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a carne bovina produci-
da en las regiones del
sur de Chile es un pro-
ducto de excelente cali-
dad. Tradicionalmente,
los sistemas de produccidn de car-
ne bovina de las regionessury aus-
tral de Chile estan asociados al
pastoreo, siendo a nivel mundial
una situacién privilegiada que
comparte con pocos paises.

Ademds, en estas regiones existe
un gran potencial para realizar es-
te tipo de produccion animal,
puesto que poseen una cantidad
importante de praderas disponi-
bles para este fin.

La produccion de carne a pasto-
reo presenta muchos beneficios y
estd en concordancia con la ten-
dencia mundial a producir ali-
mentos mds sanos y consumir
productos mas saludables, siendo
la carne bovina generada en pra-
dera, un producto con mayores
atributos saludables que la obteni-
da de animales alimentados en
forma confinada con cereales y/o
concentrados.

Cabe destacar que la carne pro-
ducida a pastoreo es reconocida
por los consumidores nacionales
prefiriéndola por sobre la carne
producida en otros sistemas de ali-
mentacién animal. Asf lo mues-
tran los resultados de un estudio
de consumidores realizado por
INIA en Santiago y Osorno.

BUENA NUTRICION Y
CALIDAD DE CARNE

Lo cierto es que la carne es uno
de los alimentos mds densos en
nutrientes, en promedio 100 g de
carne magra aporta 191 calorfas,
20 g de proteinas y 7,5 g de grasa.
También es una excelente fuente
de vitaminas y minerales como
Zinc, Hierro, Selenio, Vitamina
Br2, Riboflavina y Tiamina.

La carne también es una fuente
de grasa. Su importancia radica
por un lado en el efecto positivo
que tiene la grasainfiltrada o mar-
mdreo (la grasa que se encuentra
entre las fibras de la carne)sobre la
jugosidad e intensidad de sabor de
la carne.

Una carne con una buena acep-
tacién por parte de los consumi-

"La produccion de carne a pastoreo
presenta muchos heneficios”

-

Este tipo de carne es reconocida por los con-
sumidores nacionales prefiriéndola por sobre
la carne producida en otros sistemas de ali-
mentacion animal, de acuerdo con los resul-
tados de un estudio realizado por Inia en

dores deberfa tenerentre 4.0-7.0%
de grasainfiltrada, esto es conside-
rando las preparaciones que regu-
larmente hacen los maestros pa-
rrilleros en casa y en los restauran-
tes. Sumado a ello, la grasa tam-
bién es importante por como los
distintos dcidos grasos influyen de
forma diferente sobre la prevalen-
ciadelasenfermedades cardiovas-
culares.

Es necesario mencionar, que los
dcidos grasos son clasificados en
tres grupos: saturados, mono-insa-
turados y poli-insaturados. La ma-
yoria de los dcidos grasos satura-
dosincrementan la concentracion
total de colesterol en la sangre,
mientras que los mono-insatura-
dos tienen un efecto positivo al re-
ducir levemente el nivel de coles-
terol. Por su parte, los dcidos poli-
insaturados tienen un efecto hipo-
colesterolémico. En este sentido,
los dcidos grasos considerados

Santiago y Osorno.

mds beneficiosos para la salud hu-
mana son los dcidos grasos poliinsa-
turados, en particular los de la serie
omega-3 (7-3) y el dcido linoleico
conjugado (CLA).

El metabolismo de los rumiantes
origina compuestos activos que tie-
nen un importante efecto sobre la
salud humana, en este sentido, en
la carne y en la leche podemos en-
contrar el CLA o dcido ruménico,
que es un importante indicador de
calidad nutricional de los alimen-
tos obtenidos a partir de los ru-
miantes.

Los dcidos grasos conjugados son
aquellos que han sufrido algin
cambio en su estructura molecular,
siendo el CLA el que tiene el mayor
efecto beneficioso para la salud del
ser humano. El CLA es un dcido gra-
so esencial que lo produce la flora
ruminal, a partir principalmente
del dcido omega 3 y que fue descu-
bierto accidentalmente en 1987 por

NUTRIENTES

Tiamina

unos cientificos que investigaban
las propiedades cancerigenas de
productos cdrnicos asados.

La produccién de CLA aumenta
cuando el animal es alimentado

5VENTAJAS DE
LA PRODUCCION
ENEL SUR

-PRODUCCION
ANIMAL EN
PRADERAS A CIELO
ABIERTO

-MENOR IMPACTO
AMBIENTAL

-MENOR ESTRES EN
LOS ANIMALES

-PRODUCTOS DE
MAYOR VALOR
NUTRICIONAL

-CARNES DE CALIDAD
DIFERENCIADA
Y SABOR
CARACTERISTICO

(OMO OBTENER LA
MISMA CANTIDAD DE
NUTRIENTES ENCONTRADOS
EN 85 G DE CARNE BOVINA

CANTIDAD YTIPO DE ALIMENTO

* 12 tarros de attn.

¢ 7 pechugas de pollo.

* 3 porciones de espinaca.

¢ 2 pechugas de pollo.

mediante pastoreo, puesto que el
omega 3 es principal constituyen-
te de aceite (grasa) de las praderas
(60-75 %).

Un estudio realizado por INIA
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RECOMENDACIONES PARA
DISFRUTAR DE UN BUEN
CORTE DE CARNE

EL PESOA COSTA DE PERDER AGUA 0 MASA MUS-

CONEL CLA SE OBTIENEN BUENOS RESULTADOS EN
LA TONIFICACION DEL CUERPO, YA QUE NOREDUCE

CULAR, SIND SOLO GRASA.

indicd que las carnes chilenas pre-
sentan una baja cantidad de grasa
intramuscular (promedio un 2,2
9%), no obstante, en otros estudios
posteriores el INIA demostrd que
con una buenaalimentacidna pas-
toreo es posible obtener niveles
cercanos al 4-5% de grasa infiltra-
da que se encontrarian dentro de
la ventana de la aceptabilidad de
los consumidores antes descrito y
ademds todavia podria ser consi-
derada una carne extra magra
(muy baja en grasa) segtin los es-

FRUTICULTURA,
ESTA PRIMAVERA

APLICAMOS
EL100%

tandares del USDA.

Otro importante aspecto fue el
contenido de omega 3 y CLA ob-
servado en las carnes nacionales
que son superiores a los encontra-
dos en carnes obtenidas de otros
sistemas productivos. La carne ob-
tenida en los sistemnas asociados a
pradera presento una mayor canti-
dad de dcidos grasos omega-3, una
relacidn omega-6:0mega-3 mds ba-
ja y un menor contenido de coles-
terol en comparacion al sistema de
produccion de carne en confina-
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OTROS ESTUDIOS MUESTRAN QUE EL CLA FORTA-
LECE EL SISTEMA INMUNITARIO, ES ANTIOXI-
DANTE'Y ANTTINFLAMATORIO Y REDUCE LOS NI-

VELES DE COLESTEROL

miento.

Larelacidn omega-6:omega-3 fue
alrededor de 2, bajo el nivel de 4
que es los recomendado por la
OMS.

Porlo tanto, la carne obtenidaen
el sur de Chile posee atributos pa-
ra ser considerada una carne salu-
dable, producida en forma natural
y contienen compuestos benefi-
ciosos para la salud humana en
comparacién con carnes prove-
nientes de otros sistemas produc-
tivos.

ES EL CONSUMO DIARIO DE 1) ELLIA CARNE NACIONAL e
CLA EN LAS PERSONAS OC- SURDE etirane malizad' ROOSVENIEN[“; E
CIDENTALES; LO RECOMEN- : CHILE por Inia estable-
DABLE ES 35 GRAMOS PA- URAte las cames de vacuno de la zona sur, al ser
RA PERSONAS ADULTAS DE producidas con praderas, son més saludables que las
70 KG. POR LO TANTO carnes generadas a partir de engordas intensivas co-
ES NECESARIO COMPLE"FAR mo las usaclas en la zona central de Chile y en otros
LA DIETA DIARIA CON ALI- paises como Estados Unidos y algunas zonas de Eu-
MENTOS QUE LO ropa.
CONTENGAN. 2) CONSUMA CARNE DE LOCALES ESTABLECI-

DOS: Los especialistas de INIA recomiendan com-
prar came en el comercio establecido, ya que estos
locales son inspeccionados por la autoridad sanitaria
y, ademds, se contribuye asi a combatir el abigeato o
robo de animales.

3) PREFIERA CARNE ENVASADA AL VACTO: Se
recomienda preferir care envasada al vacio, porgue
presenta un mayor grado de maduracidn (minimo 21
dias, desde la facna hasta el momento de venta), lo
que favorece la terneza o blandura, sin perder su sa-
bor. Ademds, en este tipo de came se conoce el ori-
gen y el tratamiento gue ha tenido, manteniendo la
trazabilidad.

4) ATREVASE CON OTROS CORTES: Habitualmen-
te los parrilleros prefieren cortes nobles como lomo
vetado, lomo liso, e incluso filete, por su termeza y
muly buen sabor en el caso de los dos primeros cor-
tes. Sin embargo, existen otras altermativas que tie-
nen excelentes propiedades y una mejor relacion pre-
cio-caliclad. Es el caso de cortes como: punta de gan-
s0, tapabarriga, punta picana, sobrecostilla, abastero
y asadlo carmicero, Para lograr un excelente resultado
es fundamental sellar bien la carme por ambos lados
a fuego fuerte. Posteriormente salaria con sal gruesa
y retiraria del fuego en un punto de coccidn dptimo.
5) NO LE SAQUE LA GRASA: Cortes como tapaba-
rriga, plateada, estomaguillo y otros, requieren man-
tener la grasa para conservar |a jugosidad de la car-
ne. Ademds, ésta aporta mayor sabor y jugosidad. A
quienes quieren evitar el consumo de grasa se les re-
comienda retirar ef exceso de grasa en el plato, una
vez servida la came.
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