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LA CARNE ARGENTINA
ES MAGRA Y PUEDE SER

INCORPORADA A CUALQUIER DIETA

La Argentina produce tradicionalmente su ganado bovino en

condiciones extensivas de pastoreo. Esto lleva a la produccion de
carnes mucho mds magras que las provenientes de sistemas
intensivos.

Diversos autores han demostrado los menores niveles de grasa
intramuscular del animal en pastoreo adin a similares niveles de
terminacion (1,2,3).

En un trozo de carne tenemos dos tipos de lipidos: los de depo-
sito o disecables y los intramusculares (grasa intramuscular o
veteado de la carne). Estos tltimos son los realmente importantes
descle un punto de vista nutricional.

La dieta del animal, grano o pasto, afecta principalmente la canti-
dad de lipidos o grasa intramuscular, la composicién en dcidos
grasos y en forma relativa la cantidad de colesterol.

Los rumiantes hidrogenan los lipidos altamente insaturados de la
dieta, dcido linolénico (Q3) en el caso de los pastos o dcido lino-
leico (Q6) en el caso de los granos. Si bien el proceso de biohi-
drogenacion es muy eficiente, algo de esos precursores emergen
inalteradas del rumen vy son utilizados por el animal. Ello deter-
mina una mayor presencia de dcidos linolénico y metabolitos de
Q3 en los tejidos del animal sobre pasturas respecto del animal
estabulado.

Dada la excesiva relacién de dcidos grasos Q6/Q3 en la dieta
actual y las escasas fuentes disponibles de Q3 esta caracteristica
de nuestra carne vacuna puede ser importante.

La carne vacuna magra, libre de grasa externa, producida en
sistemas extensivos sobre pasturas contribuye minimamente a la
ingesta de grasa total lo que permite que pueda ser incorporada
facilmente a cualquier dieta nutricionalmente balanceada.

Sus niveles de colesterol son similares o atin menores que los
presentes en otro tipo de carnes. El aporte de dcidos grasos hiper-
colesteromiantes se reduce a los dcidos miristico y palmitico.
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