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INTRODUCCION

Clasico de reuniones familiares y festejos de fin de afio, la carne se corona como el plato mas elegido en la
mesa de los argentinos. A la parrilla, al horno, o acompafiada por salsas especiales y guarniciones tradicionales, es
sin duda una de las preferencias del paladar nacional, y una de las atracciones principales para los turistas interna-
cionales.

Desde hace varios afios existe en la poblacion gran interés y preocupacion por el consumo de grasas y su rela-
cion con la salud humana. Actualmente, los consumidores prestan especial atencion a su exceso en los alimentos,
si bien determinada cantidad de grasa influye positivamente en el color, el sabor, la terneza y la jugosidad de la
carne, no es deseable en gran proporcion.

La Dra. Ingrid Bain, Jefa de Grupo de Ganaderia Intensiva de la Estacion Experimental Agropecuaria Chubut
del INTA, viene realizando ensayos para seguir de cerca la relacién que se da entre la alimentacion proporcionada
a los animales — corderos y terneros- y la conformacién, engrasamiento, cantidad y calidad de las grasas, su colo-
racion e influencia sobre caracteristicas nutricionales de la carne . Esto es: de acuerdo a como sea alimentado el
animal, se obtendran carnes con mayor o menor relaciéon de grasa-musculo, determinado color y sabor.

Para determinarlo, Bain sefiala al comparar distintos sistemas de produccion de carne que “por ejemplo, una
de las caracteristicas que presentan las carnes producidas en sistemas de pastoreo, es que en general son mas na-
turales, y dado que el aporte de energia de la pastura puede ser en algunos casos inferior al que le proveen los
granos (como el maiz), la carne resulta mas magra que aquella procedente de sistemas de encierre a corral, donde
el aporte de energia de los granos o alimentos balanceados para depositar grasas es mayor, logrando asi un mayor
engrasamiento, aunque a veces excesivo. En el caso de animales en pastoreo para lograr estos niveles se debe
recurrir a una suplementacion o encierre a corral durante un corto periodo de tiempo".

De acuerdo al analisis provisto por Bain, se podria reconocer el sistema de produccion por el cual se produjo
determinada carne, hay tres depdsitos principales de grasas presente en las carnes: grasa superior o subcutanea
(cinturdn de grasa blanca que recorre todo el corte), grasa presente entre las fibras de musculo o intermuscular
(vetas blancas mas pequefias entre los musculos de un corte) e intramuscular o de marmoreo o veteado (pequefios
depésitos blancos dentro del masculo); ésta Gltima es la Gnica que no puede ser separada del musculo en el mo-
mento del consumo.

Cronoldgicamente, la grasa animal se deposita primero entre los masculos, luego a nivel subcutaneo y en una
etapa final, internamente en el musculo (grasa de marmoreo). Es decir que, “si uno observa muchas vetas blancas
en el interior del bife, es porque el animal ya esta sobrecargado de grasas”, afirma Bain.

Por lo general, en las carnes producidas bajo sistemas de pastoreo, se observa un menor espesor de grasa al-
rededor del corte y dentro del masculo. Ademas en general las carnes suelen ser mas oscuras y menos brillantes.

GRASAS: EFECTOS SOBRE COLORACION, TERNEZA Y SABOR

Si bien, hay quienes prefieren adquirir cortes con alta proporcion de grasa debido al aspecto y sabor que pue-
dan brindar, “el problema no es tanto si se selecciona en base a la grasa superior (ya que esta puede ser separada
facilmente), sino a la que aparece en el interior de la carne, que son imposibles de eliminar y no son recomenda-
bles cuando se presentan en exceso si pensamos en su efecto sobre la salud”, remarcd la investigadora.

Por otra parte, la carne con mas grasa “tiene ciertas propiedades que hace que sea mas elegida al momento de
la compra o durante su consumo. Por un lado, al ser la grasa mas clara que el misculo da una sensacion de mayor
luminosidad o brillo, siendo visualmente mas atractiva para el consumidor a la hora de decidir la compra”.

Luego, durante su consumo resulta mas tierna, jugosa y sabrosa. Esto es porque la grasa intramuscular, al ser
mas blanda que el masculo, reduce la fuerza necesaria que deben hacer los dientes para lograr cortar las fibras de
la carne, a la vez que lubrica al diente durante este proceso, dando la sensacion de mayor terneza. También, la
grasa promueve la secrecion salival mejorando asi la jugosidad, y las reacciones que se producen en la grasa du-
rante el cocinado determinan que se liberen ciertos aromas y sabores en la carne. “El masculo o carne desprovista
de grasa no tiene en si tanto sabor”, resalta Bain
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Es por esto que en general se prefiere la carne de animales procedentes de sistemas de encierre a corral, por-
que al presentar en general mayor contenido de grasa, son mas elegidas al momento de la compra y apetecibles en
el momento del consumo.

Otra razon por la cual se diferencian estas carnes es que se observa que la carne de animales en pastoreo pre-
sentan grasas mas amarillas que la carne producida en sistemas de encierre a corral - que presenta grasas blancas -
asociando en muchos casos la grasa amarilla con la de animales adultos (“vaca vieja”). Sin embargo esto no es asi,
ya que la coloracion mas amarilla es debido a la concentracion de beta- carotenos presente en mayor proporcion
en las pasturas en comparacion a los granos o alimento balanceado.

Las grasas de animales en pastoreo son mas sanas, ya que ademas de ser mas magras, tienen una mayor pro-
porcion de compuestos benéficos sobre la salud, al tener mas omega 3, y menos proporcion de grasas que aumen-
tan el colesterol y el riesgo de enfermedades cardiovasculares.

Por lo tanto al momento de elegir una “buena carne”, debemos tener en cuenta no sélo la coloracién de la
carne y de las grasas sino también su cantidad (no excesiva), entendiendo que si bien mejoran el color, sabor y
terneza también debemos pensar en los efectos sobre la salud.
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