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Pese a sus excelentes características nutricio-
nales que la ubican como una de las mejores
fuentes de proteínas, hierro y vitaminas del
grupo B, la carne bovina no tiene la imagen
que debiera de acuerdo a su valor nutricional.
Recomendaciones sobre cantidades máximas a
consumir y su ubicación en la pirámide de los
alimentos, entre otros, son algunos datos de
la realidad que indican a los productores de
carne bovina que las limitaciones a su consu-
mo son serias y dignas de atención.

Los factores nutricionales, de seguridad ali-
mentaria y éticos, están afectando su imagen
en forma nada despreciable. Los primeros son
los más antiguos, pero algunos más recientes,
como el caso de BSE y las dioxinas, lo hacen
en forma dramática. Los factores relacionados

con principios éticos como el bienestar ani-
mal, la contaminación ambiental y la susten-
tabilidad del suelo toman fuerza sobre todo en
las nuevas generaciones y afectarán, sin duda,
el consumo de carnes a futuro. 

Estos factores influirán, sin duda, en los sis-
temas de producción de carnes que deberán
priorizar estos aspectos resignando en parte
los conceptos de eficiencia, ya que todos ellos
integran la cadena del producto carne y deben
ser considerados así por los sectores dedica-
dos a su producción e industrialización.
Dentro de las carnes bovinas se ha generado
un importante factor de diferenciación basado
en el efecto del sistema de producción. Cada
vez tiene más fuerza el concepto de que el
rumiante es un herbívoro y debe naturalmen-
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Limitaciones al consumo de carne bovina

Factores de Riesgo
Los factores nutricionales, de seguridad alimentaria y éticos están

afectando la  imagen de la carne bovina en forma nada 
despreciable; la contaminación ambiental, la sustentabilidad del

suelo y el bienestar animal, sumados al concepto  de salud toman
fuerza sobre todo en las nuevas generaciones y afectarán, sin

duda, el consumo de carnes a futuro
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te consumir pastos y estar en libertad, lo cual
mejora su bienestar. Hay que saber también
que los pastos transmiten a la carne sustan-
cias antioxidantes y anticancerígenas; que el
sistema pastoril es una garantía contra la BSE
y los residuos de contaminantes industriales
presentes en subproductos, los que pueden
sufrir transformaciones no deseadas en el
rumen. Las carnes producidas en sistemas
pastoriles también se adaptan en forma parti-
cularmente destacada a los requerimientos
nutricionales actuales (Fig 1).

Comparadas con los sistemas intensivos de
producción son más magras, tienen menos
colesterol, una relación casi óptima de los
ácidos grasos omega 6 y omega 3 y un mayor
aporte de antioxidantes y anticancerígenos
naturales. La composición de la carne produ-
cida en estos sistemas, a similar grado de ter-
minación, es relativamente constante. Esto
favorece el desarrollo de sistemas de etique-
tado nutricional.

NUTRICIÓN

La imagen de alimento no conveniente para la
salud se ha formado a través de mensajes pro-
venientes del área de la investigación médica.
Esto se ha manifestado especialmente en los
EE.UU. donde se la enfrenta con carnes consi-
deradas más saludables (aves, cerdo o pesca-
do). Las carnes bovinas producidas en siste-
mas intensivos tipo feedlot son carnes con
altos niveles de grasa, intramuscular y satura-
da, difíciles de integrar en una dieta saluda-
ble. Esto no es muy importante en países
donde el consumo de carne bovina es relati-
vamente bajo, pero si lo es en los de gran
consumo como EE.UU., la Argentina y
Uruguay. Si el consumo es bajo, se puede pro-
mocionar calidad; si es alto, se debe promo-
cionar calidad y también el componente
salud. Estudios sobre parámetros sanguíneos
o del tejido adiposo de poblaciones son utili-
zados cada vez con mayor frecuencia para las
recomendaciones dietarias, ya que un alimen-
to que pretende ser de gran consumo debe
estar preparado para estas contingencias. La
alta incidencia de enfermedades cardiovascu-
lares y cáncer, en el país, hace que la carne
bovina esté sumamente expuesta a diversos
tipos de críticas por parte de los sectores res-
ponsables de la salud de la población.

Las recomendaciones dietarias actuales tien-
den a disminuir el aporte de proteínas de ori-
gen animal, grasas, grasas saturadas y coles-
terol, y a mantener un balance adecuado en la
ingesta de los ácidos grasos omega 6 y omega
3. Se privilegia el consumo de frutas y verdu-
ras así como de sustancias antioxidantes y
anticancerígenas naturales presentes en los
alimentos.

Dentro de este panorama, las carnes bovinas
aportan proteínas de origen animal y de
colesterol; además, por el proceso de biohi-
drogenación ruminal brindan un mayor por-
centaje de grasas saturadas. Como aspecto
positivo son fuente de hierro en su forma más
asimilable, de ácidos grasos monoinsaturados,
poliinsaturados (PUFA) y de sustancias como
el ß-caroteno, la vitamina E y los isómeros
conjugados del ácido linoleico (CLA). También
presentan una relación de los ácidos grasos
omega 6 y omega 3, mucho más cercana al
valor óptimo.

Numerosos estudios realizados en el INTA con
el apoyo de diversas instituciones y empresas,
han proporcionado suficiente información
para que nuestra carne pastoril sea un verda-
dero producto diferenciado, mucho más adap-
tado a los requerimientos nutricionales que
las carnes bovinas de sistemas intensivos.
La cantidad de grasa intramuscular y de coles-
terol en animales en nuestras condiciones de
pastoreo es muy baja (Figs. 2, 3 y 4). Esta
falta de grasa de veteado de la carne en sis-
temas pastoriles puede afectar su calidad
pues a mayor cantidad de grasa intramuscular,
la carne suele ser más tierna y jugosa. Países

REQUERIMIENTOS LIPIDOS DIETARIOS

- CANTIDAD <30 % KCAL
- SATURADOS <10 % KCAL
- MONOINSATURADOS
- PUFA OMEGA 6
- PUFA OMEGA 3
- OMEGA 6:OMEGA 3 < 4
- COLESTEROL< 300 MG 100G
- TRANS < 2% KCAL
- CLA
- ANTIOXIDANTES NATURALES��
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productores de carne bovina pastoril como
Australia y Nueva Zelanda, conocedores del
interés del consumidor por las carnes magras,
tratan de optimizar los procesos ante y post
morten para preservar su calidad sensorial y
sumarla así a su calidad nutricional.

La carne bovina pastoril, en animales con
niveles razonables de terminación, presenta
la ventaja adicional de que es muy fácil de
separar la grasa externa de la parte muscular
y poder así disponer fácilmente de un trozo de
tejido muscular compuesto casi exclusivamen-
te con proteínas.

Cabe destacar que la grasa externa no debe
ser considerada como un componente de la
carne sino como un subproducto para ser uti-
lizado en la preparación de productos cárni-
cos. La comercialización de la carne con grasa
externa eleva los tenores de grasa a valores
nutricionalmente inaceptables y afecta sin
duda el desarrollo del etiquetado nutricional.
El mensaje a médicos y nutricionistas será,
además, poco creíble y justificará sin duda el
consejo actual de reducir su consumo.

En los últimos años, la necesidad de mejorar
la eficiencia de la producción bovina ha lleva-
do a una diversificación en los sistemas de
producción, desde la suplementación de ani-
males en pastoreo al engorde a corral o
"feedlot". Todos estas estrategias afectan en
forma muy importante la calidad y cantidad
de la grasa intramuscular dependiendo el
efecto, dentro de cada tipo genético y sexo,
de la calidad y cantidad del grano o suple-
mento, el tiempo de empleo, el peso, la edad,
el grado de terminación, la velocidad de cre-
cimiento, etcétera.

Todas estas variables pueden llegar a incre-
mentar los porcentajes de grasa de un múscu-
lo respecto de un animal en pastoreo. El

engorde indiscriminado, aumentando sola-
mente la velocidad de crecimiento, sin discri-
minar si ese incremento es en proteínas o en
grasa, puede afectar en forma importante la
imagen de la carne bovina argentina en un
punto importante como es su calidad de pro-
ducto magro y también en su calidad tecnoló-
gica y su periodo de conservación. La estabi-
lidad frente a los procesos de rancidez es muy
alta en la carne bovina y permite su conser-
vación en frío por largos períodos de tiempo.
La carne del animal alimentado a grano, con
mayores niveles de ácido linoleico y menores
concentraciones de antioxidantes naturales,
favorece el deterioro por rancidez.

Desde el punto de vista del consumidor inte-
resa el porcentaje de grasa en un corte
determinado y esto depende de la cantidad
de músculo y de la deposición de grasa en la
etapa de terminación. El engorde indiscrimi-
nado en músculos poco desarrollados por
deficiencias nutricionales en la época de
deposición proteica puede llevar a músculos
muy cargados de grasa. Resulta importante
destacar que en estos sistemas es de vital
importancia controlar la calidad final del
producto, cabe recordar que el conocimien-
to y mantenimiento de sus características
conforman la base imprescindible sobre la
cual puede desarrollarse su promoción.

Estudios conjuntos INTA-AACREA han
demostrado que una suplementación estra-
tégica menor al 1% del peso vivo no afecta
significativamente los porcentajes de grasa
intramuscular ni de colesterol en músculos
bovinos comparados con los sistemas
feedlot. El efecto más importante de la
suplementación con grano se detecta en la
relación omega 6/omega 3 ( Fig. 5) que
sube espectacularmente con la ingesta de
grano.

Otro aspecto de gran importancia es el
hecho de que la carne pastoril presenta
niveles superiores de los isómeros conjuga-
dos del ácido linoleico (CLA) comparada con
la de feedlot. Estos compuestos se forman
en el proceso de biohidrogenación ruminal y
se depositan en la carne y la leche del
rumiante. Tienen, entre otras, propiedades
anticancerígenas y modificadoras de la com-
posición corporal.
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Fig 2. Grasa intramuscular (%) en carne bovina en siste-
mas pastoriles 

García et al., 1994

Fig 3. Colesterol (mg en 100 g) en carne bovina en sis-
temas pastoriles

García et al., 1994

Fig 4. Aporte de grasas saturadas, mono y poliinsatura-
das en 100 g carne comparados con los aportes maxi-
mos recomendados

García et al., 2000
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Fig 5. Relación omega 6:omega 3 en carne bovina pro-
ducida a pasto, con suplementación estrategica o
feedlot

García et al., 1999

SEGURIDAD ALIMENTARIA

El sistema pastoril es una garantía frente a la
BSE y a las intoxicaciones por el uso de sub-
productos industriales que, incluidos en las
dietas, pueden ser tóxicos o llegar a ser per-
judiciales por transformaciones en el comple-
jo sistema ruminal (dioxinas).

FACTORES ETICOS 

Este sistema presenta ventajas definidas con
respecto al intensivo desde el punto de vista
del bienestar animal; bovinos en libertad, pas-
tando en tierras poco contaminadas con poca
carga animal.  Se deben mejorar las etapas de
transporte y sacrificio tendientes a minimizar
el estrés. Australia y Nueva Zelanda empiezan
a desarrollar metodologías para medir el
estrés y minimizarlo.  La no competencia con
el hombre, la baja contaminación ambiental y
la sustentabilidad del suelo son argumentos
de peso para valorizar este tipo de carne.

CONCLUSIONES

La carne bovina producida en sistemas pasto-
riles presenta importantes ventajas respecto
de los sistemas intensivos. Estas ventajas se
presentan en aquellos aspectos de mayor inte-
rés por parte del consumidor como lo son la
seguridad alimentaria, la salud y los factores
relacionados con el buen trato al animal y la
contaminación y conservación del ambiente.
Los factores de seguridad, amplificados por el
brote de BSE, van a significar un cambio
importante en los sistemas de producción y
los sistemas pastoriles son los únicos que
garantizan su ausencia. 

Los aspectos éticos son muy importantes para
las nuevas generaciones y pueden condicionar
el consumo de carnes. Los aspectos de salud
tienen gran trascendencia, la cual está asocia-
da a la creciente importancia de los ácidos
grasos omega 3, los CLA y los antioxidantes y
cancerígenos naturales.
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