COI\/IPOS‘- | et
'DE CORTES DE -
- CARNE BOVINA

NACIONAL

Gobierno de Chile







COMPOSICION DE CORTES DE CARNE
BOVINA NACIONAL

Autores:

Rafael Larrain Prieto
Einar Vargas Bello Pérez

1/



ISBN: 978-956-328-158-3

Registro de Propiedad Intelectual
Inscripcién N° 237220

Pontificia Universidad Catélica de Chile

Fundacién para la Innovacién Agraria

La presente publicacién entrega resultados obtenidos
en el marco del estudio Composicién de la Carne
Bovina Nacional, desarrollado entre los afios 2012 y
2013 con el apoyo financiero de la Fundacién para la

Innovacién Agraria (FIA).

Santiago de Chile
(Diciembre 2013)



COMPOSICION DE CORTES DE CARNE
BOVINA NACIONAL

Autores:
Rafael Larrain Prieto
Einar Vargas Bello Pérez

Colaboradores:
Rodrigo Lira
Claudio Aguilar
Rocio Arenas
Pedro Oliveros

Con el apoyo de:

+ FAENACAR (Asociacion Gremial de Plantas Faenadoras Frigorificas de Carnes de Chile)
+ FEDECARNE (Federacién Nacional de Productores de Carne Bovina)

+ SAGO (Sociedad Agricola y Ganadera de Osorno)

La presente publicacién entrega resultados obtenidos en el marco del estudio Composicidn
de la Carne Bovina Nacional, desarrollado entre los afios 2012 y 2013 con el apoyo financiero
de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA).



. Antecedentes generales

. Metodologia

. Anexos

. Introduccién

2.1. Relacién entre el consumo de
carne bovina y la salud humana

2.2 Sistemas productivos de carne
bovina en Chile y otros paises

2.3 Contenido de grasa en la carne
bovina en Chile y otros paises

2.4 Composicién de la grasa en la carne
bovina en Chile y otros paises

. Resultados y discusién del estudio

. Conclusiones

. Referencias

12

13

17

18

27

28

30




Introduccion

La principal causa de muerte en la poblacién adulta en Chile son las enfermedades
cardiovasculares. Su incidencia se asocia fuertemente con niveles altos de colesterol
en la sangre, particularmente en su fraccién de lipoproteinas de baja densidad (LDL),
comdnmente conocida como la fraccién de “colesterol malo”.

Las recomendaciones nutricionales para la reduccién del colesterol plasmdtico buscan
disminuir el consumo de grasas saturadas a menos del 7% de las calorias y el colesterol
a menos de 300 mg diarios. Debido a lo anterior, se sugiere reducir el consumo de
carnes rojas en las dietas consideradas como “saludables”, lo que comdinmente se ha
interpretado en forma simple como reducir el consumo de carne bovina.

Sin embargo, se debe considerar que el concepto de “carnes rojas” normalmente
incluye no sélo a la carne bovina, sino también al cerdo, al cordero y a los productos
procesados de origen cdrnico, como embutidos, hamburguesas y productos curados,
entre otros. Los productos procesados de origen cdrnico suelen ser altos en grasa y
sodio.

Ademis, existe clara evidencia cientifica que indica que la carne bovina proveniente
de sistemas de produccién disimiles puede tener una composicién muy diferente, lo
que estarfa afectando directamente su potencial para ser inocua o perjudicial para la
salud cardiovascular. Mds atin, existen varios estudios que indican que el reemplazo
en la dieta de carnes blancas por carnes rojas magras no altera el perfil lipidico
sanguineo, por lo que no serfa necesario limitar su consumo.

La informacién disponible de composicién de carne bovina nacional es incompleta
y poco actualizada. Considerando que las razas y sistemas de produccién han
cambiado mucho en el pais en las Gltimas décadas, es de gran importancia completar
y actualizar la informacién disponible. Las evidencias cientificas y las caracteristicas
de los sistemas de produccién en Chile apuntan a que una proporcién alta de los
cortes de carne bovinos nacionales podrian catalogarse como cortes magros o extra-
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@ flpiel ll Carne Bovina Magra y Extra-magra

De acuerdo al Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA), el término “'magro”’ (lean) puede ser usado en la etiqueta del
producto si este contiene menos de 10g de grasa, 4.5g o menos de
grasa saturada, y menos de 95mg de colesterol por 100g de producto y
por porcién de consumo habitual.

En el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile no existe a categoria de carne
“magra”, pero si existe la categorfa “extra magra”. Esta Ultima se define de igual
forma a lo que el USDA define como extra lean: carne cuya porcién de consumo
habitual y por cada 100g contiene como mdaximo 5g de grasa total, 2g de grasa
saturada y 95mg de colesterol.

magros, segin las definiciones del USDA (USA, 2008) y del Ministerio de Salud
(2010), respectivamente (Cuadro 1).

En este contexto, y considerando las caracteristicas de los sistemas de produccién de
carne en Chile, es que la Pontificia Universidad Catélica de Chile y la Fundacién
para la Innovacién Agraria desarrollaron el estudio “Composicién de la Carne
Bovina Nacional”, cuyo objetivo fue generar la informacién necesaria para iniciar
el desarrollo de una estrategia de diferenciacién de carne bovina nacional basada en
cortes “saludables”.

La principal causa de muerte
en la poblacién adulta en

Chile son las enfermedades
cardiovasculares. Su incidencia
se asocia fuertemente con
niveles altos de colesterol en
la sangre.




Antecedentes generales

2.1. Relacidn entre el consumo de carne bovina y la
salud humana

Las enfermedades cardiovasculares son la principal causa de muerte a nivel mundial
y en Chile. Existe una fuerte asociacién entre niveles sanguineos de colesterol
(particularmente colesterol LDL) y la incidencia de enfermedades coronarias y una
de las principales herramientas para mantener el colesterol sanguineo en rangos
saludables es el manejo de la dieta. Sin embargo, mantener una dieta saludable se
hace dificil para el consumidor cuando se limitan sus opciones o se eliminan algunos
de sus alimentos favoritos.

Por otro lado, el interés en alimentos naturales que a la vez son funcionales es
probablemente una de las tendencias de salud mds fuerte para los préximos anos
(Sloan, 2008). Las principales preocupaciones del consumidor son la salud
cardiovascular y el peso corporal. Por lo tanto, alimentos que contengan elementos
que promuevan la salud cardiovascular (como 4cidos grasos omega-3) y que ayuden
a reducir el depésito de grasa o aumentar el depdsito de tejido magro (como dcido

linoleico conjugado, ALC) se demandardn cada vez mds (Cuadro 2).




(@0).\»]olrH El acido linoleico conjugado

El &cido linoleico conjugado (ALC o CLA, por su nombre en inglés) fue descubierto accidentalmente
en 1987 por Pariza y colaboradores quienes investigaban las propiedades cancerigenas de productos
generados en la carne asada.

Efectos hipocolesterolémicos Efectos en el sistema inmune | Control de obesidad

ELALC ha demostrado actuar A diferencia de otros efectos, Quizas a nivel de salud publica
de forma muy similar a los los que tienen que ver con es uno de los efectos mas
“omega-3". En estudios con el sistema inmune son los interesantes sobre todo cuando
hdmsteres se ha encontrado més estudiados en humanos. las enfermedades cardiovasculares
que dietas con un aporte del Se ha estudiado la accién ocupan un lugar muy importante
0.06 a 1.1% de ALC producen del ALC sobre diferentes en la mortalidad adulta de

una disminucién progresiva de tipos de céncer. Por ejemplo, Chile. La ingestion diaria de 3 a
colesterol plasmético. En conejos en Finlandia se demostré 4 gramos de ALC produce una

se ha observado una disminucién que existe una correlacién disminucién de la masa grasa

de colesterol-LDL y triglicéridos negativa entre consumo de total sin llegar a tener efectos
plasméticos cuando son ALC proveniente de productos perjudiciales en el metabolismo.
alimentados con tan sélo 0.5 g/d lacteos y el desarrollo de

de ALC. Estos son sélo algunos cancer de glandula mamaria. W
ejemplos de la gran variedad de ELALC también puede evitar

reportes que existen y por los la proliferacién de células

cuales se atribuyen propiedades cancerigenas de piel, colon y ]
antiaterogénicas al ALC. recto en humanos. r’lff id

Las recomendaciones para mantener una dieta saludable “han sido comdnmente
sobre-simplificadas por personal de salud y medios de comunicacién para sugerir
el consumo limitado de carnes, especialmente carnes rojas” (Hunninghake et al.,
2000). Esto ha ocurrido a pesar de que la evidencia cientifica indica que no hay
cambios en el perfil lipidico sanguineo cuando en la dieta se remplaza carnes blancas
por carnes rojas magras (Flynn et al., 1981; Watts et al., 1988; O’Dea et al., 1990).

Sélo como ejemplo, un estudio realizado en Estados Unidos (Hunninghake et al.,
2000) instruy6 a 145 hombres y mujeres a seguir una dieta para reducir su colesterol
en sangre. La muestra fue dividida en 2 grupos a los que se les indicé comer alrededor
de 170 gramos diarios de carne, durante 36 semanas. La mitad del grupo fue instruida
a comer el 80% (136 g/dia) de las carnes como carnes rojas magras y la otra mitad a
comer el 80% como carnes blancas. Luego de este periodo se realizé un descanso de
4 semanas y posteriormente se invirtieron los grupos. Como resultado de este estudio
no se produjeron cambios del perfil lipidico en ningtin grupo, con lo que se concluyé
que el consumo de carnes rojas magras es equivalente al consumo de carnes blancas
como parte de un tratamiento para bajar el colesterol plasmitico.
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Mantener una dieta saludable se
hace dificil para el consumidor
cuando se limitan sus opciones
o se eliminan algunos de sus
alimentos favoritos

2.2 Sistemas productivos de carne bovina en Chile y
otros paises

En Chile el 75% de la masa bovina se encuentra concentrada en las regiones de
Biobio a Los Lagos (VIII, IX, XIV, y X) y aunque esas regiones representan sélo
un 24% de la superficie agropecuaria nacional, concentran un 54% de las praderas
artificiales y un 74% de las praderas mejoradas del pais. Una encuesta realizada el ano
2001 (INE, 2002) en las provincias de Valdivia (XIV regién), Osorno y Llanquihue
(X regién), indica que sélo un 39.3% de las explotaciones que engordan ganado
utilizaba en alguna medida granos en la alimentacién de los animales, aunque no
detalla cudnto ni cudndo se usan.

Esto se debe a que el costo de los granos en Chile es comparativamente muy elevado
con respecto a otros paises, como por ejemplo Estados Unidos. Histéricamente, la
relacién entre el precio del kilo de novillo gordo y el precio del kilo de maiz es
cerca de 24:1 en Estados Unidos mientras que en Chile es sélo de alrededor de
9:1 (Fundacién Chile, 2006). Todo esto hace que la mayor parte de los bovinos
destinados a produccién de carne en el pais se alimenten principalmente en base
a forrajes, tanto frescos como conservados, mientras que en paises como Estados
Unidos o Japén las dietas generalmente contienen entre 75 y 85% de granos.



- -y s Py .
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Como consecuencia del alto uso de forrajes en Chile, las dietas cominmente tienen
una concentracién energética menor y las tasas de crecimientos suelen ser mds lentas
que cuando se utiliza una alta proporcién de granos en la alimentacién. Esto hace
que los animales se consideren listos para el sacrificio a pesos menores, ya que resulta
muy largo y costoso llevarlos a pesos mds altos.

Los sistemas de clasificacién de canales' bovinas de paises como Estados Unidos y
Japén premian la infiltracion grasa (depésito de grasa al interior del musculo) con
un aumento en el precio de los animales y la carne. Los estdndares legales en Estados
Unidos (USDA, 1997) clasifican las canales de bovinos en base a la apreciacién visual
del contenido de grasa intramuscular (marmoleo) en el masculo Longissimus (lomo).
Desgraciadamente, para poder alcanzar un alto grado de infiltracién es necesario
ademds que el animal haya depositado grandes cantidades de grasa, tanto perirenal
como de cobertura.

En cambio, en el mercado chileno y europeo no se valora el contenido de grasa
intramuscular como un atributo en las carnes bovinas y por lo tanto, los productores
faenan los animales a pesos y edades inferiores a animales de similares caracteristicas
en paises como Estados Unidos (Fundacién Chile, 2006). Esto permite que no se

1 La canal es el resultado del proceso de faena del animal. Estd constituida por el animal sacrificado una
vez que se ha removido el cuero, las visceras, la cabeza y las extremidades.
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gasten recursos alimenticios ni tiempo en acumular altos depésitos de grasa de ningtin
tipo. Por ejemplo, en Chile los novillos son sacrificados con pesos entre 100 y 180
kg mds bajos que animales de la misma raza en Estados Unidos. En consecuencia,
los animales destinados a consumo nacional son naturalmente mds magros que los
animales terminados en sistemas en que se premia el engrasamiento.

Las razas lecheras y las de
origen europeo generalmente

producen carnes mds magras, Los animales destinados
mientras que las razas britdnicas a consumo nacional
tienden a infiltrar mds grasa i
(Field, 2007). En nuestro pafs se son naturalmente mas
estima que cerca de un 70% de magros que los animales

la carne bovina que se produce

viene de animales lecheros o terminados en sistemas
doble propésito y, como se en que se pl'emia el
menciond antes, alimentados engrasamiento.

principalmente con forrajes.

Los animales alimentados en
base a forrajes tienen menos
grasa infiltrada que animales terminado con dietas ricas en granos (Pethick et al.,
2004) y tienen una mayor proporcién de dcidos grasos poli-insaturados (linoleico y
linolénico; Wood et al., 2008).

Similarmente, animales que son terminados con dietas altas en forrajes depositan
mds dcidos grasos n-3 (omega 3), mientras que animales terminados con dietas ricas
en granos depositan mds dcidos grasos n-6 (omega 6; Wood et al., 2008). Por tltimo,
animales alimentados en base a forrajes depositan en sus tejidos més dcido linoleico
conjugado (ALC), 4cido graso que ha sido asociado a multiples efectos benéficos,
como la inhibicién de la carcinogénesis, reduccién del depésito de grasa, reduccién
de lipidos sanguineos, efectos antidiabéticos y antiaterogénicos (Scollan et al., 2000).

Algunas razas de bovinos comunes en Chile:
Razas doble propésito Razas de Leche

Angus (B) Overo Colorado Holstein

Hereford (B) Overo Negro Jersey

Limousin Normando

Clavel de Carne Simmental

Charolais P

B: Origen britanico ? ﬁ’ G ﬁ
Angus Hereford ‘ Overo ‘ Normando ‘ Holstein Jersey

colorado
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La raza de los animales y la dieta son los
principales factores que determinan la
cantidad de grasa intramuscular que se
deposita y su perfil de acidos grasos. En

Chile, la mayor parte del ganado bovino
productor de carne es alimentado en
base a forrajes y pastoreo, mientras que
en paises como Estados Unidos y Japén
la dieta es basada en granos y otros
alimentos concentrados.

2.3 Contenido de grasa en la carne bovina en Chile y
otros paises

La demanda y la bonificacién en precio por animales con mayor engrasamiento
hacen que los sistemas productivos tiendan a una alta proporciéon de granos en la
dieta y a pesos de sacrificio mds altos. Segtn estadisticas de FAO, el peso promedio
de las canales en Estados Unidos el afio 2006 fue de 351 kg y el peso promedio de las
canales en Japon ese mismo ano fue de 408 kg. En contraste, el peso promedio de las
canales en Chile es de alrededor de 250 kg.

Bajo el sistema norteamericano, un trozo de lomo “Select” (el grado minimo
considerado aceptable para consumo fresco) puede tener mds de un 5% de grasa. En
un estudio norteamericano (Lunt et al., 2005) se reportd que el contenido de grasa fue
de 9.3% en el lomo (musculo Longissimus) de novillos Angus categoria “Choice”y de
20.4% en el muasculo de novillos Wagyu engordados segin los estindares japoneses.
Un lomo de animales Wagyu de las categorias de mds alta infiltracién puede llegar a
tener casi 40% de grasa.

Un experimento previo realizado en nuestra universidad evalué el contenido de grasa
de 37 novillos y toretes engordados bajo el estindar nacional (grados de cobertura
grasa 1 y 2), encontrando un contenido promedio de 1.34% de grasa en el lomo liso.
De forma similar, otros investigadores en Chile han medido contenidos promedio de
grasa en lomos de novillos de alrededor de 2,2% (Morales et al., 2010).
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A pesar de su importancia,
la informacién disponible

Un lomo liso nacional

acerca del contenido de gra-

sa y la composicién de los puede tener en torno a
dcidos grasos df: la carne de un 2% de grasa. El mismo
vacuno en Chile es escasa.

La publicacién més reciente corte bajo el estandar

de composicién de alimen- norteamericano “Choice”
tos en Chile (Gattds, 2008)

reporta la composicién nu- puede tener 9% de grasa
tricional de 10 cortes nacio- mientras un trozo de carne
nales. Rastreando sucesivas .

referencias se descubre que de un animal Wagy u de alta
el contenido de grasa fue infiltracion puede llegar a

medido en 6 muestras de
cortes en el ano 1945. Esta
informacién tiene limitada

tener casi 40% de grasa.

utilidad ya que las razas y
sistemas productivos han cambiado mucho en casi 70 afios. Incluso en esta publi-
cacién se menciona el corte de carne “Cazuela” que no existe en la normativa oficial

(NCh 1596.0£1999).

2.4 Composicién de la grasa en la carne bovina en
Chile y otros paises

El problema de usar datos generados fuera del pais o muy antiguos es que la
composicién de dcidos grasos estd fuertemente determinada por las razas de animales
y los sistemas productivos que se utilizan en cada zona. Estas diferencias se hacen
especialmente marcadas al comparar carnes provenientes de sistemas productivos
tan distintos como los usados en Chile y Estados Unidos (de donde actualmente se
obtiene una buena parte de la informacién nutricional) o Japén. El hecho de que la
carne bovina consumida en Chile tenga menos grasa deberia ser beneficioso no sélo
desde el punto de vista de disminuir la ingesta de grasa total en la dieta chilena, sino

que ademds podria estar entregando perfiles de dcidos grasos mds saludables.




[@l/\>]:{e]cH Acidos grasos y salud

P> :Qué son los acidos grasos?

Son compuestos que se encuentran presentes en las grasas. Los acidos grasos forman parte
de nuestra dieta y desarrollan funciones importantes: almacenan energia, forman parte de
las membranas celulares y algunos de sus derivados como las amidas y los ésteres tienen un
impacto fisioldgico, siendo parte de la formacién de hormonas esteroidales, acidos biliares y
vitamina D entre otros.

¢Qué significa tener un efecto aterogénico?

El término aterogénico se refiere a la capacidad que tienen algunas sustancias de contribuir a
la formacién de placas ateromatosas, lo cual induce la arterioesclerosis por medio del depésito
de estas placas en la superficie de las arterias.

¢Qué es una lipoproteina?
Es un complejo de lipidos y proteinas especializadas (apolipoproteinas) que transportan grasas
no solubles a través de la sangre.

Cuando el animal deposita grasa intramuscular, el depésito de grasa se hace

principalmente en forma de triglicéridos con una alta proporcién de 4cidos grasos

saturados (Cuadro 3). Es asi que al aumentar el engrasamiento, aumenta la proporcién

de triglicéridos en la carne mientras que la proporcién de fosfolipidos (integrantes de

la membrana celular, ricos en dcidos grasos poli-insaturados) se mantiene constante.

Debido a este aumento en el depésito de dcidos grasos saturados en animales mds

engrasados es que la proporcién entre dcidos poli-insaturados y saturados se ve
rdpidamente disminuida desde valores de alrededor de 0.75 en lomos con menos de
1% grasa a 0.06 en lomos con 11,3% de grasa (Figura 1).

Proporcién AGPI: AGS

08

07

061 Relacién entre

05 la proporcién de &cidos

04 grasos poli-insaturados
(AGPI) y saturados (AGS)

0317 y el contenido de 4cidos

0.2~ grasos en lomo de vacunos.

01 Modificado de Scollan et al.

00 , , , , . (2006).

2 4 6 8 10
Acidos grasos totales (g/100 g carne)



En cuanto a la relacién entre dcidos grasos omega 6 y omega 3, esta se altera
dependiendo de la dieta con que los animales son engordados. Animales que son
terminados con dietas altas en granos depositan mds dcidos grasos omega 6, mientras
animales terminados con dietas ricas en forrajes depositan mds dcidos grasos omega 3.
La carne de animales alimentados en base a granos tienen una relacién omega 6:omega
3 de entre 8 y 10, mientras que en la carne de animales alimentados con forrajes esta
relacién es menor a 3. Por lo tanto, los sistemas productivos més utilizados en Chile
favorecerfan un mayor depésito de dcidos omega 3 y la relacién omega 6:omega 3
estarfa dentro de los valores recomendados como saludables (inferiores a 4).

El contenido de colesterol en novillos Wagyu engordados segtin los estdndares japoneses
fue de 89.3 mg/100 g de lomo liso, mientras que en el mismo corte de novillos Angus
engordados segtin los estindares de Estados Unidos el contenido de colesterol fue de 71.5
mg/100 g (Lunt et al., 2005). Extrapolando datos del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos deberiamos esperar que el contenido de colesterol en lomo de novillos
engordados para el mercado nacional debiera ser en torno a 50 mg/100 g.

La carne de animales alimentados con forrajes
(como sucede en Chile) tiene mayor contenido de
acidos grasos omega 3 y ALC, que tienen efectos
positivos sobre la salud




Por dltimo, los 4cidos grasos en la dieta que aumentan el colesterol sanguineo son
aquellos que contienen mds de 12 y menos de 18 dtomos de carbono en su cadena
(principalmente el dcido miristico o0 C14:0 y palmitico o C16:0). En cambio, el 4cido
saturado estedrico (C18:0) ha demostrado tener un efecto neutro o positivo similar
a sus equivalentes mono-insaturados (C18:1). De esta forma, cuando se simplifican
las recomendaciones nutricionales y se considera a todos los dcidos grasos saturados
igualmente perjudiciales, se estd sobrevalorando el efecto negativo de la carne bovina
debido a su alto contenido de dcido estedrico.

En conclusién, la carne bovina en Chile no sélo deberia aportar menos grasa a la
dieta que cantidades equivalentes de carne en paises como Estados Unidos y Japén,

sino ademds el perfil de 4cidos grasos debiera ser mds saludable.




Metodologia

Se estudi6 la composicién quimica (humedad, proteina, grasa, colesterol, perfil de
dcidos grasos) de 9 cortes de carne bovina nacional disponibles en supermercados
y carnicerfas de los tres mayores centros urbanos del pais (Gran Santiago, Gran
Concepcién y Gran Valparaiso), durante las cuatro estaciones del afo.

Los cortes analizados se escogieron en base a su importancia relativa en la canal y
fueron: Asiento, Ganso, Lomo liso, Lomo vetado, Posta negra, Posta rosada, Posta
paleta, Sobrecostilla y Tapapecho. En aquellos cortes con grasa de cobertura esta fue
removida, pero se dej6 cualquier fuente de grasa que estuviera al interior del corte.
Los nueve cortes analizados corresponden a aproximadamente 49% de la carne para
cortes frescos que produce un animal.

Ademais, en los muestreos de verano e invierno se tomaron muestras de Filete de
salmén, Trutro de pollo, Chuleta de centro de cerdo y Lomo liso bovino importado,
que fueron analizados en conjunto con las otras muestras de carne bovina. El Trutro
de pollo se analizé sin cuero, mientras que el Lomo de centro de cerdo y Lomo liso
bovino importado se analizaron sin grasa de cobertura.

Los analisis se realizaron en los

laboratorios del Departamento 7 ~
de Ciencias Animales (hume-
dad, proteina, grasa, perfil de
-
Y, By a

dcidos grasos) y en el Labora-
torio de Nutricién Molecular
(colesterol) de las Facultades

de Agronomia y Ciencias Bio-
légicas, respectivamente, de la
Pontificia Universidad Catéli-
ca de Chile. Mds detalles de los
andlisis quimicos y estadisticos
se pueden ver en el Anexo 1.



Resultados y discusion del
estudio

Los principales resultados del estudio se resumen en las Tablas 1 a 3. Mds detalles de
los resultados y comparaciones se pueden consultar en el Anexo 2. A modo general,
se puede observar que de los nueve cortes bovinos nacionales evaluados, ocho pueden
ser catalogados como extra magros segun el Reglamento Sanitario de los Alimentos.
El corte que no seria extra magro (Lomo vetado) cumple con los requisitos para
ser catalogado como magro de acuerdo al Departamento de Agricultura de Estados

Unidos (Cuadro 4).

Esto confirma nuestra hipé6tesis
inicial de que los sistemas

1 Los resultados confirman
de produccién y las razas .
utilizadas en el pais producen nuestra h|POtES|S inicial
cortes de carne naturalmente de que los sistemas de

magros, lo que abre las puertas .,
produccion y las razas

al desarrollo de una estrategia

de diferenciacién por cortes utilizadas en el Pais
“saludables”.

producen cortes de carne
El contenido de humedad, naturalmente magros.

proteinay grasa y la estimacién
del aporte de energia de las —— —
carnes analizadas se presentan

en la Tabla 1. El porcentaje de humedad (agua) en el Trutro de pollo sin piel fue
mayor (P < 0.05) al de la Chuleta de centro de cerdo, el Lomo vetado y el Filete de
salmén. De forma similar, el contenido de humedad del Filete de salmén fue menor al
de todas las demds carnes analizadas. Estas observaciones se explican principalmente
al existir una correlacién inversa entre el contenido de agua y el contenido de grasa
en las carnes.
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e b\lield Clasificacion de los cortes bovinos estudiados segiin composicién.

Cortes extra-magros: Cortes Magros:

P Asiento » Lomo vetado
» Ganso

» Lomo liso

> Posta negra

» Posta rosada
> Posta paleta
» Sobrecostilla
» Tapapecho

El aporte de proteina fue menor en el Trutro de pollo sin piel que en todas las demds
carnes analizadas (P < 0.05), probablemente debido al mayor porcentaje de humedad
y el aporte relativamente alto de grasa. Ademds, el Asiento tuvo un mayor aporte de
proteina que el Lomo vetado y el Filete de salmén (P < 0.05).

El contenido de grasa del Asiento, Posta rosada, Posta negra y Lomo liso fue menor
(P <0.05) al contenido de grasa del Lomo vetado y el Filete de salmén. Ademds, el Filete de
salmén tuvo un contenido de grasa mayor a todas las demds muestras de carnes (P < 0.05).
Por otro lado, el contenido de colesterol (Tabla 2) de Lomo liso (nacional e importado),

Tapapecho y Posta negra fue menor (P < 0.05) al del Trutro de pollo sin piel.

Tabla Composicion nutricional y contenido de energia de muestras de cortes de

carne bovina de origen nacional, lomo liso importado y otras carnes nacionales.

Corte Humedad Grasa Proteina Energia n'
(%) (%) (%) (kcal/100g)
Asiento 73,7 1,75 22,4 105,3 12
Ganso 73,6 2,47 21,8 109,5 12
Lomo Liso 73,6 2,18 22,1 108,2 12
Lomo Vetado 72,0 513 20,7 128,8 12
Posta Negra 74,0 1,85 22,3 105,9 12
Posta Paleta 74,7 2,57 20,8 106,5 12
Posta Rosada 75,1 1,84 20,9 100,3 12
Sobrecostilla 74,4 3,74 20,7 116,5 12
Tapapecho 74,7 2,34 21,0 105,1 12
Cerdo (chuleta de centro) 72,8 3,86 21,0 118,8 6
Lomo Liso bovino importado 734 3,54 219 119,5 6
Salmén (filete) 64,7 12,66 19,9 193,4 6
Trutro (entero, sin piel) 771 4,09 15,9 100,6 6

" ndmero de muestras evaluadas.




Tabla E Aporte de los principales grupos de acidos grasos y colesterol en carnes de

origen nacional y lomo liso bovino importado, expresado en base a 100g
de producto fresco.

Corte AGS AGMI AGPI Colesterol
(g/100g) (g/100g)  (g/100g) n’ (mg/100g) n?
Asiento 0,698 0,544 0,359 12 51,5 12
Ganso 0,966 0,777 0,518 12 56,1 I
Lomo Liso 0,968 0,774 0,256 12 471 12
Lomo Vetado 2,360 1,686 0,656 12 50,6 12
Posta Negra 0,716 0,575 0,406 12 48,5 I
Posta Paleta 0,999 0,870 0,489 12 56,1 1
Posta Rosada 0,710 0,638 0,339 12 57,6 12
Sobrecostilla 1,455 1,239 0,736 12 51,8 I
Tapapecho 0,911 0,839 0,395 12 47,4 11
Cerdo (chuleta de centro) 0,846 1,547 1,117 6 51,3 6
Lomo Liso bovino importado 1,568 1,216 0,456 6 41,4 6
Salmén (filete) 4,099 3,590 2,280 6 49,2 6
Trutro (entero, sin piel) 1,053 1,430 1,371 6 674 6

AGS: Acidos grasos saturados; AGMI: Acidos grasos mono-insaturados; AGPI: Acidos grasos poli-insaturados; ' ntimero
de muestras evaluadas para &cidos grasos; 2ntimero de muestras evaluadas para colesterol.

El contenido de grasa en el lomo liso (2.18%) fue similar al reportado por Morales et al.
(2010) pero inferior al reportado por Gattds (2008), con valores de aproximadamente
2.2%y 5.6% respectivamente. El contenido promedio de colesterol estuvo en el rango
esperado de acuerdo al contenido de grasa de este corte (alrededor de 50 mg/100g)
y por debajo de los valores
reportados en 2010 por

Morales et al.

El contenido de grasa del
Asiento, Posta rosada, Posta

Los contenidos de grasa y
colesterol de la Chuleta de

centro de cerdo fueron in- negray Lomo liso fue menor

feriores a los reportados por al contenido de grasa del

la Asociacién de Produc- .

tores de Cerdos de Chile Lomo vetado y el Filete de
(ASPROCER) en su pégi- salmon. Ademas, el contenido

b WCE I(WWW'aSp rocer.c). de colesterol del Lomo liso,
ara chuleta de centro de

cerdo observamos un pro- Tapapecho y Posta negra fue

medio de 3.9% grasay 51.3

mg/100 g de colesterol, menor al del Trutro de pollo.

contrastado con un 13.8%
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de grasa y 73.7 mg de colesterol/100 g reportados en la pigina web en octubre de
2013. La gran magnitud de la diferencia hace pensar que este tltimo valor corres-
ponde al andlisis de la Chuleta de centro incluyendo la grasa de cobertura, pero esa
informacién no aparece especificada.

En contraste, los contenidos de grasa y colesterol del Trutro de pollo fueron mds
similares a los reportados por la Asociacién de Productores Avicolas de Chile (APA)
en su pdgina web (www.apa.cl). Para el Trutro entero sin piel, observamos un
promedio de 4.1% grasay 67.4 mg/100 g de colesterol, comparados con un 3.7% de
grasa 'y 84.7 mg de colesterol/100 g reportados en la pagina web en octubre de 2013.

El aporte de 4cidos grasos saturados fue mayor en el Filete de Salmén que en todos
los demds cortes y carnes (P < 0.05). El Lomo vetado tuvo un aporte mayor de 4cidos
grasos saturados que la Chuleta de centro de cerdo (P < 0.05), pero todos los demds
cortes bovinos no fueron diferentes ni a la Chuleta de cerdo ni al Trutro de pollo.

El aporte de 4dcidos grasos mono-insaturados fue también mayor en el Filete de
Salmén que en todos los demds cortes y carnes (P < 0.05). En cambio, no hubo
diferencias en el aporte de 4cidos grasos mono-insaturados entre todos los cortes
bovinos, la Chuleta de cerdo y el Trutro de pollo.

El aporte de dcidos grasos poli-insaturados en el Filete de salmén fue mayor (P < 0.05)
al de todos los cortes bovinos. Sin embargo, no hubo diferencias en el aporte de dcidos
grasos poli-insaturados entre la Chuleta de cerdo, el Trutro de pollo y todos los cortes

bovinos evaluados.

El aporte de acidos grasos saturados no fue
diferente entre los cortes bovinos extra
magros (8 de los 9 analizados), el Trutro

de pollo y la Chuleta de cerdo. Ademas, no
hubo diferencias en al aporte de acidos
grasos mono- y poli- insaturados entre los
9 cortes bovinos estudiados, la Chuleta de
Cerdo y el Trutro de pollo.



Al analizar la distribucién de los diferentes tipos de dcidos grasos (Tabla 3), llama la
atencién que el porcentaje de dcidos grasos poli-insaturados fue alto en comparacién
a carne bovina de otros origenes y a los valores reportados por Morales et al. (2010)

en Chile.

A modo de ejemplo, la base de datos de composicién de alimentos del Departamento
de Agricultura de Estados Unidos (USDA National Nutrient Database for Standard
Reference) indica que los porcentajes de dcidos saturados, mono-insaturados y poli-
insaturados de un equivalente a lomo liso, categoria Select y sin grasa de cobertura
(cédigo #23262) son aproximadamente 43%, 53% y 4%, respectivamente, con
un contenido de grasa de 3.35%. Morales et al. (2010) reportaron valores de
50.2%, 43.3% y 6.5% de dcidos saturados, mono-insaturados y poli-insaturados,
respectivamente, para animales terminados en Chile con un sistema de pastoreo con
suplementacidn.

Los porcentajes de dcidos grasos poli-insaturados que observamos fueron mds
similares pero igualmente mayores a datos originados en Australia (Droulez et al.,
2006), donde el rango observado para 5 cortes fue de 12.4 a 20.2% de dcidos grasos
poli-insaturados y 1.5 a 4.5 g/100 g de 4cidos grasos totales.

LEDIE] E Principales grupos de acidos grasos en carnes de origen nacional y Lomo Liso

bovino importado.

Corte AGS (%) AGMI (%) AGPI (%) AGn-3
(mg/100g)
Asiento 432 328 24,0 363
Ganso 42,2 334 24,4 55,5
Lomo Liso 47,5 36,3 16,2 29,2
Lomo Vetado 49,0 34,7 16,3 56,0
Posta Negra 42,0 329 251 30,3
Posta Paleta 43,0 353 21,8 56,0
Posta Rosada 42,2 37,0 20,8 40,5
Sobrecostilla 42,8 347 22,4 70,7
Tapapecho 41,8 37,8 20,5 44,0
Cerdo (chuleta de centro) 27,8 40,9 31,3 36,6
Lomo Liso bovino importado 47,2 36,7 16,1 38,2
Salmdn (filete) 40,8 363 229 279,1
Trutro (entero, sin piel) 26,2 37,4 36,4 67,2

AGS: Acidos grasos saturados; AGMI: Acidos grasos mono-insaturados; AGPI: Acidos grasos poli-insaturados; AG
n-3: Acidos grasos omega-3.
Porcentajes expresados en base al total de acidos grasos identificados.




Los porcentajes de dcidos grasos poli-insaturados que observamos en este estudio se
mueven entre 16 y 25% en la carne bovina, lo que parece un valor mds alto de lo
esperado. Algo similar ocurre en el Trutro de pollo donde observamos un 36.4% de
dcidos grasos poli-insaturados, comparado con un 29.6% reportado por APA en su
pdgina web. Esto puede deberse al nimero de 4cidos grasos evaluados en comparacién
a otros estudios o a la metodologia de extraccién. Sin embargo, lo importante de
destacar es que no se detectaron diferencias entre las carnes (excepto el salmén) que
fueron evaluadas utilizando el mismo procedimiento.

El valor promedio de la relacién entre dcidos grasos poli-insaturados y saturados para
los cortes bovinos nacionales fue de 0.42, lo que es consistente con la informacién
de Scollan et al. (2006) en relacién a carnes con bajo contenido de grasa. Esto se
explica porque en carnes magras una alta proporcién de la grasa existente se origina
en las membranas celulares (ricas en dcidos grasos poli-insaturados) y no en grasa de
depésito (rica en 4dcidos grasos saturados).

No se encontraron diferencias entre el — N

contenido de dcidos grasos omega 3 entre N t
el Trutro de pollo, la Chuleta de cerdo y 0 s€ encontraron

todos los cortes bovinos, mientras que diferencias entre el

e’l saln,u?n tuvo un mayor contenido de contenido de acidos

éstos dcidos grasos (P < 0.05), como era

de esperar. grasos omega 3 entre
. y los cortes bovinos, el

El valor promedio para la relacién

entre dcidos grasos omega 6 y omega Trutro de POllO Yy la

3 fue de 8.9 al considerar todos los Chuleta de cerdo

cortes bovinos nacionales. Este valor es

alto, sugiriendo animales alimentados -
con dietas ricas en granos, lo que

parece contradictorio con los sistemas productivos predominantes en el pais. Por
el contrario, los altos porcentajes de 4dcidos grasos poli-insaturados sugieren que la
carne proviene de animales alimentados en base a dietas ricas en forrajes. Hasta ahora
no tenemos antecedentes suficientes para explicar esta aparente contradiccion en las
observaciones.
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Como se menciond anteriormente, el objetivo de este estudio fue generar la
informacién necesaria para iniciar el desarrollo de una estrategia de diferenciacién
de carne bovina nacional basada en cortes “saludables”. En este sentido, los datos
presentados son auspiciosos ya que demuestran el potencial que tienen los sistemas
productivos nacionales de producir este tipo de productos casi sin realizar cambios a
los procesos actuales de produccidn.

Considerando que todas las muestras fueron tomadas en carnicerias o supermercados
pero desconociendo el origen de los animales y sin hacer ningtn tipo de seleccién de
ellos, es factible pensar que para la industria procesadora no deberia haber problemas
importantes de abastecimiento de carne de este tipo, ya que la mayor parte de los
animales estarfan cumpliendo hoy con este requisito.

Principales cortes de vacuno en Chile

1. Huachalomo
2. Lomo vetado
3. Lomo liso

4. Filete

5. Asiento

6. Punta de ganso
7. Pollo ganso

8. Ganso

9. Posta rosada
10. Pollo barriga
11. Palanca

12. Punta de paleta
13. Choclillo

14. Posta de paleta

. Malaya

. Plateada

. Tapabarriga

. Abastero

. Lagarto

. Osobuco

. Tapapecho

. Cogote

. Coludas

. Osobuco de pierna
. Punta de picana
. Cola

. Entrafa




La seleccién de canales en la planta faenadora y la adecuada limpieza de grasa de los

cortes con grasa de cobertura podrian asegurar un suministro de cortes extra magros
para un amplio mercado, incluso sin hacer cambios a nivel de produccién de los ani-
males. Mds atin, mediante adecuados mecanismos de control durante la cria de los
animales (seleccién de razas y alimentacidn, entre otros) y durante el procesamiento
de los cortes, es posible pensar en producir cortes que normalmente tienen mayor
contenido de grasa, como el lomo vetado, de manera de que podrian clasificar dentro
de la categoria “extra magro”.

Un ejemplo interesante que demuestra el potencial de una linea de carne diferenciada
por ser saludable corresponde a la marca “Laura’s Lean Beef”, que en Estados
Unidos lleva mds de 25 anos comercializando carnes magras y con otros atributos
(http://www.laurasleanbeef.com). Esta empresa nacié en 1985 de una familia
productora de ganado y fue creciendo por medio de contratos con otros productores,
bajo estdndares relacionados a las razas de animales y los sistemas de alimentacién
y produccién. Hoy distribuye sus productos en 48 estados y mds de 7.000 tiendas
de su pais y cuentan con el certificado de la Asociacién Americana del Corazén
(American Heart Association; http://www.heart.org) para productos que cumplen
los criterios de comidas saludables para el corazén.

Las principales limitantes de este estudio son el nimero de cortes analizados y el
numero de muestras analizadas para cada corte. Los 9 cortes analizados representan
un poco menos de la mitad de la carne que un animal produce para venta como cortes
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frescos, por lo que serfa importante continuar analizando los demds cortes de manera
de completar la informacién disponible para el consumidor y los profesionales que
trabajan en temas relacionados con nutricién y salud humana. De todas maneras, la
informacién presentada es valiosa en el sentido que remplaza la informacién disponible
a la fecha, que como se sefialé antes, se encuentra obsoleta y se originé en un niimero
de muestras ain més limitadas que las de este estudio.

En relacién al nimero de muestras tomadas para cada corte, si bien son pocas, estas
fueron tomadas en los principales centro urbanos del pais de manera de intentar
representar de mejor manera la carne bovina nacional que estd disponible para los
consumidores en Chile. Al mismo tiempo, se tomaron muestras en las cuatro estaciones
del afo de manera de poder compensar cambios en el contenido de grasa que podrian
ocurrir debido a la disponibilidad estacional de las fuentes de alimentacién con las que
los animales son engordados. De todas maneras, serfa de gran interés tanto desde un
punto de vista cientifico como comercial continuar ampliando la base de datos que
aqui se ha generado. Como dice el refrdn “lo que no se conoce, no se valora”.

Los resultados de este estudio indican que la composicién de la carne bovina
nacional es bastante similar a la de algunos de los cortes de otras carnes por los que
generalmente se pide ser remplazada para hacer una dieta “mds saludable”. De esta
manera, profundizar en los efectos del consumo de carne nacional sobre la salud
de las personas debiera convertirse en una prioridad para la industria y el sector de
profesionales de la salud en Chile, especialmente considerando la importancia que
tiene la carne bovina como fuente de nutrientes para la poblacién, tales como hierro,

zinc y vitaminas del complejo B.




Conclusiones

» De los nueve cortes bovinos nacionales evaluados, ocho pueden ser catalogados
como extra magros segun el Reglamento Sanitario de los Alimentos. El corte
que no seria extra magro (Lomo vetado) cumple con los requisitos para
ser catalogado como magro de acuerdo al Departamento de Agricultura de
Estados Unidos.

» Al comparar los nueve cortes bovinos estudiados con la Chuleta de cerdo y el
Trutro de pollo, el Lomo vetado fue el Unico corte con un mayor contenido de
acidos grasos saturados que la Chuleta. Para todos los cortes extramagros, no
hubo diferencias en el contenido de &cidos grasos saturados entre estos y los
cortes de cerdo y pollo analizados.

» No se detectaron diferencias en el aporte de acidos grasos mono- y poli-
insaturados, ni en el contenido de acidos grasos omega 3 entre los cortes
bovinos, la Chuleta de cerdo y el Trutro de pollo.

» Los resultados del estudio son muy interesantes desde el punto de vista
cientifico, pero principalmente desde el punto de vista del consumidor y
profesionales de la salud relacionados con la nutricién.

» Los resultados obtenidos ofrecen la posibilidad de desarrollar una estrategia
de diferenciacién y valorizacién de la carne bovina nacional basada en la venta
de cortes magros que sean considerados “amigables para el corazén”.
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Anexos
Metodologias

Se realizaron cuatro muestreos de carne bovina nacional en los tres principales
centros urbanos del pais: Gran Santiago, Gran Valparaiso y Gran Concepcién. Los
muestreos se realizaron en los meses de Diciembre (verano), Marzo (otofio), Junio
(invierno) y Septiembre (primavera). En cada muestro se compraron en carnicerias y
supermercados trozos de carne bovina categoria “V”, de origen nacional. Los cortes
que fueron adquiridos para el muestreo corresponden a:

Tapapecho |

En los muestreos de verano e invierno se tomaron muestras de Filete de salmén,
Trutro de pollo, Chuleta de centro de cerdo y Lomo liso bovino importado, que
fueron analizados en conjunto con las otras muestras de carne bovina. Los anilisis
realizados corresponden a: humedad, proteina, grasa, colesterol y perfil de dcidos
grasos.
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Las muestras fueron llevadas al laboratorio y almacenadas al vacio, a -20°C, para

ser procesadas y luego medir la composicién quimica. En aquellos cortes que

contienen grasa de cobertura (o piel en el caso del pollo), esta fue retirada y se midié

la composicién de la carne restante (tejido magro). Las metodologias utilizadas para

las mediciones fueron:

Materia seca: evaluada por secado en estufa a 105°C con pre-secado a
60°C.

Proteina: evaluadas por método de Kjeldahl (proteina cruda).

Grasa: evaluadas por destilacion en aparato Soxhlet con éter de petréleo
(extracto etéreo).

Colesterol: evaluadas por cromatografia de gas en el Laboratorio de
Nutricién Molecular, Facultad de Ciencias Bioldgicas, PUC.

Perfil de acidos grasos: evaluados por cromatografia de gas en los
laboratorios del Departamento de Ciencias Animales, Facultad de
Agronomia, PUC. Perfiles estimados a partir del contenido de metil-ésteres
de 4cidos grasos identificados y transformados a acidos grasos por porcién
comestible de acuerdo a FAO/INFOODS (2012), utilizando extracto etéreo
como estimador del contenido de grasa.

Energia: calculada a partir de la composicién proximal promedio,
asumiendo que el contenido de carbohidratos en la carne es despreciable
y que el contenido de energia de la grasa y la proteina corresponde a 9 y 4
kcal/g respectivamente.

Comparaciones de medias: las comparaciones entre cortes se hicieron
cuando el anélisis de varianza indicd un efecto significativo (P < 0.05) del
factor corte. Las comparaciones entre cortes se hicieron por medio de
comparacién mdltiple de medias de minimos cuadrados utilizando ajuste
de Tukey. Las diferencias se consideraron significativas cuando P < 0.05.



Resultados y Comparaciones

(9 (¢

Tabla Contenido de humedad en carnes de origen nacional y Lomo liso bovino
importado en base a producto fresco.

Corte Humedad (%)
Trutro (entero, sin piel) 771 = 08512
Posta rosada 751 = 0,602%*
Posta paleta 74,7 + 0,602°%¢
Tapapecho 74,7 + 0,602°%¢
Sobrecostilla 744 + 0,602°%¢
Posta negra 740 + 0,602°%¢
Asiento 73,7 + 0,602°%¢
Ganso 73,6 + 0,602°%¢
Lomo liso 73,6 + 0,602°%¢
Lomo liso bovino importado 734 + 0,8571%
Cerdo (chuleta de centro) 728 + 0,851
Lomo vetado 720 = 0602¢
Salman (filete) 64,7 + 08519

abed Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).

() () (P

Tabla - Contenido de grasa (extracto etéreo) en carnes de origen nacional y Lomo
liso bovino importado.

Corte Extracto etéreo (%)
Salman (filete) 12,66 + 0,825°
Lomo vetado 513 + 0,584°
Trutro (entero, sin piel) 4,09 = 0,825%
Cerdo (chuleta de centro) 386 + 0,825
Sobrecostilla 374 + 0,584
Lomo liso bovino importado 354 + 0,825%
Posta paleta 2,57 + 0,584
Ganso 2,47 + 0,584
Tapapecho 234 + 0,584
Lomo liso 2,18 = 0,584¢
Posta negra 1,85 + 0,584¢
Posta rosada 1,84 + 0,584¢
Asiento 1,75 = 0,584¢

2b< Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).




(W) () (P

Tabla Contenido de proteina (proteina cruda) en carnes de origen nacional y
Lomo liso bovino importado.

Corte Proteina cruda (%)
Asiento 224 + 0,352°
Posta negra 223 + 0,352%®
Lomo liso 22,1 + 0352
Lomo liso bovino importado 219 + 0,498%¢
Ganso 218 + 0,352%¢
Cerdo (chuleta de centro) 21,0 + 0,498%¢
Tapapecho 210 + 0,352%
Posta rosada 209 + 0,352%¢
Posta paleta 20,8 + 0,352%¢
Sobrecostilla 20,7 + 0,352%¢
Lomo vetado 20,7 + 0,352
Salman (filete) 199 + 0,498¢
Trutro (entero, sin piel) 159 + 0,4984

abed Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).

=) (F

Tabla Contenido de acidos grasos saturados (AGS) en carnes de origen nacional
y Lomo liso bovino importado.

Corte AGS (g/100g)
Salman (filete) 4,70 = 0,358?
Lomo vetado 236 + 0253°
Lomo liso bovino importado 1,57 + 0,358
Sobrecostilla 145 + 0,253
Trutro (entero, sin piel) 1,05 + 0,358
Posta paleta 1,00 £ 0,253¢
Lomo liso 097 + 0,253¢
Ganso 097 + 0,253¢
Tapapecho 091 £ 0,253¢
Cerdo (chuleta de centro) 085 + 0,358¢
Posta negra 0,72 = 0,253¢
Posta rosada 0,71 = 0,253¢
Asiento 0,70 + 0,253¢

sb< Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).




Anexo 2: Resultados y Comparaciones...

()P

Tabla E Contenido de &cidos grasos mono-insaturados (AGMI) en carnes de
origen nacional y Lomo liso bovino importado.

Corte AGMI (/100 g)
Salmon (filete) 3,59 + 0407°
Lomo vetado 169 + 0288°
Cerdo (chuleta de centro) 1,55 + 0,407°
Trutro (entero, sin piel) 143 + 0,407°
Sobrecostilla 124 + 0,288°
Lomo liso bovino importado 122 + 0407°
Posta paleta 087 =+ 0,288°
Tapapecho 084 = 0,288°
Ganso 0,78 + 0,288°
Lomo liso 0,77 + 0,288°
Posta rosada 064 + 0,288°
Posta negra 0,58 + 0,288°
Asiento 054 + 0,288°

*b Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).

() (F)

Tabla Contenido de &cidos grasos poli-insaturados (AGPI) en carnes de origen
nacional y Lomo liso bovino importado.

Corte AGPI (g/100g)
Salman (filete) 2,28 + 0274°
Trutro (entero, sin piel) 137 + 0274%*
Cerdo (chuleta de centro) 1,12 + 0,274%
Sobrecostilla 074 + 0,193°
Lomo vetado 066 =+ 0,193°
Ganso 0,52 + 0,193°
Posta paleta 049 =+ 0,193°
Lomo liso bovino importado 046 =+ 0274°
Posta negra 041 + 0,193°
Tapapecho 039 =+ 0,193°
Asiento 036 + 0,193°
Posta rosada 034 =+ 0,193°
Lomo liso 026 =+ 0,193°

b Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).




() (P

Tabla Contenido de colesterol en carnes de origen nacional y Lomo liso bovino

importado.
Corte Colesterol (mg/100g)
Trutro (entero, sin piel) 674 = 406°
Posta rosada 576 + 287®
Posta paleta 56,1 = 3,00%®
Ganso 56,1 = 3,00%®
Sobrecostilla 51,8 = 3,00%®
Asiento 51,5 = 287®
Cerdo (chuleta de centro) 513 = 406®
Lomo vetado 506 =+ 287%®
Salmon (filete) 492 = 406®
Posta negra 485 + 3,00°
Tapapecho 474 + 3,00°
Lomo liso 471 = 287°
Lomo liso bovino importado 414 + 4,06°

*b Filas que no comparten un mismo superindice son diferentes entre si (P < 0,05).
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