasos poliinsaturados/saturados es mas favora-
ble en los animales de pastura.

En pacientes con hipercolesterolemia, laalimentacién
en base a carne rojamagra desciende el colesterol total y
aumentael colesterol HDL enformasimilar alaaimenta-
cion en base a carne blanca magra*?, y se ha observado
guelaadicién degrasaalacarne magraeslo quedetermi-
na un aumento de los niveles de colesterol®.

A partir delaevidenciadisponibley laque aportaeste
estudio, quedaclaro que consumir cantidades moderadas
de carne magra no tiene efecto perjudicial en los niveles
lipidicos, losqueincluso podrian mejorar.

Asimismo, debemos ser cuidadosos en nuestra reco-
mendacion de carnes aternativas a los pacientes, pues
mientras |os pescados y la pechuga de pollo tienen bajo
contenido de grasa intramuscular, no sucede lo mismo
con €l muslo, e que tiene contenido graso elevado.

Este estudio tiene gran importanciapracticaen un pais
dondela carne es un plato apetecido por lamayoriadela
poblacién, pues confirma que la carne bovina magra es
una alternativa valida en la dieta uruguaya. Su consumo
moderado—como parte de unaalimentaci 6n bal anceada® —
vaapermitir megjorar lacalidad de vidade nuestros pacien-
tesamantesdelacarne, sin aumentar su riesgo cardiovas-
cular.

Dr. Edgardo Sandoya
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