VACUNO PRODUCCION

Lagrasade lacarnede
vacuno: virtud o defecto

M.J. ALZUETA. ML.J. BERIAIN.

a carne es un alimento de ele-
vado valor nutritivo por su con-
tenido en aminoacidos y acidos
grasos esenciales necesarios para
el crecimiento y desarrollo
humano, ademds de minerales
como el hierro y algunas vitami-
nas, principalmente la vitamina B12.

La grasa de la carne juega un papel im-
portante al ser la responsable del desarrollo
de su aroma, de mejorar su palatabilidad
y de influir sobre el color de la misma.
Durante las dltimas décadas la composicion
de la grasa ha generado. ademas de un
interés considerable por constituir un fac-
tor importante en la dieta, interesantes con-
troversias en diversos sectores de la pobla-
cion, especialmente entre los profesionales
de la salud debido a su influencia en la
incidencia de padecer enfermedades car-
diovasculares (Smith, 1993).

El desconocimiento o los malos enten-
didos con relacién a la composicion de
acidos grasos y contenido de colesterol en
la carne de vacuno ha traido como conse-
cuencia una reduccién de su consumo, y
en casos extremos su eliminacion de la
dicta (Moreno y Gonzalez, 1998).

Mucha de la informacién sobre el perfil
lipidico de las carnes que manejan los pro-
fesionales de la salud en nuestro pais co-
rresponden a datos extranjeros, principal-
mente de Estados Unidos. obtenidos
experimentalmente en ensayos con anima-
les, que entre otras cosas, son alimentados
a base de cereales en corrales de engorde.

Otro de los aspectos que se descono-
cen es que el contenido y la composicion
en 4cidos grasos se ven afectados por fac-
tores intrinsecos del animal como la raza,
la edad, el sexo, el estado de engrasa-
miento, entre otros (Clemens et al., 1973;
USDA, 1989). Ademds, actualmente las
lineas de investigacion estdn siendo enca-
minadas hacia la reduccién del contenido
en grasa y la mejora de su composicidn
para obtener una carne mas saludable.

Ante la falta de informacion sobre la
composicion lipidica de la carne de vacuno
producida en nuestro pafs, se presenta una
revision donde se profundiza en las posi-
bles factores que influyen en la composi-
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Fig. 1.- Composicion de la grasa de recubrimiento e intramuscular y estructura de los lipidos de almace-
namiento y estructurales. (Abreviaturas: AG: Acido graso, AGL: Acidos grasos libres, C: Colesterol, TG:
Triacilglicéridos, FL: Fosfolipidos, SC: Subcutaneo, IM: Intramuscular).

ci6n de la grasa, asi como se deline la
calidad de la grasa de la carne de vacuno.

Composicion de la grasa de la_
carne de vacuno y su repercusion
sobre el padecimiento de
enfermedades cardiovasculares

La grasa en la carne se distribuye en
dos depositos, el subcutdneo o grasa de
recubrimiento y el intramuscular o grasa
depositada entre los musculos. Se depo-
sita mayoritariamente en forma de triacil-
gheéridos (TG) o lipidos de almacena-
miento y en menor medida en fosfolipidos
(FL) o lipidos estructurales (Figura 1).

Las unidades bdsicas que forman la
grasa son los dcidos grasos, los cuales se
clasifican segun su longitud y el niimero
y localizacién de sus dobles enlaces. De
este modo los triacilglicéridos estan [or-
mados principalmente por dcidos grasos
saturados (AGS, 4cidos grasos sin ningdn
doble enlace) y dcidos grasos monoinsatu-
rados (AGM, acidos grasos con un doble
enlace) y los fosfolipidos por dcidos grasos

poliinsaturados (AGP. dcidos grasos con
mas de un doble enlace).

Esta diferencia en fa composicion de-
pendiendo de si se trata de lipidos de al-
macenamiento o cstructurales presenta
una gran importancia debido a que los
distintos tipos de acidos grasos cjereen di-
ferente influencia sobre la incidencia del
padecimiento de enfermedades cardiovas-
culares. como la arteriosclerosis y la trom-
bosis. Estas enlermedades son uno de los
principales problcmas de salud cn las
sociedades industrializadas y estan asocia-
das a cambios en los lipidos del sucro san-
guineo, en el caso de la arteriosclerosis
(Kannell et al., 1984: Grundy, 1986) y a
cambios en la actividad dc las plaquetas
sanguineas. actividad regulada por los
eicosanoides (prostanglandinas), ¢n ¢l caso
de la trombosis (Hornstra, [988).

Respecto a la composicion de la grasa
del ganado bovino, los dcidos grasos que
aumentan el riesgo de enfermedades car-
diovasculares y que se encuentran en can-
tidades sustanciales ¢n la grasa son los
AGS cstedrico (C18:0) y palmitico (C16:0)
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La carne de ternera producida en Espana se encontraria dentro del margen de las recomendaciones dietéticas.

(Edington ct al.. 1989). puesto que ni el
AGM oleico (CI8:1(9) (Kinsella, 1988) ni
los AGP producen dicho efecto sino al
contrario (Mattson y Grundy. 1985). Asi.
la sustitucién en la dicta de los AGS por
los AGM disminuye el nivel de las HDL
o colesterol "bucno” ejerciendo los AGM

un efecto mas beneficioso frente a los
AGS. Los AGP de la sene (6 (AGP que
presentan el primer doble enlace en la
posicion 6 a partir del grupo metilo ter-
minal) ejercen por un lado un efecto
beneficioso al disminuir las LDL o coles-
terol "malo" pero por otro perjudicial por-

que a la vez también disminuye las HDL
o colesterol "bueno" (Mattson y Grundy.
1985). mientras que los AGP de la serie
(3 (AGP que presentan el primer doble
enlace en la posicion 3 a partir del grupo
metilo terminal) aumentan la HDL o
colesterol "bueno” (Figura 2).
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Fig. 2.- Repercusiones de los distintos tipos de acidos grasos sobre el nivel de lipoproteinas en sangre.

CUADRO I. Porcentaje de AGS, AGM y AGP en los
depésitos subcutaneo e intramuscular en vacuno

Alzueta, 2000

Eichhom et al., 1986

La composicion en 4cidos grasos tam-
bién influye en la incidencia de padecer
trombosis ya que dicha composicion 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 sanguineas como
las plaquetas. Un exceso de estos com-
puestos puede originar estados fisiopato-
l6gicos como la inmunosupresion, inflama-
cion, artritis y trombosis (Lands, 1986).

En el equilibrio de los distintos eicosa-
noides juegan un papel primordial los
AGP. Asi, 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-
sion de los requenmientos de los AGP en
la dieta (Kinsella, 1988). Por ello, la rela-
cién entre los dcidos grasos (6 y (3 podria
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 serie (3 por dia (unos 15
g de aceite de pescado) se obtiene resul-
tados beneficiosos a nivel de salud (Kinse-
lla, 1987) siendo las recomendaciones die-
téticas de una relacion AGP/AGS de 045
a | y de una relacion (6/(3 de 4 ¢ inferior
(Departament of Health. Reino Unido.
1994).

La ternera, carne de vacuno de mayor
consumo en Espana, posee una buena
relacion trombosis/antitrombosis ((6/(3
=2,11) y por lo tanto un balance benefi-
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cioso y protector sobre la
incidencia de trombosis.
Ademds, se ha demos-
trado que el consumo de
carne de vacuno magra
por individuos sanos no
estd asociada a un incre-
mento del colesterol en
sangre (Rule et al., 1997).
Estas consideraciones
modifican la imagen
actual de la came de ternera en Espana
que al presentar un bajo contenido en
grasa contribuye a un adecuado balance
de sus écidos grasos.

Por tanto. resulta de gran interés cono-
cer la composicion en acidos grasos de la
carne de ternera producida en nuestro
pais para diferenciarla de otras carnes de
animales de edades superiores con un con-
tenido en grasa mas elevado, como sucede
en Estados Unidos. Estos valores podrian
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.

Ademads, esta informacion puede ser
clave para poder aconsejar y asesorar a
todos los colectivos que forman parte de
la cadena de produccion, comercializacion
y consumo de la carne de vacuno, presen-
tando dicha carne con la calidad vy la
imagen que merece.

Factores que influyen en la
composicion en acidos grasos en
la grasa de la carne de vacuno

Efecto del deposito

La grasa del depdsito subcutdneo o
grasa de recubrimiento presenta un mayor
porcentaje de AGS que la grasa intramus-
cular (Cuadro I). Ademas, el porcentaje
de AGM es similar entre ambos depositos
mientras que el porcentaje de AGP es

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

De acuerdo a las recomendaciones die-
téticas establecidas por el Departamento
de Salud del Reino Unido, la composicion
de la grasa intramuscular es mas saludable
que la grasa de recubrimiento. De ello se
deriva que cada vez mas se elimine la
grasa de recubrimiento tanto en carnice-
ria como por parte del consumidor en el
momento de su consumo. Esto evita que
se ingieran grandes cantidades de AGS
tan perjudiciales para la salud. No obs-
tante, siempre es necesario un contenido
minimo de grasa de recubrimiento para
mantener la carne con la calidad sensornal
optima y evitar el desecamiento de la
superficie de la carne.

Efecto de la raza

La raza es otro factor que influye cn
la composicion en dcidos grasos. Al com-
parar razas britanicas (Hereford; Bos tau-
rus) frente a razas no bntdnicas (Brahman
o Bos indicus) a similares edades y ali-
mentacion, la grasa de recubrimiento pro-
cedente de las razas brildnicas presenta-
ron mayores porcentajes de AGS vy
menores de AGM y AGP que la grasa
de cobertura de las razas no britdnicas
(Huerta-Leidenz et al., 1993).

También se han observado diferencias
entre la grasa intramuscular procedente de
razas que se comercializan en el Reino
Unido frente a la raza Pirenaica (Alzueta
et al., 2000) al observarse una relacién
AGP/AGS de 042 en la terneros de raza
Pirenaica valor dentro de las recomenda-
ciones dietéticas frente a la relacion
AGP/AGS de 0,11 en las razas britdnicas
(Enser et al., 1996).

Se ha constatado diferencias en la com-
posicion en dcidos grasos entre razas de
aptitud carne (Pireniaca) y razas de apti-
tud leche (Frisona) al observarse un
mayor contenido de los dcidos lignocérico
(C24:0). nervonico (C24:1(9) y linolénico
(C18:3(3) y un menor contenido del dcido
(-linolénico (C18:3(6) de la raza Pirenaica
frente a la Frisona (Alzueta, 2000).

Estas diferencias informan de la varia-
bilidad en la composicion de la grasa
dependiendo de la raza o del sistema de
explotacién, datos que se deben tener en
cuanta para diferenciar las carnes que se
producen en Espafia frente a la de otros
paises.

Efecto del sexo

En ganado vacuno, las hembras pre-
sentan un mayor contenido de grasa que
los machos castrados de la misma raza y
con el mismo manejo y, a su vez, ambos,
mas que los machos enteros cuando se
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comparan animales de igual peso, aumen-
tandose 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 de AGS y AGM y
menor de AGP en las hembras (Figura
3), debido a que el aumento en grasa en
el animal da lugar a una mayor deposi-
cion 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 composicion
mas saludable los machos frente a las
hembras desde el punto de vista de la
composicion de su grasa. Por tanto, las
hembras no se deberian cebar excesiva-
mente debido a que se empeora la cali-
dad nutritiva de la carne, ademds de ofre-

(Sinclair y O'Dea. 1987).

Por ello, las carnes con menor conte-
nido en grasa, es decir, la que presentan
los ammales alimentados con forraje,
poseen una alta proporcion de fosfolipi-
dos:triacilglicéridos y una mayor relacion
AGP/AGS, ya que los AGP s¢ encuen-
tran en los fostolipidos de la carne
(AGP/AGS(1.29), mientras quc los triacil-
glicéridos son ricos en AGS y AGM con
una relacion de AGP/AGS de (.1.

Me ora desde el punto de vista
ivo de la composicion de la
grasa de la carne de vacuno

Las tendencias actuales se basan en la
reduccion de la grasa eliminando la grasa
subcutanea de los cortes, intentando susti-
tuirla por musculo en el animal o bien.

variando su com-

posicion en dci-
dos grasos.
Mediante la eli-
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minacién de la
grasa e¢xterna
antes del con-
sumo, se reduce
la grasa. el coles-
terol y las calorias
sin sacrificar la
calidad que
depende sobre
todo del veteado
(Sweeten et
al..1990).

En los ultimos

O AGP
O AGM
O AGS

Fig. 3.- Representacion grafica de los porcentajes de la suma de acidos grasos
saturados (AGS), suma de acidos grasos monoinsaturados (AGM) y suma de
acidos grasos poliinsaturados (AGP) de los acidos grasos totales del deposito
intramuscular de los terneros machos (M) y hembras (H) de la raza Pirenaica

(Alzueta, 2000).

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

Efecto de la alimentacion

La alimentacion del animal. tanto el
tipo de alimento como el nivel energético
del mismo. influye notoriamente sobre el
nivel de engrasamiento y sobre la compo-
sicion en dcidos grasos en el depésito sub-
cutdneo e intramusular del animal (May
et al, 1992). Asi, la mayor influencia se
muestra si el cebo estd formado a base de
cereales o a base de florraje.

De esta forma, la carne de ammales ali-
mentados con forraje (que posee un
menor contenido energético y mayor con-
tenido en AGP que los cereales), contiene
menores niveles de grasa ((2% )(Naughton
et al..1986) y un mayor contenido relativo
en AGP respecto a los AGS (AGP/AGS
(1) que los animales alimentados con con-
centrado de cereales (5%, AGP/AGS<04)
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afos, la tendencia
hacia la produc-
cion de animales
con Mmenos conte-
nido en grasa
mediante el cruce
con razas continentales curopeas ha ongi-
nado animales con un 6% mcnos d¢
tejido adiposo que sus antepasados de los
anos 60 (Savell et al. 1987).

La alimentacion del animal ha sido uno
de los factores que dltimamente ha
tomado mds relieve en el campo de la
investigacion. con ¢l objetivo de alcanzar
carnes cada vez mas magras y con una
composicion de su grasa mas saludable, cs
decir menor contenido en AGS y mayor
de AGM y de AGP.

Con el fin de aumentar el contenido cn
AGP en carne de vacuno se ha empleado
dietas enriquecidas con aceites de semillas
o de pescado (Solomon ct al., 1991; Man-
dell et al., 1997, Scollan et al., 1997). La
proteccion de los lipidos suministrados ¢n
la dieta es otra manera de incrementar los
niveles de AGP en vacuno, para cllo se
encapsula un aceite vegetal de alto conte-
nido en AGP con proteina, recubriendo

posteriormente ¢l complejo aceite-proteina
con formaldchido (Cook ct al.. 1970;
Ackerson et al., 1976; McDonald y Scott,
1977) o con solucién caustica alcalina
(Aldrich et al. 1997).

Hay que tener especial cuidado en ¢l
aumento del contenido de AGP. ya que
estos acidos grasos son los responsables
de la alta intensidad de Mavores indesca-
bles ¢n la carne dc¢ vacuno (Melton,
1983) y también puede contribuir a un
desarrollo mas rapido del enranciamicnlo
oxidativo (Reagan et al.. 1981; Schroeder
et al., 1980) debido a la presencia dc
compuestos carbonilicos que influyen ¢n
el aroma (Lea. 1957; Westerling y
Hedrick, 1979).

Los isdbmeros conjugados cis y Lrans del
acido linolénico (C18:2(6) denominados
CLA. estan cobrando actualmente una
gran importancia al ser identificados como
hipocolesterolémicos y anticancerigenos en
animales (Nicolosi et al.. 1997; Lee ¢t
al..1994) y también a que sc¢ forman de
manera natural c¢n ¢l rumen de los
rumiantes en el primer paso de la biohi-
drogenacion del acido linolénico (C18:2(6)
a partir del dcido estedrico (CL8:0)
(Kepler y Tove, 1967).

La principal fucente dietética de ceste
tipo de dcidos grasos son los produclos
lacteos y otros alimentos derivados de ani-
males rumiantes (Chin et al.. 1992). Por
ello, se esta estudiando distintos lipos de
alimentacién para aumentar ¢l nivel de
CLA en la carne de vacuno.

En este sentido, Jiang cl al., (1996),
demostraron quc una baja rclacion
forraje/concentrado disminuia la biohidro-
genacion al bajar el pH ruminal y por
tanto, incrementaba los CLA c¢n la leche.
Sin embargo. Shantha ct al.. (1997), cons-
lataron que la carne de animales alimen-
tados a base dc pasto presentaba mayores
niveles de CLA frente a los alimentados a
base de concentrado.

Por otro lado. se ha comprobado que
la encrgia derivada de los CLA cen ali-
mentacion animal estd encaminada a una
deposicion de proteina mds que hacia la
lipogénesis, obscrvandose que una su-
plementacion de 0,5% de CLA durante 4
semanas en la alimentacion cn ratones dis-
minuye un 50% la grasa dcl cucrpo de los
mismos (Park ct al., 1997).

En conclusion y teniendo en cuenta las
tendencias hacia la obtencion de carne de
vacuno de mayor calidad nutritiva desde
el punto de vista de la composicion de su
grasa, la carne de ternera producida en
Espana con valores de grasa intramuscular
de 1-3%., se encontrarfa dentro del mar-
gen de las recomendaciones dictéticas, lo
que podria ayudar a mejorar la imagen
de esle producto ganadero. Wl




