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3° Mito: La grasa de animales en pastoreo tiene color amarillento?

.Eso es bueno o no?

Anibal Fernandez Mayer'

Este tema estd siendo discutido y ponderado en estos ultimos tiempos,
especialmente por los consumidores que son en definitiva los que califican la calidad de
la carne. En este articulo se tratard de aclarar el origen y beneficios de lograr una grasa
color amarillento, producto del consumo y en altas proporciones de forrajes frescos

(verdes).

Influencia de la grasa en la calidad de la carne?

En otro trabajo de investigacion realizado en el INTA Balcarce demostro la

relacion entre el espesor de la grasa dorsal y la terneza de la carne.

Si se faenan animales de 420 y 450 kilos, alcanzados en 15 y 18 meses, con
buena masa muscular y 6ptima cobertura grasa es posible asegurar que tendran carne de

buena calidad y terneza.

De acuerdo al Dr. Enrique Pavan (INTA Balcarce) (Pavén et al, 2018), si un bife
tiene de 7 a 8 mm de espesor de grasa, estaria casi garantizada su ferneza pues lo
protege de un rdapido enfriado post-mortem. Ademas, la grasa intramuscular mejora el

sabor de la carne.

El nivel de grasa intramuscular o marmoleo “Optimo” deberia ser, como
minimo, entre 3 'y 4 % para garantizar un nivel adecuado de palatabilidad de la carne.
Sin embargo, si bien mayores niveles de grasa intramuscular pueden incrementar la
palatabilidad, también aumenta el consumo de grasas totales con el riesgo que ello

implica para la salud humana.
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Si los animales se transportan en dias climaticamente inadecuados y sin cuidado
(evitar los golpes y la picana eléctrica), se estresan y consumen la energia de los
musculos —el glucdgeno—, lo que deriva en carne oscura y dura. Por Ultimo, otro tema

muy importante es el tratamiento de los animales y las reses en el frigorifico.
(Por qué tiene color amarillo la grasa de vacunos en pastoreo?’

El color amarillento de la grasa de los vacunos en pastoreo se debe a la
presencia de pigmentos (fi-caroteno) de los forrajes frescos. Los carotenoides son
sintetizados a través de la fotosintesis, Ginicamente, por los forrajes verdes y por las
bacterias fotosintéticas. Después de su absorcion, los carotenoides son separados en las
células de la mucosa intestinal para formar vitamina A (Fotos 1 y 2) (Mora Izaguirre y

Shimada Miyasaka, 2017).

Los f-carotenos, las vitaminas A (o retinol), C, D y E, selenio, luteina y
licopenos son sustancias antioxidantes’. Por ende, las “grasas amarillentas” de los
vacunos que consumen forrajes frescos (verdes), en alta proporcion, aportan 2
sustancias antioxidantes muy potentes ([fi-carotenos y vitamina A) al metabolismo

animal y humano.
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2) Los antioxidantes son compuestos quimicos que el cuerpo humano utiliza para eliminar
radicales libres, que son sustancias quimicas muy reactivas que introducen oxigeno en las
células y producen la oxidacion de sus diferentes partes, alteraciones en el ADN y cambios
diversos que aceleran el envejecimiento del cuerpo.




Foto 2: Bife de costilla con grasa “blanca” de Engorde a Corral?

Estd demostrado que, en el ganado bovino, el p-caroteno depositado en el tejido

adiposo representa entre 85% y 90% del color “amarillento” de la grasa.
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Después de la ingestion del alimento, en este caso del pasto, los carotenoides son
liberados por accion enzimatica en el intestino delgado y se transforma en vitamina A.
Ambos pasan a través del lumen del duodeno y son disueltos en los globulos grasos. En
este sitio, los globulos se encuentran con las sales biliares y las enzimas pancreaticas, las

cuales liberan productos de la digestion lipidica.

Los ésteres de vitamina A son hidrolizados en ese momento. Estos productos de
la digestion interactiian con las sales biliares y el colesterol y forman micelas mixtas, en

las cuales se solubilizan la vitamina A y los carotenos.

Estas micelas se difunden mediante la glicoproteina de la membrana de las
células de la mucosa. Los componentes de la micela, excepto las sales biliares, penetran

individualmente a la fase lipidica de la membrana de las células de la mucosa.

La presencia o ausencia de otros componentes de la dieta, asi como el estado

nutricional de los animales, pueden afectar la eficiencia de dispersion.

En primer lugar, las proteinas solubles y los péptidos incrementan la dispersion
de la vitamina A. A mayor nivel y consumo de proteina de los forrajes frescos mejora la

conversion intracelular del caroteno a retinaldehido.

En segundo término, la grasa de la dieta provee el medio de transporte de la
vitamina A 'y de los carotenoides del estdmago al lumen intestinal. Ademas, algunos
lipidos de la dieta como los aceites de semillas, que contienen a-tocoferol, tienen un

efecto protector antioxidante sobre la vitamina A.

En tercer lugar, para que se realice una eficiente absorcion de la vitamina A y de

los carotenoides, es necesaria la presencia de las sales biliares.

Los carotenoides en los bovinos son transportados por la sangre en asociacion
con lipoproteinas, principalmente lipoproteinas de alta densidad (LDH), que favorece la
produccion del colesterol “bueno”. Ademds, pueden existir factores genéticos

asociados con el color de la grasa en bovinos.



Dentro de las razas de carne, mas del 60% de las canales (reses) se clasifican
como blancas. La raza Angus es la que tiene una coloracion de la grasa mas amarilla,
alrededor del 40% de los casos. Mientras que, de las razas lecheras, como la Jersey y
Holstein son las que presentaron mayor cantidad de grasas amarillas (Depetris y

Santini, 2016).

La vitamina A se almacena, preferentemente, en el higado. La vitamina A

hepadtica representa cerca de 90% del total de las reservas corporales de esta vitamina.

Si se quiere eliminar la pigmentacion amarilla de la grasa se deben mantener a
los animales durante 30 a 60 dias en un corral, con una dieta a base de concentrados

(energéticos-proteicos) y con ello se disminuye el color (Pavan et al 2018).

En conclusion:

Gracias al consumo y en altas proporciones de forrajes frescos y verdes los
animales ingieren pigmentos carotenoides, que a nivel intestinal se transforman en
vitamina A.

Ambos compuestos (f-carotenos y vitamina A) son sustancias antioxidantes
muy potentes, claves para el metabolismo animal y humano.

En sintesis, la grasa de los animales en pastoreo es mas amarillenta y eso es

MUY BUENO para el organismo humano
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