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DESTACAN SUS PROPIEDADES NUTRITIVAS

¢Se animaria a reemplazar un buen churrasco o una pata de pollo por una porcién de carne de yacaré? Si es asi,
le estaria haciendo un gran favor a su salud cardiovascular, ya que aporta muchas menos grasas dafiinas para el
corazon y las arterias que las carnes tradicionales que ponemos en nuestras mesas.

A partir de una tesina de final de carrera de un estudiante santafecino, el descubrimiento de las virtudes
alimentarias de la carne de yacaré aumenta el arsenal alimentario disponible para prevenir la aterosclerosis, que es
la principal causa de muerte en la Argentina.

¢Por qué? Porque la carne de yacareé es rica en los acidos grasos omega 3, 6 y 9, que reducen los niveles de
colesterol en sangre, y tiene niveles muy bajos de las grasas mas peligrosas, las saturadas y las trans.

Carlos Pifia (a la izquierda) y Leandro Lucero investigaron las propiedades nutritivas del yacaré.
(Foto: Gentileza Proyecto Yacaré)

Desde hace afios, el yacaré dejo de ser una especie en peligro de extincién. Su explotacion comercial esta
habilitada s6lo bajo estrictos controles de la especie. Esto incluye la técnica de ?rancheo?, que a partir de la
recoleccion de huevos en el habitat natural y su cria artificial permite conservar las poblaciones y obtener
ejemplares para comercializar la carne y el cuero con autorizacién del Senasa.

?Nos sorprendié descubrir que el perfil de acidos grasos del yacaré es mucho mejor que el de las carnes de
consumo habitual en la region, la de vaca, cerdo, pollo y pescado de rio. Y el agregado de semilla de lino, rica en
omega-3, mejord aln mas ese perfil", explico a LA NACION por via telefonica desde Santa Fe el autor principal
del estudio, licenciado en biodiversidad Leandro Lucero, becario en la Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional del Litoral (UNL).

Para el estudio, el equipo formado por Lucero, el doctor Carlos Pifia -ambos del Programa Yacaré, una
iniciativa de la provincia de Santa Fe- y dos especialistas del Programa de Prevencion del Infarto en la Argentina
(Propia) de la Universidad Nacional de La Plata, utiliz6 90 pichones de yacaré criados mediante la técnica de
rancheo.

En la sede de la Estacion Zooldgica Experimental Granja La Esperanza, que depende de la UNL vy es sede del
proyecto, Lucero y Pifia dividieron a los animales en tres grupos: uno recibid la dieta habitual de criadero
(alimento balanceado y cabeza de pollo) y semillas de lino enteras; el segundo recibi6 la dieta habitual y semillas
de lino trituradas para garantizar la asimilacion de los &cidos grasos, dado que el yacaré carece de enzimas para
digerirlas enteras, y el tercer grupo recibié sélo la comida habitual (grupo control) durante un mes.
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RESULTADOS INESPERADOS

"Ya sabiamos, por estudios previos, que la cantidad de grasa en la carne de yacaré es baja, lo que de por si la
hace saludable, pero quisimos ir mas alla y conocer su porcentaje de &cidos grasos"”, comenté el doctor Pifia,
coautor del estudio e investigador del Proyecto Yacaré y del Centro de Investigaciones Cientificas y Transferencia
de Tecnologias a la Produccion (Cicyttp) del Conicet.

Un mes después, los investigadores les mandaron muestras de la carne de los tres grupos a los especialistas del
Propia. Alli, los doctores Marcelo Tavella y Graciela Peterson utilizaron una técnica especial (cromatografia
gaseosa) para determinar la cantidad y la calidad de la grasa en los tejidos. Los resultados se compararon con la
composicion de la carne de vaca, cerdo, pollo y pescado de rio.

Los resultados de los andlisis, admitieron los investigadores, fueron sorprendentes e inesperados.

La carne de yacaré posee el doble de omega-3 que las carnes tradicionales, diez veces mas omega-6 que la
carne de vaca y un tercio més que la de pollo. La relacion omega-3/omega-6 "es la ideal", segun el informe de los
investigadores. Estudios previos demostraron que una alta concentracion de acidos grasos linolénicos, ricos en
omega-3, reduce significativamente el riesgo de muerte subita.

En cuanto a las grasas dafiinas para el sistema cardiovascular, posee baja concentracion de las sustancias que
aumentan el riesgo de formacidn de placas en las paredes arteriales, como las grasas trans y las saturadas.

DE EXPORTACION

"Comparada con la carne de vaca, por ejemplo, la de yacaré posee un 15 % menos de grasas saturadas -indica
el estudio-. Y con respecto a las grasas trans, tiene aproximadamente diez veces menos que la carne de res, tres
veces menos que la de pollo y la mitad de la de cerdo."

Si bien hasta ahora no se producen en el pais animales como los que los investigadores lograron con una dieta
enriquecida con semillas de lino, este estudio confirma que es posible mejorarlos para beneficiar la salud de los
consumidores en el pais y en el exterior, ya que la carne de yacaré se exporta a la Comunidad Europea.

"Esto demuestra que es posible cambiar la composicién de un producto de consumo para hacer prevencién
cardiovascular, independientemente de que se trate de una papa frita, de un chocolate, de una vaca o de un yacaré
-dijo a LA NACION el doctor Marcelo Tavella, director del Propia-. En este estudio, descubrimos que el yacaré
de por si tiene un buen perfil graso, pero también que si se le da de comer lino ese perfil mejora incluso mucho
mas, lo que también permitiria darle un valor agregado a un producto que se consume en el Norte y que se
exporta.”
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