Composicion guimica de carne de ganado bovino criollo
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RESUMEN. Se determin6 la composicion proximal en carnes de
ganado bovino criollo (CGBC). Paracello se analizaron los siguientes
cortes crudos en CGBC: nalga, corte ubicado en regién femoral;
vacio, corte ubicado en la region abdominal; bife ancho, corte
ubicado en la regién dorsal; y paleta, corte ubicado en el angulo
formado entre los bordes caudales del himero y la escapula; los
cortes mencionados corresponden a los dados por la Junta Nacional
de Carnes de la RepUblica Argentina. Estos se tomaron de un lote
experimental de animales bovinos criollos (n = 11) de la provincia
de Jujuy. Se efectuaron comparaciones con datos extraidos de la
Tabla Argentina editada por el Instituto Nacional de Nutricion,
Buenos Aires, Argentina (1942), en cortes de carne tipo exportacion
(CTE). De estas comparaciones se infiere que el nivel de proteinas
es levemente inferior a la CTE (en el caso de CGBC varia entre
18,44+0,30 y 21,06+0,11 ¢/100 g, mientras que en la CTE varian
entre 20 y 23,8 g/100 g). El contenido de lipidos en los cortes sin
grasavisible es variable (1,06+0,01 y2,74+0,61 g/lOOgenlos cortes
de CGBC y 1,4 hasta 8,4 g/lOOg para los cortes de CTE). El
contenido de minerales es semejante (Fe en GBC 2,26+0,18 y
2,35+0,23 mg/100 g en CGBC, mientras que en la CTE varia entre
3,15 y 3,46 mg/100 g; P en CGBC varia entre 142+10 y 170+11
mg/lOOg mientras que en CTE varia entre 186 y 213 mg/IOOg).
Estos resultados permiten afirmar que la calidad de la CGBC es
muy similar a la CTE en cuanto a sus nutrientes principales.
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INTRODUCCION

La carne vacuna es una importante fuente de nutrientes
en la dieta de la poblacion argentina, principalmente de
proteinas, minerales y vitaminas del grupo B. El consumo
promedio per cdpita nacional en 1996 fue de 59 kg/pers/afio
b.

Laexistencia de cabezas de ganado bovino en el Noroeste
argentino representa el 3,2% del total del pais (2). Esta region
comprende las provincias de Jujuy, Salta, Tucuman,
Catamarca, La Rioja y Santiago del Estero. En la provincia
de Jujuy, la produccién de carne vacuna en 1983 ascendia a
80.000 cabezas y en 1995 se mantuvo préacticamente en un-
nivel semejante (83.500 cabezas) (3). Estas cifras no cubren
las necesidades de consumo y la poblacién prefiere adquirir
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carne tipo exportacion (CTE) proveniente de la pampa
himeda, asignandole cualidades superiores.

El sistema de ganaderia imperante en la zona es el
pastajero (4), con animales de raza criolla (raza originada
durante un proceso de adaptacidon de cuatro siglos), cebu y
sus cruzas, que origind problemas de mala terminacion del
animal (aspecto y peso), y el consiguiente desprestigio de la
raza criolla. Sin embargo, en forma contraria a la creencia
generalizada, el ganado criollo presenta caracteristicas
ventajosas, gracias a un proceso de evolucion que abarcéd
cuatro siglos y origin6 una poblacion que se caracteriza por
su adaptabilidad climéatica y geogréafica. Otra cualidad
destacable es su mansedumbre, lo que facilita su manejo en
condiciones extensivas. Posee una gran capacidad de
desplazamiento y requiere menor ingesta de agua, lo que le



permite utilizar amplias areas de pastoreo. Basdndose en sus
caracteristicas genéticas y de comportamiento propios es que
se puede definirlo como una raza (5, 6).

En cuanto a la carne tipo exportacion (CTE), ésta se
produce en gran escala en la Pampa HUmeda, regién que
comprende las provincias de Buenos Aires, Cdrdoba, Santa
Fe y La Pampa. Las estadisticas demuestran que en el afio
1995, la produccion ascendié 8.882,5 miles de cabezas
faenadas (7).

Actualmente no se dispone en Argentina, de estudios
relativos a la caracterizacion quimica de diferentes cortes de
carne de bovino criollo (CGBC), ni de su comportamiento
frente a distintos procesamientos tecnolégicos. Por lo tanto,
en una primera etapa, el trabajo se orienté hacia un estudio
sistematico que caracterizara las cualidades quimicas de
CGBC y su comparacion con carnes CTE de mayor consumo.

El presente trabajo tuvo por objeto comparar la
composicion centesimal de distintos cortes de CGBC, de
produccion local, con la de cortes similares de CTE
provenientes de la Pampa Hiumeda, zona de mayor produccion
nacional.

MATERIALES Y METODOS

Plan de muestreo

Ante la necesidad de contar con datos perfectamente
definidos correspondientes a edad, sexo, peso de res vivay
faenada, registro genealdgico, etc., de los animales que se
analizarian, se recurrié a la colaboracion de la Céatedra de
Produccién Animal de la Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional de Jujuy, quienes proporcionaron las
muestras de ganado criollo y cribu (cruza de criollo con cebt),
necesarias para los analisis y los datos requeridos.

El lote de animales seleccionado consistia de treinta
cabezas de novillos criollos y treinta novillos crib( de edad
promedio dos afios y tres meses, el peso promedio de las
canales fue de 354 kg, de las cuales once se faenaron en ese
momento.

De las muestras disponibles se tomaron tres al azar, dos
criollos y un cribd, cuyo analisis se realiz6 también con fines
comparativos.

La toma de muestra se inici6 en el matadero con el
marcado de las canales.

Luego del transporte de las carnes a las camaras
frigorificas, donde permanecieron por espacio de cinco dias,
fueron despostadas y entregadas al laboratorio.

Los cortes seleccionados fueron cuatro: nalga, corte
ubicado en region femoral, en la cara interna del muslo; vacio,
corte ubicado en la regiéon abdominal, integrado por los
musculos y fascias que componen la pared abdominal; bife
ancho, corte ubicado en la region dorsal, abarca las 6, 7, 8 'y
90 vértebras toracicas y el extremo espinal de las

correspondientes costillas; y paleta, corte ubicado en el
angulo formado entre los bordes caudales del humero y la
escapula, compuesto por los musculos distales de la carnaza
de paleta (8) (Figura 1). Se tom6 como base para su seleccidn
el elevado consumo de los mismos en la region.

Figura 1-Cortes ganado vacuno
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Preparacion de las muestras

Una vez arribadas las CGBC vy cribu al laboratorio, se
procedié a la diseccién de los cortes para separar la grasa
visible y el hueso a fin de calcular el porcentaje de grasa
visible y fraccion utilizablc (9). El grado de extraccion de la
grasa fue exhaustivo.

Los cortes fueron trozados y posteriormente reducidos
en una procesadora doméstica (Procesadora Moulinex, 750
W), teniendo la precaucién de incorporar los residuos del
jugo de lacarne para minimizar las pérdidas. Inmediatamente
se pesd para la determinacion de humedad. Una parte de
muestra fresca se reservo para determinacion de lipidos. Estas
muestras fueron colocadas en bolsas de polietileno, rotuladas
y llevadas a congelador para su analisis posterior.

Las determinaciones de minerales, proteinas y cenizas
se realizaron sobre muestras secas.

Determinaciéon de composicion centesimal

Todos los cortes se analizaron por duplicado. En los
analisis de composicion centesimal se usaron métodos
oficiales de la AOAC (10) y otros segun se detalla a
continuacion:
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Preparacién de la muestra (10.a), determinacidn de
humedad (10.b), mediante la utilizacién de una estufa de
vacio (marca: Shell Lab, modelo 1410) a T= 80 °C y presién
de vacio de 96,5 mm de Hg; determinacién de nitrégeno
total, por el método de Kjedhal y protefnas (10.c), utilizando
un factor de conversion de 6,25 caracteristico para las carnes,
determinacion de cenizas (10.d) (Temperatura de mufla 550°C
durante 8 horas) determinacién de lipidos (11), utilizando
como solventes una mezcla cloroformo/metanol segtn la
técnica de Bligh and Dyer, determinacién de fésforo (12),
por el método colorimétrico a A= 820 nm, determinacién de
otros minerales (13), previa suspensién de las cenizas con
HNO.. Los valores energéticos se calcularon usando los
factores de 4 kcal/g para proteinas y 9 kcal/g para lipidos
(14). El factor de conversion de kcal a kJoule utilizado es de
4,186.

Analisis estadistico

Los datos fueron analizados estadisticamente mediante
ANOVA, mediante un disefio multivariado. Se analizaron los
efectos individuales y las interacciones entre cortes y razas.

FARFAN et al.

En la Tabla 2 se muestra los valores de fracciones
utilizables de los cortes de CGBC y criba.

En la Tabla 3 se presenta los resultados obtenidos de
composicion proximal de los diferentes cortes crudos y sin
grasa visible, con sus correspondientes desviaciones
estandares.

TABLA |
Rendimientos de faena de ganado bovino criollo y cribd

Raza Rendimiento (%)
= (peso faenado/peso vivo) x 100
Cribi 57212
Criollo 549 + 1,7
TABLA 2

Fraccidn utilizable de cortes de carne de ganado bovino
criollo y cribi

Raza
Corte Criollo Cribu
RESULTADOS Y DISCUSION Grasa Hueso Fraccién  Grasa Hueso Fraccién
visible Utilizable visible utilizable

Los resultados obtenidos se expresan como promedio + (%) (%) (%) (%) (%) (%)
desviacién estdndar (SD).

En la Tabla | se muestra los rendimientos promedio ~ Nalga 49— 9l 81— 919
determinados a partir de los pesos antes y después de la faena Vacio 237 —— 763 208 —— 791
de GBC y cribd. Los valores obtenidos representan indices Bife Ancho 9,8 224 67.8 88 198 714

o Paleta 59 219 722 1,7 106 81,7
normales de rendimiento. '
TABLA3

Composicién centesimal de cortes crudos de carne de ganado bovine criollo (CGBC),
cribu y carne tipo exportacion (CTE)

Raza Corte Humedad Protefnas Lipidos Cenizas Valor Energético
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100 g) (kcal/100g) (ki/100g)
Cribd Nalga 74,42 + 0,23a 19,51 £ 0,01a 2,07+0,34b 1,14 £ 0.02a 97 405
Criollo Nalga 74,44 + 0,16a 20,92 £ 0,78ab 1,06 £ 0,01a 1,09 £ 0.01a 93 388
CTE Nalga 75,3a 21,2ab 1,4a — 97 406
Cribd Vacio 75,29 +0.13a 18,42 + 0,02a 2,17 +0,06b 1,06 + 0,02a 92 387
Criollo Vacio 7532 +1,29a 20,38 = 2,15a 2,51 +0,26b 1,03 £ 0,03a 101 424
CTE Vacio 66,5b 23,8b 8,4d — 171 715
Cribi Bife ancho 71,59 + 0,45a 20,69 + 0,03a 2,20 + 0,05b 1,18 £ 0,01a 102 426
Criollo Bife ancho 72,16 + 0,40a 21,06 £0,11ab - 2,52 +0,50b 1,07 £ 0,03a 109 458
CTE Bife ancho  71,6a 20a 4c — 116 486
Cribd Paleta 76,42 + 0,40a 18,99 + 0,27a 338 £0,06bc 1,02 +0,01a 106 442
Criollo Paleta 75,80 £ 0,25a 18,44 + 0,30a 2,74 £ 0,61b 1,02 £ 0,02a 98 412
CTE Paleta 72a ' 2lab 1,4a — 138 578

ki
Los valores seguidos de letras iguales no presentan diferencias significgtivas entre ellos (o =0,05).
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Del andlisis de los resultados se deduce que en el caso de
la CGBC, ladiferencia porcentual en el contenido de humedad
es de 4,82% entre los dos valores extremos 75,80+0,25 en el
corte de paleta y 72,16+0,40 en el corte de bife ancho. En
cuanto al contenido de proteinas la diferencia es del orden
del 12,44% siendo en este caso los valores extremos
21,06£0,11 en el corte de bife ancho y 18,44+0,30 en la paleta.
En cambio, el contenido de lipidos es muy variable segtin el
corte considerado, siendo 1a diferencia extrema del orden del
61% entre los cortes de nalga (1,06+0,01) y paleta
(2,74+0,61).

Se efectuaron comparaciones entre los cortes de CGBC y
CTE. Para el corte de nalga, las diferencias encontradas entre
los contenidos de humedad de la CGBC y la CTE no son
significativas (P< 0,05), mientras que 2l contenido de
proteinas es muy similar. Los contenidos de lipidos presentan
mayores diferencias, siendo 32% superior en el caso del corte
de nalga CTE.

Para el corte de vacfo, existen diferencias significativas
(P<0,05) en el contenido de humedad, proteinas y lipidos,

siendo la primera superior en 11,7% y los dos dltimos
inferiores en 16,7% y 234% respectivamente para la CGBC.

En el caso del corte Bife ancho, sélo existen diferencias
significativas (P<0,05) en el contenido de lipidos del orden
58,7 % superior para la carne CTE comparada con la carne
CGBC. Este valor (4 g/100g) es superior al citado por otros
autores en otras regiones de Latinoamérica para el corte de
bife ancho en animales mestizos (2,90+1,04 g/100g) (15).

En el corte de paleta existen diferencias significativas
(P<0,05) en el contenido de proteinas, del orden del 13,8%
superior para la carne CTE y en los lipidos del orden del
48,9% superior para la carne CGBC.

Los contenidos de cenizas son muy similares en todos
los casos, sin diferencias significativas.

En la Tabla 4 se presentan los resultados obtenidos en la
determinacion de minerales (fésforo, hierro, calcio, magnesio
y cinc) de muestras crudas. No se disponen de datos para el
corte de paleta CTE en la Tabla editada por el Instituto
Nacional de la Nutricidn.

TABLA 4
Contenido de minerales en cortes crudos de carne de ganado bovino criollo (CGBC),
cribi y carne tipo exportacién (CTE)

mg/100 g

Raza Corte Fe Ca P Mg Zn
Criba Nalga 2,55 £0,07a 249 + 1,0la 186 = 5b 20,15+ 26la 391 +£287a
Criollo Nalga 2,26 £0,18a 7,80 £ 8,34c 170 + 11b 22,04 + 3,09ab 4,05 + 2,13ab
CTE Nalga 3,46a 3a 186b — —
Cribi Vacio 2,85 £0.38a 2,98 + 1,082 216 £ 11¢ 25,38 +3,78b 496 + 1,87ab
Criollo Vacio 2,33 £0,31a 6,85 + 6,54c¢ 142 + 10a 21,09 £ 2,94a 6.15 = 3,04c
CTE Vacio 3.15a 2a 213c — —
Cribd Bife ancho 2,02+0,03a 9.7740,47cd 213%10c 25,11+4,07b 5,85 £ 2,45bc
Criollo Bife ancho 2,31 £0,40a 11,16 £4,33d 169 + 8a 26,35 £ 3,56b 4,97 + 2,98ab
CTE Bife ancho 3,18a 2a 188b — —
Cribd Paleta 2.34 £ 0,06a 4,59 + 0,15bc 204 + 7¢ 27,12 £4,16b 7,16 £ 3,67c
Criollo Paleta 2,35 +0,23a 9.39 £ 8,15¢d 146 + 3a 24,17 + 3,88ab 6,63 + 3.0lc
Los valores seguidos de letras iguales no presentan diferencias significativas entre ellos (o= 0,05)

El andlisis estadistico revela que no existen diferencias CONCLUSIONES

significativas tanto entre cortes como entre razas, con una
probabilidad del 95%, para el caso del contenido de hierro.
En el contenido de Ca existen diferencias significativas tanto
entre cortes como entre razas, siendo superior en el caso del
corte de nalga CGBC comparado con nalga CTE en un 67,7%.
En el corte de vacio es superior en un 242% para el corte de
CGBC. Los contenidos de Zn y Mg son ligeramente superiores
en los CTE. El contenido de P presenta diferencias
significativas (P<0,05) entre razas y entre cortes.

Comparando los valores de nivel de humedad, proteinas y
lipidos encontrados para la carne de ganado bovino criollo y
los informados por el Instituto Nacional de la Nutricién en
Argentina correspondientes a carne tipo exportacion, se puede
concluir que la carne de los animales del noroeste argentino,
presenta composicioén similar la de consumo habitual,
proveniente de la Pampa Himeda, donde el clima, la geografia
y las técnicas de manejo son completamente diferentes.
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