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a carne es un alimento de ele-
vado valor nutritivo por su con-
tenido en aminoácidos y ácidos
^^rasos esenciales necesarios para
^I crecimiento y desarrollo
humano, además de minerales
^umo el hierro y algunas vitami-

n,l^. I^rincipalmente la vitamina B12.
La grasa de la carne juega un papel im-

portante al ser la respomable del desarrollo
de su aroma, de mejorar su palatabilidad
y de influir sobre el color de la misma.
Durante las Wtimas décadas la composición
de la grasa ha generado, además de un
interés considerable por constituir un fac-
tor importante en la dieta, interesantes a^n-
troversias en diversos sectores de la pobla-
ción, especialmente entre los profesionales
de la salud debido a su intluencia en la
incidencia de padecer enfermedades car-
diovasculares (Smith, 1r^3).

El desconocimiento o los malos enten-
didos con relación a la composición de
ácidos grasos y contenido de colesterol en
la carne de vacuno ha traído como amse-
cuencia una reducción de su consumo, y
en casos extremos su eliminación de la
dieta (Moreno y Gonzalez, 199K).

Mucha de la informaci6n sobre el perfil
lipídico de las carnes yue manejan los pro-
fesionalcs de la salud en nuestro país co-
rresponden a datos extranjeros, principal-
mente dc Estados Unidos, obtenidos
experimentalmente en ensayos con anima-
les, yue entre otras cosas, son alimentados
a base de cereales en corrales de engorde.

Otro de los aspectos que se descono-
een es que el contenido y la composición
en ácidos grasos sc ven afectados por fac-
tores int^ínsecos del animal como la raza,
la edad, el sexo, el estado de engrasa-
miento, entre otros (Clemens et al., 1973;
USDA, 19K9). Además, actualmente las
líneas de investigación están siendo enca-
minadas hacia la reducción del contenido
cn grasa y la mejora de su composición
para obtener una carne más saludable.

Ante la falta de información sobre la
composición lipídica dc la carne de vacuno
producida en nuestro país, se presenta una
revisión dondc se profundiza en las posi-
bles factores yue intluyen en la composi-
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Fig.1.- Composición de la grasa de recubrimiento e intramuscular y estructura de los lípidos de almace-
namiento y estructurales. (Abreviaturas: AG: Ácido graso, AGL: Ácidos grasos libres, C: Colesterol, TG:
Triacilglicéridos, FL: Fosfolípidos, SC: Subcutáneo, IM: Intramuscular).

ción de la grasa, así como se define la
calidad de la grasa de la carne de vacuno.

Composición de la grasa de la
carne de vacuno y su repercusión
sobre el ^adecimlento de
enfermedades cardiovasculares

La grasa en la carne se distribuye en
dos depósitos, el suhcutánco o grasa de
recubrimiento y el intramuscular o grasa
depositada entre los músculos. Se depo-
sita mayoritariamente en forma de triacil-
glic^ridos (TG) o lípidos de almacena-
miento y en menor medida en fosfolípidos
(FL) o lípidos estructuralcs ( Figura 1).

Las unidades básicas yuc forman la
grasa son los ácidos grasos, los cuales se
clasifican según su longitud y el número
y localización de sus dobles enlaces. De
este modo los triacilglicéridos están for-
mados principalmen[e por ácidos grasos
saturados (AGS, ácidos grasos sin ningún
doble enlace) y ácidos grasos monoinsatu-
rados (AGM, ácidos grasos con un doble
enlace) y los fosfolípidos por ácidos ^,nasos

poliinsatw^ados ( AGP, ácidos grasos con
más de un dohle enlacc).

Esta diferencia en la composici<ín de-
pendiendo dc si se trata de lípidos de al-
macenamiento o csU^ucturalcs presenta
una gran importancia dchido a yue lus
distintos tipos de ácidos grasos cjercen di-
ferente inlluencia sohre la incidcncia drl
padecimiento de enfermcdades cardiovas-
culares, am^o la arteriosclcrosis y la U^om-
bosis. Estas enfermedades son uno de lus
principalcs problcmas dc salud cn las
sociedades industrializadas y están asoria-
das a cambios en los lípidos dcl sucro su^-
guínco, cn cl caso dc la arteriusclcrosis
(Kannell et al., 19^; Grundy, 19;^fi) y a
camhios en la actividad de las pl^^yuetas
sanguíneas, actividad regulada por los
cicosanoides ( prostanglandinas), en el caso
de la trombosis (HornsU^a, 19SS).

Respecto a la composici^ín de la grasa
del ganado bovino, los ácidos grasos yue
aumentan el riesgo de enfennedades car-
diovasculares y yue se encucntran cn can-
tidades sustanciales en la grasa son los
AGS cstcárico (C1R:U) y palmítico (('lf,:O)
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La carne de ternera producida en España se encontraría dentro del margen de las recomendaciones dietéticas.

un efecto más beneficioso frente a los
AGS. Los AGP de la serie (6 (AGP yuc
presentan el primer doble enlace en la
posición 6 a partir del grupo metilo ter-
minal) ejercen por un lado un efecto
beneficioso al disminuir las LDL o coles-
terol "malo" pem por otro peijudicial por-

yue a la vez también disminuye las HDL
o colesterol "bueno" (Mattson y Grundy.
19^ŝ5), micntras que los AGP de la scric
(3 (AGP que presentan el primcr doblc
enlace en la posición 3 a partir dcl grupc^
metilo terminal) aumentan la HDL o
colesterol "bueno" (Figura 2).
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(Edington ct al., l^)^;9), puesto que ni el
AGM ^^lcia^ (C18:1(^)) (Kinsclla, 19Hl^) ni
los AGP producen dich^^ efecto sino al
contrario (Matts^m y Grundy, 1955). Así.
la sustitución cn la dicta dc los AGS por
los AGM disminuyc cl nivcl de las HDL
^^ cc^lester^^l "hucn^^" ejercicnd^^ los AGM
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Fig. 2.- Repercusiones de los distintos tipos de ácidos grasos sobre el nivel de lipoproteínas en sangre.
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cioso y protector sobre la
incidencia de trombosis.
Además, se ha demos-
trado que el consumo de
carne de vacuno magra
por individuos sanos no

AGS ns,1 42,5 ^,^ 45,^ cstá asociada a un incre-

AGM 51,7 45,5 41,2 33,9 mento del colesterol en

AGP 1,8 10,7 10,1 21.3 sangre (Rule et al., 1 ŝ̂%).

La composición en ácidos grasos tam-
bién influye en la incidencia de padecer
trombosis ya que cíicha composición modi-
fica el balance de los eicosanoides, molé-
culas implicadas en funciones cardiovascu-
lares y de manera especial en funciones
de defensa de las células sanguíneas como
las plaquetas. Un exceso de estos com-
puestos puede originar estados fisiopato-
lógicos como la inmunosupresión, inflama-
ción, artritis y trombosis (Lands, 1986).

En el equilibrio de los distintos eicosa-
noides juegan un papel primordial los
AGP. Así, el efecto directo o indirecto de
los AGP de la serie (6 como precursores
de los eicosanoides y de los AGP de la
serie (3 como inhibidores sugiere una revi-
sión de los requerimientos de los AGP en
la dieta (Kinsella, 1988). Por ello, la rela-
ción entre los ácidos grasos (6 y(3 podría
utilizarse como un indicador de la inci-
dencia de trombosis:antitrombosis en el ser
humano (Budowski, 1988).

En general con una ingesta mayor de 3
g de AGP de la seóe (3 por día (unos 15
g de aceite de pescado) se obtiene resul-
tados beneficiosos a nivel de salud (Kinse-
lla, 1957) siendo las recomendaciones die-
téticas de una relación AGP/AGS de 0,45
a 1 y de una relación (6/(3 de 4 ó inferior
(Departament of Health. Reino Unido,
1994).

La ternera, carne de vacuno de mayor
consumo en España, posee una buena
relación trombosis/antitrombosis ((6/(3
=2,1 ]) y por lo tanto un balance benefi-

^ Estas consideraciones
modifican la imagen

actual de la carne de ternera en España
que al presentar un bajo contenido en
grasa contribuye a un adecuado balance
de sus ácidos grasos.

Por tanto, resulta de gran interés cono-
eer la composición en ácidos grasos de la
carne de ternera producida en nuestro
país para diferenciarla de otras carnes de
animales de edades superiores am un con-
tenido en grasa más elevado, como sucede
en Estados Unidos. Estos valores podrían
ser de gran utilidad para que los nutricio-
nistas y dietistas recomendasen el con-
sumo de carne de ternera sin perjuicio
para la salud del consumidor.

Además, esta información puede ser
clave para poder aconsejar y asesorar a
todos los colectivos yue forman parte de
la cadena de producción, comercialización
y consumo de la carne de vacuno, presen-
tando dicha carne con la calidad y la
imagen que merece.

Factores que influxen en la
composición en ácidos grasos en
la grasa de la carne de vacuno

Efecto del depósito

La grasa del depósito subcutáneo 0
grasa de recubómiento presenta un mayor
porcentaje de AGS que la grasa intramus-
cular (Cuadro I). Además, el porcentaje
de AGM es similar entre ambos depósitos
mientras que el porcentaje de AGP es

superior en el depósito intramuscular
frente a la grasa de recubrimiento (Cua-
dro I).

De acuerdo a las recomendaciones dic-
téticas establecidas por el Departamento
de Salud del Reino Unido, la a^mposición
de la grasa intramuscular es más saludable
que la grasa de recubrimiento. De ello se
deriva que cada vez más se elimine la
grasa de recub^imiento tanto en carnice-
ría como por parte del consumidor en el
momento de su consumo. Esto evita yue
se ingieran grandes cantidadcs de AGS
tan perjudiciales para la salud. No ohs-
tante, siempre es necesario un contenido
mínimo de grasa de recubrimiento para
mantener la carne con la calidad sensorial
óptima y evitar el desecamiento de la
superficie de la carne.

Efecto de la Ir'ua

La raza es otro factor que intluyc cn
la composición en ácidos grasos. AI com-
parar razas británicas (Hereford; Bos tau-
rus) frente a razas no británicas (Brahman
o Bos indicus) a similares edades y ali-
mentación, la grasa dc rccubrimicnto pro-
cedente de las razas británicas presenta-
ron mayores porccntajcs dc AGS y
menores de AGM y AGP que la grasa
de cobertura de las razas no británicas
(Huerta-Leidenz et al., 1993).

También se han observado diferencias
entre la grasa intramuscular proccdente de
razas que se comercializan en el Reino
Unido frente a la raza Pirenaica (Alrueta
et al., 2000) al observarse una relación
AGP/AGS de 0,42 en la terneros dc r^tra
Pirenaica valor dentro de las recomenda-
ciones dietéticas frente a la rclación
AGP/AGS de 0,11 en las razas hritánicas
(Enser et al., 1996).

Se ha constatado diferencias en la com-
posición en ácidos grasos entre razas de
aptitud carne (Pireniaca) y raras de apti-
tud leche (Frisona) al observarse un
mayor contenido de los ácidos lignoc^rico
(C24:0), nervónico (C24:1(9) y linol^nico
(C18:3(3) y un menor contenido del ácido
(-linolénico (C1K.3(6) de la ra-r.a Pirenaica
frente a la Frisona (Alzucta, 2(x>O).

Estas diferencias informan de la varia-
bilidad en la composición dc la grasa
dependiendo de la raza o dcl sistema dc
explotación, datos que se debcn tener cn
cuanta para difcrenciar las carncs que se
produc;en en España frente a la de otros
países.

Efecto del sexo

En ganado vacuno, las hembras prc-
sentan un mayor contenido de grasa quc
los machos castrados dc la misma raza y
con el mismo manejo y, a su vez, ambus,
más que los machos enteros cuando se
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comparan animales de igual peso, aumen-
tándose estas diferencias cuando aumenta
el peso del animal ( Berg y Butterfield,
1976).

El mayor estado de engrasamiento de
las hembras frente a los machos origina
un mayor contenido dc AGS y AGM y
menor de AGP cn las hembras (Figura
3), debido a que el aumento en grasa en
el animal da lugar a una mayor deposi-
ción de la misma en forma de triacilglicé-
ridos ricos en AGS y AGM.

Estas diferencias entre sexos da lugar a
que en general presente una composición
más saludable los machos frente a las
hembras desde el punto de vista de la
composición de su grasa. Por tanto, las
hembras no se deberían cebar excesiva-
mente debido a que se empeora la cali-
dad nutritiva de la carnc, además de ofre-

(Sinclair y O'Dea, 19K7).
Por ello, las carnes con menor conte-

nido en grasa, es decir, la que presentan
los animales alimentados con forraje,
poseen una alta proporción de fosfolípi-
dosariacilglicéridos y una mayor rclación
AGP/AGS, ya yue los AGP se encuen-
tran cn los fosfolípidos dc la carne
(AGP/AGS(1.29), mientras quc los triacil-
glicéridos son ricos en AGS y AGM con
una relación de AGP/AGS de 0.1.

Me ora desde el punto de vista
nu^ritivo de la com ición de la
grasa de la carne déovacuno

Las tendencias actuales se hasan en la
reducción de la grasa eliminando la grasa
subcutánea de los cortes, intentando susti-
tuirla por músculo en el animal o bien,

variando su com-
posición en áci-
dos grasos.
Mediante la eli-
minación de la
grasa externa
antes del con-
sumo, se reduce
la grasa, el colcs-
tcrol y las calotias
sin sacrificar la
calidad yuc
depende sohre
todo del vcteado
(Sweeten et
al..l9^O).

En los últimos
años, la tendencia
hacia la produc-
ción de animalcs
con mcnos contc-
nido en grasa
mediante cl cruce

Fig. 3.- Representación gráfica de los porcentajes de la suma de ácidos grasos
saturados (AGS), suma de ácidos grasos monoinsaturados (AGM) y suma de
ácidos grasos poliinsaturados (AGP) de los ácidos grasos totales del depósito
intramuscular de los terneros machos (M) y hembras (H) de la raza Pirenaica
(Alzueta, 2000).

cer un peor rendimiento económico de la
canal para el ganadero.

Efecto de la alimentación

La alimcntación del animal, tanto el
tipo de alimento como el nivel energ^tico
del mismo, influye notoriamente sohre el
nivel de engrasamiento y sobre la compo-
sición en ácidos grasos en el depósito sub-
cutáneo e intramusular del animal (May
et al., 1992). Así, la mayor influencia se
muestra si el cebo está formado a base de
cereales o a base de forraje.

De esta forma, la c^tme de animales ali-
mcntados con forraje (yue posce un
menor contenido energŝtico y rnayor con-
tenido en AGP yue los cereales), contiene
menores niveles de grasa ((2%)(Naughton
et a1.,19Kf) y un mayor contenido rclativo
en AGP respecto a los AGS (AGP/AGS
(1) yue los animales alimentados con con-
centrado de cereales (5%, AGP/AGS<0,4)

con razas continentales ew-opcas ha origi-
nado animalcs con un 6`%, mcnos dc
tejido adiposo yue sus antepasados de los
años 60 (Savell ct a1.,19H7).

La alimcn[ación del animal ha sido uno
dc los factores yuc últimamcnte ha
tomado más rclievic en el campo de la
investigacicín, con el objetivo de alcaniar
carncs cada vcz más magras y con una
composici(ín dc su grasa más salud^lhlc, cs
decir menor contenido en AGS y mayor
de AGM y de AGP.

Con el fin de aumentar el contcnido cn
AGP en carne de vacuno se ha empleado
dietas enriyuecidas con aceites de semillas
o dc pescado (Solomon ct al., 1991: Man-
dcll ct al., 1)97, Scollan ct al., 1997). La
protccción de los lípidos suministrados cn
la dieta es otra manera dc incrementar los
niveles de AGP en vacuno, para cllo se
encapsula un aceite vegetal de alto conte-
nido en AGP con proteína, recuhricndo

postcliorntcntc cl complcjo accitc-protcína
con formaldchído (C'ouk ct al., IO7O;
Ackcrson el al., 1976; McDonald y Scolt,
1977) o con solución caústica alcalina
(Aldrich ct al. lc)97).

Hay yue tener espccial cuidado en cl
aumcnto dcl contenido dc AG[', ya yuc
cstos ácidos grasos son los responsahlcs
de la aha intcnsidad dc llavores indcsca-
hles cn la carnc dc vacuno (Mclton,
1983) y tamhi^n puedc contrihuir a un
desarrollo más rápido dcl cnranciamicnto
oxidativo (Rcagan ct al., l^)Sl; Schrocdcr
cl al., 19ti(l) dchido a la prescncia dc
compuestos carhonílicos yuc inlluyen en
cl aroma (Lca, 1957; Wcstcrling y
Hedrick, 1979).

Los isómcros amjugados cis y trans dcl
ácido linolénico (('18:?(h) dcnominadus
('LA, están cohrando actualmcntc una
gran importancia al scr idcntificados conw
hipocolestemlémicos y anticancclígenos cn
animales (Nicolosi ct al., IO97; Lcc ct
al..1994) y tambi ŝn a yuc sc forman dc
manera natural cn cl rumcn dc los
rumiantes cn cl primer paso dc la hiohi-
drogcnación dcl ^ícido linol^nico (('lli2(fi)
a partir dcl ácido cstc<írico (CIR:O)
(Kepler y Tove, 19h7).

La principal fucntr dict^tica dc cstc
tipo de ácidos grasos son los productos
láctcos y otros alimcntos dcrivadus dc ani-
malcs rumiantes (('hin ct al., IOO?). Por
ello, se está cstudiando distintos tipos dc
alimcntación para aumcntar cl nivcl dc
CLA cn la carne dc vacuno.

En estc scntido, ,Iiang ct al.. (IO9(^),
dcmostraron quc una haja rclacicín
forraje/conccnU^ado dlsn11m1Ía la hiohidro-
genación al bajar el pH rumínal y por
tanto, incrcmcntaha los ('LA cn la Icchc.
Sin cmhargo. Shantha ct al.. (IO97), cons-
tataron yuc la carnc dc anintales alintcn-
tados a hase dc pasto prescntaha mavores
nivclcs dc CLA l^rcntc a los alimcntados a
hasc dc concentrado.

Por otro lado, sc ha comprohado yuc
la encrgía dcrivada dc los ('LA cn ali-
IT1Cnlacll)n anlmal l'Shl Cncllmlllada il Un21

dcposición dc protcína ntás yuc hacia la
lipog^ncsis, ohservándosc cluc una su-
plcmcntación dc (1,5`%^ dc ('LA durantc 4
semanas cn la alintcntaci(ín cn raloncs dis-
minuyc un 5O`%^ la grasa dcl cucrpo dc los
misntos ( Park ct al., 19O7).

G^ conclusión y tenicndo cn cucnta las
tendcncias hacia la OhlcnclOn dc carnc dr
vacuno dc mayor calidad nutritiva dcsdc
el punto dc vista dc la colnposici(ín dc su
grasa, la carnc dc tcrncra producida cn
España cun valores dc grasa InU'^tllluscUlar
de 1-3%^, se cncontrarí^l dcntro dcl nt<Ir-
gcn de las rccontcndacioncs dictrticas, lo
yuc podría ayudar a mcjorar la imagcn
dc cste producto ganadcro. n
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