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Nutritional quality of the beef produced in Uruguay

ABSTRACT: Meat from bovines is an important item in the human diet. This is related to the availability in
beef of nutrients such as the essential amino acids, fatty acids and micronutrients, most of which have a highly
available biochemical form. In Uruguay, beef production is of great economic relevance and includes
operations based on the use of pastures and others using grain supplementation and feedlots. Consequently,
it’s important for beef producers to know the nutritional quality of this meat in order to promote their products
in the international market. Knowledge about the nutritional quality of beef can also help consumers to choose
what kind of meat they prefer to promote better health. The present review of the literature presents data
concerning the nutritional quality of beef produced in Uruguay.
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RESUMEN: La carne bovina es de una importancia capital en la alimentacién humana, debido principalmente
a su contenido de algunos nutrientes como los aminoécidos esenciales, los acidos grasos y los micronutrientes,
la mayorfa de los cuales se hallan presentes en formas bioquimicas altamente disponibles en comparacién con
otros alimentos. En Uruguay la produccién de carne es un rubro de importancia econémica esencial y los
sistemas de produccién incluyen tanto el uso de praderas como de alimentacién intensiva. En consecuencia es
de interés para el pais y los productores, caracterizar la calidad nutricional de dichas carnes para poder
valorarlas y promoverlas hacia los mercados de exportacion. Conocer la calidad nutricional de la carne bovina
de Uruguay permite también orientar adecuadamente a los consumidores del pais en el uso de este alimento
para promover su salud. Esta revision de literatura tiene como objetivo presentar lo que se conoce de la calidad
nutricional de la carne bovina producida actualmente en el Uruguay.
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Introduccién McNeill -y Van Elswyk, 2012). Hoy se maneja la
La composicién nutricional de la carne bovina nocién de que la carne es una «canasta» de
fresca presenta un interés particular para la nutricién nutrientes indispensable para la nutricién 6ptima y
y la salud humana, ya que la misma contiene la la salud preventiva (Cabrera et al, 2010). La
mayor parte de los nutrientes esenciales, proteinas valorizaciéon a nivel comercial de la carne bovina esta
de alto valor bioldgico, lipidos y principalmente estrechamente ligada a su valor nutricional y
micronutrientes, minerales y vitaminas, en cantidad funcional y a su importancia en la dieta.
adecuada y en formas bioquimicas utilizables por el En el Cuadro 1 se presentan los contenidos de
organismo. La carne roja contribuye a una dieta los nutrientes que clasicamente identifican a la carne
saludable por su contenido y concentracién de por el aporte importante a la dieta. A partir de los
nutrientes esenciales (Williamson et al, 2005; datos de Williamson et al. (2005) se presentan los
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Cuadro 1. Contenido en los principales nutrientes (/100 g) de la carne bovina fresca cruda producida en
Uruguay y otros paises sudamericanos comparada a datos de paises de otras regiones

Nutrientes Carne otras regiones!  Argentina? Brasil3 Chile* Uruguay®
Energia (kJ) 470-531 486-712 541-801 966 539-693
Proteina (g) 22.3-23.0 20.0-21.0 19.1-24 17 20-22.7
Lipidos (g) 2.5-5.1 4.0-12.0 3.1-12.8 16.8 4.2-9.2
Niacina (mg) 3.0-10.1 - - -
Vitamina B12 (ng) 0.9-2.0 - - - -
Hierro (mg) 1.6-2.4 2.7 - - 2.0-4.16
Zinc (mg) 4.0-4.7 3.7-5.3 - - 2.3-7.36
Selenium (ug) 6.5-30.8 - - - 42-1206

1Datos extraidos de Williamson et al. (2005) para Dinamarca, UK, Australia, USA.
2Datos extraidos de tablas de composicion de alimentos de Argentina Argenfoods para lomo crudo y bife angosto

crudo.

3Datos extraidos de Tabela barasileira de composicao de alimentos, USP.
4Datos extraidos de CAPCHICAL, tabla Chilena de composicién de alimentos.
5Datos extraidos de: Tabla de composicién de alimentos de Uruguay.

6Cabrera et al. (2010) para Lomo y Bife angosto.

valores obtenidos en dos paises europeos, Australia
y USA; también a partir de los datos de las tablas de
composiciéon de cada pais, se presentan los valores
para Argentina, Brasil, Chile y Uruguay.

El consumo de carne bovina puede ser una
buena manera de responder a los requerimientos
cualitativos y cuantitativos de los nutrientes de
impacto en la salud, ya que la carne roja es una
fuente importante de proteinas, compuestos lipi-
dicos y fundamentalmente de minerales esenciales
en forma altamente biodisponible (McNeill y Van
Elswyk, 2012).

La nutricién mineral es hoy un tema de
importancia en el mundo porque las deficiencias de
algunos minerales, especialmente los elementos
traza, tienen un impacto negativo en el desarrollo
infantil, en el embarazo y en la salud de personas de
la tercera edad (Failla, 2003; Grantham-McGregor y
Ani, 1999; Hambridge y Krebs, 2007). Por ejemplo,
la ingesta insuficiente de Fe y Zn provoca anemia y
fatiga, escaso desarrollo cognitivo y un menor
rendimiento intelectual (Murphy y Allen, 2003).
Ademas, los minerales, como Se, Zn, Fe son claves
para el sistema enzimatico que contrarresta los
radicales libres en el organismo. Trabajos recientes
(Mc Neill y Van Elswyk, 2012) muestran diferentes
implicancias de la carne y su importancia en la
prevencion de deficiencias minerales asi como en el
mantenimiento de un peso corporal é6ptimo por ser
un alimento que produce saciacién.

Sin embargo, el contenido y biodisponibilidad
de los minerales, y la cantidad y composiciéon de los
lipidos, pueden variar en funcién de varios factores,

entre los cuales se incluyen la regién geografica
(Hintze et al., 2002), el tipo de animal (Cabrera et al.,
2010, Ramos et al., 2012; Terevinto, 2010); la
alimentacién (Realini et al., 2004), la edad (Pflanzer y
Felicio, 2009) o los cortes de carne considerados
(Cabrera et al., 2010; Terevinto, 2010).

Contenido y Biodisponibilidad de los Minerales
de la Carne Bovina Producida en Uruguay

Trabajos recientes de nuestro grupo de
investigacion (Cabrera et al., 2010; Ramos et al., 2012)
han demostrado que la carne bovina producida en
Uruguay, contiene elevados niveles de micro-
nutrientes y especialmente Se, Zn y Fe, consti-
tuyendo asi una fuente importante en la dieta
humana. Estos tres minerales en conjunto con el Cu
y Mn son claves para el sistema enzimatico que barre
los radicales libres en el organismo (Cabrera et al.,
2010), por lo cual estan asociados a un efecto fun-
cional como antioxidantes y como optimizadores de
la capacidad intelectual y cognitiva. Algunos fac-
tores como la raza del animal y la alimentacién po-
drian modificar estos contenidos, ademas del tipo de
musculo considerado. Esto puede ser un elemento
de valorizacién en un concepto de salud para los
cortes cirnicos que ya son valiosos, asi como, para
los de menor valor comercial.

En Uruguay, la carne bovina producida para el
mercado interno y externo proviene de sistemas de
produccién de base estrictamente pastoril o con
incorporacién de suplementos o terminados en
encierro y concentrado, tipo feedlot. Recientemente,
se obtuvieron datos en estudios locales, que mues-
tran que el sistema de producciéon de bovinos de
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carne puede provocar variaciones en los contenidos
de minerales de importancia nutricional (Saadoun et
al., 2011). Ademas del contenido en si, que da una
idea de la riqueza o carencia de un mineral en la
carne (Cabrera et al., 2010), interesa también la
bioaccesibilidad in vitro de estos minerales (Ramos et
al., 2012).

Es particularmente interesante el contenido de
Fe de la carne y sus variaciones con los sistemas de
produccion, los cuales afectan los contenidos de Fe
total (Saadoun et al., 2011). La raza, el tipo de
musculo y el tiempo de maduracién afectan los
contenidos y la biodisponibilidad del Fe (Cabrera et
al., 2010; Ramos et al., 2012).

Referente al Fe, en Uruguay Cabrera et al.
(2010) hallaron valores altos en novillos Hereford y
Braford alimentados con pasturas en suelos de
basalto (17 a 46 mg/kg carne fresca). Esto compara
con otros trabajos publicados, como el de Farfdn y
Samman (2003) en novillos de 2 afios, Criollos y
Crebu (cruza de Criollo con Zebu) de Jujuy
(Argentina) producidos a pasto (20 a 28 mg/kg
carne fresca) y con los valores de Fe total hallados
por Valenzuela et al. (2009) en Chile, en animales
Holstein-Friesian de 6 meses de edad alimentados
con concentrado (10 a 20 mg/kg carne fresca). En
el Cuadro 2 se resumen los datos obtenidos para el
Fe total y el Fe heminico en los tres aludidos
estudios realizados en la region.

Lombardi-Boccia et al. (2005), determinaron en
cinco cortes un contenido de Fe de 18.0 mg a 23.7
mg/kg de carne fresca. Purchas y Busboom (2005)
comparando el contenido de Fe en la carne de
vaquillonas Angus terminadas a pasto en Nueva
Zelanda, a iguales animales terminados a feedlot en
USA, obtuvo valores mas altos (25 mg/kg carne
fresca) en las primeras. Gerber ef al. (2009) ana-
lizaron cortes de lomo y bife angosto de Suiza y
USA y obtuvieron valores de 16 a 25 mg/kg de
carne fresca. Comparativamente, la regiéon latino-
americana tiene ventajas relacionadas al sistema

predominante en base a pasturas produciendo una
carne de novillos con valores de Fe total superiores
a los europeos o a aquellos animales terminados
con concentrado.

Respecto al Fe heminico, que constituye la
forma biodisponible del Fe de la carne, Ramos et al.
(2012) hallaron valores de 22 a 33 mg/kg de carne
fresca en novillos Hereford y valores menores en
novillos Braford provenientes de sistemas pas-
toriles uruguayos, siendo éste aproximadamente
un 70% del Fe total. Se destaca en dicho trabajo
que factores como la raza y el tipo de mitsculo
inciden fuertemente en estos valores. Por otro lado,
en Chile, Valenzuela et al. (2009) encontraron
valores de 65% de Fe heminico con animales
Holstein-Friesian, de 6 meses de edad alimentados
con concentrado.

Otro mineral que en Uruguay se destaca por ser
altamente afectado por el sistema de produccién y
alimentacién es el selenio. Se comparé el contenido
de Se en carnes de novillos Angus provenientes de
sistemas pastoriles, pastorili mas suplemento y
sistema feedlot con encierro (Figura 1). La carne
Angus proveniente de sistemas pastoriles uruguayos
posee mas Se que la carne proveniente de feedlot
(Saadoun et al., 2011), aunque estos contenidos
varian con el tipo de musculo. Trabajos anteriores
demostraron que en la carne de novillos Hereford
alimentados con pasto los contenidos fueron
superiores a los de la carne proveniente de feedlot
(Cabrera et al., 2010).

Resultados obtenidos por nuestro grupo de
investigacion muestran que se perderia parte de ese
Se durante la maduracién de la carne (Figura 2). La
bioaccesibilidad del Se varfa igualmente con el
proceso de madurado (Ramos et al., 2012). Este
elemento de alto interés para la valorizaciéon de la
carne madurada que exporta el Uruguay y para la
salud del consumidor, considerando que la carne
bovina es uno de los mayores aportes de Se en la
dieta.

Cuadro 2. Contenidos (mg/kg carne fresca) de Fe total y hierro heminico en la carne bovina producida en

Uruguay, Chile y Argentina

Argentina Chile Uruguay
Farfan y Samman (2003)!  Valenzuela et al. (2009) Cabrera et al. (2010)2
Ramos et al. (2012)3
Criollo Criba Holstein-Freisian Hereford Braford
Fe 22-23 20-28 10-20 18-46 17-43
FeHeminico - - 6-15 22-33 21-25

1Incluye: bife angosto, paleta, cuadril y paleta.

2Incluye: bife angosto, cuadril, lomo, asado, paleta, peceto, bife ancho.

8Incluye: bife angosto, cuadril, lomo
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Figural. Contenido de Se total en los cortes Bife Angosto, Nalga y Paleta de carne fresca de novillos Aberdeen
Angus alimentados a base de pastura, pastura mas suplementacién o en sistema feedlot. Efectos

principales: Alimentacién P <0.001 (Pastura > Pastura+Suplemento y Feedlot); Cortes P<0.004 (Nalga,
Paleta > Bife Angosto); Alimentacion X Cortes P<0.003.

En la Figura 3 se resume el aporte potencial en
Se, Cu, Zn y Fe total de una porcién de 100 g de
carne relativo a los requerimientos diarios de un
hombre adulto, una mujer adulta y un nifio menor
de 10 afios de edad. En las Figuras 4 y 5 se presentan
los contenidos en Fe, Zn, Se, Cu y Mn de distintos
musculos demostrando que existe una clara
diferencia en la composicién en microminerales de la
carne dependiendo de qué mitsculo proviene la
misma. Este es un punto importante para futuras
investigaciones que buscan establecer usos distintos
de cada corte segin las necesidades de los
consumidores. Esto es valido, al menos por ahora,
para los microminerales Fe, Zn, Se, Cuy Mn.

Composicion de acidos grasos de la carne
bovina en Uruguay

La carne bovina es una fuente de lipidos y de
acidos grasos de interés para la nutricion y la salud
humana. La grasa de la carne bovina, es la fuente
mas concentrada de energia, confiere sabor a la carne
y provee de nutrientes esenciales tales como
vitaminas liposolubles y &cidos grasos esenciales.
Debido a la relacién existente entre la ingestion de
grasa en general y de las fracciones lipidicas de la
carne en particular y las enfermedades coronarias, se
han originado muchos estudios que han puesto de
manifiesto nuevos elementos para caracterizar la

carne en relacién a los sistemas de producciéon. En
Uruguay hemos enfatizado en la comparacién de
sistemas, de razas, de tipo de musculo y de procesos,
en cuanto a cantidad de lipidos y a composicién
lipidica de la carne. La grasa en la carne esta
presente como grasa intermuscular (entre los
miusculos), grasa intramuscular (o marmoleado o
veteado, es decir, dentro de los musculos) y grasa
subcutdnea (debajo de la piel). El contenido de grasa
de la carne roja es variable, dependiendo de la raza,
el corte, y del grado de recorte o trimming de tejido
graso (DGCA, 2010).

El contenido de grasa intramuscular puede
variar en mayor proporcién debido a la alimentacién
recibida por los animales y al tipo de musculo, que
debido al genotipo. En el trabajo de Latimori et al.
(2008), realizado en Argentina, se observd una
menor cantidad de grasa intramuscular en el
musculo Longissimus dorsi (2.89%) en cualquiera de
los genotipos utilizados (Aberdeen Angus, Charolais
X Aberdeen Angus y Holstein argentino) cuando
fueron alimentados a base de pastura, que con
suplementacion (4.25%), o en sistema feedlot (3.91%).
Realini ef al. (2004), en Uruguay, encontraron en
novillos Hereford terminados a pasturas un con-
tenido de grasa intramuscular de 1.68% mientras que
los novillos terminados a grano presentaron un valor
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Figura 2.

Contenido y bioaccesibilidad del Se en el musculo de novillos Hereford y Braford alimentados a pastura

en Uruguay. Los datos en las columnas representan la media + SEM (n=12).

* = Diferencia significativa entre carne fresca y madura dentro de la misma raza y musculo (P<0.05).
Letras mintsculas (carne fresca) o maytsculas (carne madurada) muestran, dentro de la misma raza,
diferencias significativas (P <0.05) entre musculos.

PM= m. Psoas major; GM= m. Gluteus medius; LD= m. Longissimus dorsi. Ramos et al. (2012). Efectos

principales Se total: Raza no significativo, Musculo P<0.001, Maduracién P<0.01. Efectos principales Se
bioaccesibilidad: Raza no significativo, Musculo P<0.001, Maduracion P<0.001. (Ramos et al., 2012.

Reproducido con permiso de Elsevier Lic. 3093031127596).

de 3.18% (Cuadro 3). Desde el punto de vista de la
cantidad de grasa depositada, la carne proveniente
de animales a pastoreo tendria un mayor interés
para la salud cardiovascular por su menor
contenido en grasa intramuscular. Sin embargo, la
variacion en el contenido de grasa intramuscular
entre los musculos puede ser més importante que el
tipo de alimentacién. En el trabajo de Terevinto
(2010), realizado en Uruguay, se encontré que los
valores del contenido total de lipidos hallados en
los tres musculos estudiados, Longissimus dorsi,
Gluteus medius y Psoas major variaron de 2.75-3.87%
en la carne fresca de la raza Hereford y de 1.63-
3.65% en la carne fresca de la raza Braford. En

contenido total de lipidos de los musculos, la carne
de novillos Hereford presenté mayor contenido que
la de Braford, y el misculo Longissimus dorsi un
menor contenido de lipidos comparado con el Psoas
major y el Gluteus medius.

Pflanzer y Felicio (2009) determinaron en el
Longissimus thoracicus de novillos Nelore en Brasil
que la cantidad de grasa aumenta con la edad, de
42 a57% (de 2 a 6 dientes) y es proporcional a la
disminucién de la humedad en el mdsculo, de 72.3
a 71%. La grasa de la carne bovina se compone de
diversos tipos de 4cidos grasos: saturados (AGS),
mono insaturados (AGMI) y poli-insaturados
(AGPI).
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Figura 3. Contribucién de 100 g de carne fresca de diferentes cortes provenientes de novillos Hereford y
Braford a la recomendacién dietaria diaria (RDA). Por mayor claridad los errores estdndar se han

omitido.

T = Tenderloin. E = Eye of rump. S = Striploin. ER = Eye round. TT = Tri-tip. RR = Rib eye roll.

RP = 3 rib plate-flank.

La barras de recomendaciones diarias proveniente de IMNA (2009) para hombre adulto (19-50
afios), mujer adulta 19-50 afios) y nifios (4-8 afios). (Cabrera ef al., 2010.

Reproducido con permiso de Elsevier Lic. 3093040665873).
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Hereford

mg/kg wet tissue

*Actual values of Se, Cu and were multiplied by factor 10 to improve visualization

Figura4. Composicién comparada en Fe, Zn, Se, Cu'y Mn de siete cortes de carne provenientes de novillos

Hereford alimentados con pastura. Las barras son medias (n = 10-15). Para mayor claridad los

errores estandares han sido omitidos.

T = Tenderloin. E = Eye of rump. S = Striploin. ER = Eye round. TT = Tri-tip. RR = Rib eye roll.

RP = 3 Rib plate-flank. (Cabrera et al., 2010.

Reproducido con permiso de Elsevier, lic. 3093040665873).

A medida que la grasa intramuscular aumenta,
los triglicéridos, los cuales son ricos en AGS, incre-
mentan mas rapidamente que los fosfolipidos (los
cuales son ricos en AGPI), conduciendo a una
disminucién en la relacion AGPI/AGS (Raes et al.,
2004). Comparando los valores obtenidos en los
estudios realizados en Argentina, Brasil y Uruguay
en relacién al contenido de grasa de los cortes de
animales engordados a pastura, se concluye que el
contenido de grasa intramuscular fue bajo o
moderado respecto al contenido de grasa de la carne
de animales engordados con concentrado, depen-
diendo fuertemente del tipo de misculo (del Campo
et al., 2008). Por otro lado, Brito (2008) comparo el
Longissimus dorsi de novillos de 2 y 3 afios produ-
cidos en Uruguay con animales equivalentes de
Alemania, Espafia y Reino Unido y encontré que la

relacion AGPI/AGS fue mas alta en Uruguay y
Espana. Desde el punto de vista de la salud del
consumidor el valor recomendado para AGPI/AGS
es 0.4 o0 mas alto (WHO, 2003).

La carne roja magra contiene proporciones simi-
lares de AGMI y AGS, pero variables segtun la edad
de los animales. El perfil de acidos grasos de la
carne también varia dependiendo de la alimentacién
recibida y de las proporciones de grasa y parte
magra presentes en el musculo. La carne magra es
mas alta en AGPI y mas baja en AGS (menos de 2 g
por 100 g de carne), comparada con la carne a la cual
no se le aplicaron recortes del tejido graso. Terevinto
(2010) encontré diferencias en la composicién de
acidos grasos de novillos de dos razas, Hereford y
Braford, criados a pasto en Uruguay, siendo los
niveles de AGPI como 18:3 n-3 y 20:4n-6 superiores
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Braford

mg/kg wet tissue

*Actual values of Se, Cu and were multiplicated by factor 10 to improve visualization

Figura 5. Composicién comparada en Fe, Zn, Se, Cu y Mn de siete cortes de carne provenientes de novillos

Braford alimentados con pastura. Las barras son medias (n = 10-15). Para mayor claridad los

errores estindares han sido omitidos. T = Tenderloin. E = Eye of rump. S = Striploin. ER = Eye
round. TT = Tri-tip. RR = Rib eye roll. RP = 3 Rib plate-flank. (Cabrera et al., 2010.

Reproducido con permiso de Elsevier Lic. 3093040665873).

en la raza Braford que en la Hereford. El trimming
(eliminacién de la grasa de cobertura) afecta las
proporciones de Aacidos grasos, ya que como se
recorta la grasa visible y ésta es la mas alta en AGS
(37 g por 100 g de carne) se veran aumentados los
otros acidos grasos (Li et al., 2005).

Los principales AGS presente en la carne roja
son el acido palmitico y el acido estedrico (Higgs,
2000). Hay también cantidades de menor impor-
tancia de dcido miristico el cual parece aumentar el
nivel de colesterol en sangre mds potentemente que
el 4cido palmitico (efecto aterogénico), mientras
que el acido estedrico parece no tener ningtn efecto
sobre el nivel de colesterol, a pesar de ser un AGS
(DGCA, 2010). El principal AGMI es el 4cido oleico
y aproximadamente entre un 30 y 40% de la grasa
de la carne estd compuesta por los AGMI (Higgs,
2000).

Como se ha dicho anteriormente, la carne roja
contiene AGP], siendo el mas predominante el acido
linoleico (n-6) y el acido a-linolénico (n-3), los cuales
son acidos grasos esenciales porque no pueden ser
sintetizados por el organismo humano. Aunque la
carne bovina fresca contiene niveles bajos de AGP],
contribuye algo sustancial a la ingestion al aportar
entre un 18% de AGPI n-6 y un 17% de AGPIn-3 a la
vez que contribuye con alrededor del 23% de la
ingestion total de grasa (Henderson et al., 2003). En
Nueva Zelandia se considera que la contribucién de la
carne roja fresca a la ingestion de acidos grasos seria
de 11% para los AGM]I, de 3% para los AGPl y de 10%
para los AGS (Meat and Wool New Zealand, 2004).

La carne también contiene pequefias cantidades
de AGPI n-3 de cadena larga como el 4cido
eicosapentaenoico (EPA), docosapentaenoico (DPA)
y docosahexaenoico (DHA), (Higgs, 2000). Estudios
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Cuadro 3. Efecto de la alimentacién, pastura (P) o concentrado (C) en la composicién en &4cidos grasos,
lipidos totales y distribucion proporcional de acidos grasos en la grasa intramuscular (IM) de la
carne de novillos en Uruguay, Argentina y Brasil

Uruguay Argentina Brasil
Realini et al. (2004)a Descalzo et al. (2005)o Bressan et al. (2011).
P(n=10) C(n=20) P(n=10) C(n=10) P(n=46) C(n=114)

Lipidos % 1.68+0.25. 3.18+0.17» 2.741.24. 4.7+1.4p 3.16a 7.65p
14:0 1.64+0.10a 2.17+0.07v 2.240.3a 2.0£0.3a 2.45. 3.27v
14:1 0.23+0.02a 0.41+0.02v - - - -
16:0 21.6+0.534 24.26£0.37 22.0+1.9. 25.0+1.8a 23.24, 25.22y
16:1 2.50+0.144 3.3840.10v 3.840.3a 3.620.2a 1.26a 1.18v
18:0 17.7+0.51a 15.77+0.36v 19.1+2.3. 18.243.1a - -
18:1,n-9 31.5+0.77a 37.28+0.54s 29.5+2 .3, 34.3+4.2p 33.08a 32.58.
18:2n-6 3.29+0.22, 2.84+0.15v 5.4+41.1a 4.741.7a - -
18:3n-3 1.34+0.05a 0.350.04v 1.440.1a 0.7£0.2v - -
CLA 9111 0.41+0.024 0.2310.04» - - - -
CLA total 0.53%0.03a 0.25+0.02v - - - -
20:3n-6 - - 0.4£0.1a 0.3%0.1a 0.30a 0.09,
20:4n-6 ARA 1.2840.10a 0.95 £0.07» 1.6£0.6a 1.240.2. 1.284 0.14»
20:5n-3 EPA 0.69+0.05a 0.30+0.04v Tr Tr - -
22:4n-6, - - 0.0320.01a 0.10£0.04» - -
22:5n-3 DPA 1.0440.074 0.56%0.05v 0.6£0.1a 0.440.2. 0.94. 0.28y
22:6n-3 DHA 0.0940.024 0.0940.0a Tr Tr 0.10a 0.07v
SAT 49.1+0.72a 47.6+0.51a 4285429,  45.49+3.86a 48.5 52.5
MUFA 40.9+0.80a 46.3+0.560 34.17¢1.51v  37.83%4.35. 42.6 424
PUFA 9.96+0.61a 6.02+0.43p 10.31+2.25p 7.2942.59, 9.2 4.8
n-6:n-3 1.44. 3.000 3.72a 5.73 1.57 5.21
aNovillos Hereford, Longissimus, PNovillos cruza, Psoas, <Novillos B. Taurus e Indicus. Tr = Trazas. - = no hay datos

en el trabajo citado. Letras mindsculas diferentes en la misma fila dentro de cada pafis, indican diferencias significativas

entre Py C (P <0.05).

recientes han confirmado que los AGPI n-3 como el
EPA y DHA tienen potencial como beneficios en
relacién a la salud cardiovascular, especialmente en
aquellos individuos que ya han sufrido un infarto.
Se recomienda ingestion de al menos 450 mg
diarios de los AGPI n-3 (DGCA, 2010). Sélo una
pequefia cantidad de estos AGPI n-3 de cadena
larga se encuentran en la carne, pero debido a que
hay pocas fuentes ricas en estos acidos grasos, a
excepcién del pescado, la carne puede contribuir
atilmente a la ingestion de estos importantes dcidos
grasos. (Williamson et al., 2005).

El contenido en AGPI de la carne roja esta fuer-
temente influenciado por la alimentacién del animal
(Realini et al., 2004) o por la raza (Terevinto, 2010).
La carne de bovinos terminados a pasto, sistema de
producciéon existente en Uruguay presenta mayores
contenidos de AGPI (4cido linoleico y 4cido
linolénico), que la carne de bovinos terminados a
grano, dependiendo ademds del tipo de pastura
utilizada (Cuadro 3; Realini et al., 2004). Esto es
debido a que una proporcién pequefia del acido

graso principal que contiene el pasto, el 4cido
linolénico, puede escapar a la biohidrogenacion en el
rumen, e incorporarse al tejido graso. La carne
también proporcionard AGPI n-3 de cadena larga
como resultado de la transformacién del acido
linolénico a EPA y DHA.

La carne bovina es también una fuente dietaria
del acido linoleico conjugado (CLA) el cual ocurre
naturalmente en el rumen. Una caracteristica im-
portante de la calidad de la carne de sistemas
pastoriles uruguayos es su alto contenido de
isémeros del CLA, principalmente el isémero cis-9,
trans-11 (Realini et al., 2004). Este isémero es
incorporado en la carne tanto por via directa (escape
ruminal) o indirecta (sintesis enddgena), y se
produce como resultado del proceso de bio-
hidrogenacién en el rumen en el cual los acidos
grasos insaturados de la dieta son primero
isomerizados y parcialmente saturados mas tarde.
Se ha establecido que alguno de estos isémeros del
CLA poseen propiedades anticancerigenas e
inmuno-estimulantes (Tricon et al., 2005).
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CLA es un término usado para describir una
mezcla de isémeros de posicién y geométricos del
acido linoleico. Los isémeros del CLA son inter-
medjiarios en la biohidrogenacién del 4cido linoleico
y la mayoria del CLA es producido dentro del tejido
periférico a partir del 4cido vaccénico derivado del
rumen. Se ha encontrado mas de 10 isémeros del
CLA en la carne bovina pero un isémero, el cis-9,
trans-11, representa mas del 70% del total de los
mismos. La presencia en la dieta humana de
isémeros posicionales y geométricos del acido
linoleico, especialmente el isémero cis-9, trans-11
(Tricon et al., 2005), contribuye a la salud debido a
sus caracteristicas ya demostradas como anticar-
cinogénico y anti-aterogénico. Se han demostrado
también efectos anti-obesidad para loisémero CLA
trans-10 cis-12 (Layman et al., 2003).

El CLA se halla naturalmente en pequefias canti-
dades en los productos de los rumiantes como la
carne y la leche. La alimentacién de los animales
influencia el contenido de CLA de la carne. Por
ejemplo, la cantidad de CLA en la carne bovina de

Conclusiones

La carne bovina producida en Uruguay pre-
senta interesantes contenidos de minerales de
impacto en la salud humana, como el Fe, sobre todo
en su forma biodisponible el Fe heminico, asi como
el selenio total y bioaccesible. Factores como el
sistema de alimentacién, la edad del animal, el
miusculo y el proceso de maduracién afectan los
contenidos y la biodisponibilidad de estos minerales.
La carne de novillos proveniente de sistemas
pastoriles presenta mayores contenidos de algunos
minerales entre ellos el selenio. Referebte a la
composicion de los lipidos, la carne de sistemas

Irlanda y Australia es 2-3 veces mayor que aquella
de la carne de USA, debido a la mayor proporcion
de pasturas a lo largo del afio en la dieta del animal
(Moloney et al., 2007). Debido a que el CLA se halla
principalmente en la grasa intramuscular, los niveles
pueden aumentar con el tipo de alimentacién re-
cibida por los animales. El potencial efecto benéfico
del CLA en la salud humana, en relacién a los
lipidos de la sangre, y a la proporcién de tejido
magro/graso justifica cualquier accién tendiente a
un mayor enriquecimiento de la grasa bovina en
CLA (Moloney et al., 2007).

Las diferencias entre razas en cuanto a la canti-
dad de lipidos en los tejidos estan indirectamente
relacionadas al contenido de CLA. Algunas razas
que tienen tendencia a depositar mds grasa
intramuscular pueden depositar mas CLA (Mir et al.,
2004).

La relacién (n-6:n-3) también es importante ya
que si es baja (alrededor de 4), habria una accién
como inmuno-estimulante preventivo de enferme-
dades cardiovasculares.

pastoriles contiene maés altos niveles del conjunto de
isémeros del CLA (18:2) en los lipidos tisulares; més
altas concentraciones de AGPI n-3, 4cido estedrico
(18:0), acido linoleico, acido linolénico, acido araqui-
doénico (20:4 n-6) , eicosapentanoico (20:5 n-3, EPA) y
docosapentaenoico (22:5 n-3, DPA); menos C14:0 y
C16:0 (aterogenicos), y una mejor relacién n-6/n-3
que las carnes provenientes de animales alimentados
con concentrados. También existen diferencias en
cuanto a la composicién de acidos grasos en la carne
de novillos alimentados con pasturas (16:1; 18:2, 18:3
y 20:4) y al contenido de grasa total intramuscular
relacionado con la raza.
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