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En general, el valor nutritivo y en particular, la higiene de la carne, se dan por
descontadas. Sin embargo, en la últimas dos décadas, las carnes rojas han sido someti-
das a un minucioso escrutinio por organizaciones encargadas de velar por la salud pú-
blica. El rechazo hacia la carne no solamente lo fomentan los activistas vegetarianos;
otros enemigos pueden estar en los consultorios de salud. La calidad microbiológica
puede verse comprometida con frecuencia y esta es una razón de peso para advertir los
peligros de su consumo, como se verá más adelante. En materia nutricional hay mu-
chos prejuicios infundados, sobre todo, contra la carne producida en sistemas extensi-
vos del trópico. Mucha de la experticia local y por ende, los consejos nutricionales que
atentan contra el consumo de la carne roja, se basan en tablas de composición de nu-
trientes obtenidos con ganado gordo y carne grasienta de otras latitudes. Los estudios
de valor nutritivo de la Universidad del Zulia se han realizado bajo nuevos enfoques.
Por ejemplo, la grasa de cobertura o la intermuscular envolvente, se retira antes de los
análisis, tal como lo hacen muchos de los consumidores y como lo recomiendan los
profesionales de la salud hoy día. Los hallazgos de estos nuevos estudios en composi-
ción de carnes magras, contribuyen a aclarar mucha de la desinformación que mane-
jan los profesionales de la salud y el público en general.

VALOR NUTRITIVO

Empezaremos por reivindicar la carne como alimento, enfrentando esa crítica
frecuente de que la carne es difícil de digerir y que además, no es necesaria. Después
de consumir un buen bistec, el consumidor se siente satisfecho porque su factor de sa-
ciedad, un atributo importante en nutrición humana, es mayor que el de muchos ali-
mentos. Si uno es goloso y consume demasiada carne gorda, la digestión va a ser
indudablemente lenta. Igual sucede si uno se harta de cualquier alimento. Siendo ma-



gra, la proteína de la carne es más fácil de digerir de lo que la gente supone; es igual al
pescado (94 ± 3%) y superior a la harina de soya (86 ± 7%) y a las caraotas (78%), se-
gún el National Research Council (NRC).

Por varias décadas, el colesterol mantuvo un primer plano en las noticias sobre
salud, convirtiéndose en un elemento indeseable, motivo de mucha preocupación por
la alta incidencia de enfermedades cardiovasculares. Sin embargo, hoy en día, el co-
lesterol de la dieta no es tan preocupante en la salud como lo son otros factores de ries-
go (hipertensión, hipercolesterolemia hereditaria, tabaquismo, estrés, sedentarismo y
obesidad, entre otros). Podemos consumir hasta 300 mg diarios de colesterol sin pro-
blemas. Una porción de 100g de carne roja magra (al igual que el pollo magro) contie-
ne alrededor de 80 mg de colesterol. Aunque la preocupación se centra más sobre el
consumo de grasas saturadas, tampoco hay que sembrar pánico. Investigaciones de es-
tas últimas décadas han dictaminado que no todos los ácidos grasos saturados son in-
deseables. El ácido graso saturado de 18 carbonos, conocido químicamente como
esteárico, no afecta el nivel de colesterol de la sangre y es el segundo en abundancia en
la grasa de la carne. Los ácidos saturados de cadena corta, menores de 12 carbonos,
tampoco son acusados de ser culpables de fomentar el riesgo. Si a estos elementos, li-
bres de sospecha, los restamos del total de los ácidos grasos saturados, nos encontra-
mos que solo el 29% de los ácidos grasos saturados de la grasa de la carne pudieran
afectar los niveles de colesterol en la sangre. El ácido oleico, de 18 carbonos y con una
insaturación en la molécula, es el principal ácido graso monoinsaturado de la carne, y
resulta ser beneficioso para moderar el colesterol total de la sangre.

Por supuesto, como nada es perfecto, son indeseables los ácidos grasos de 14 car-
bonos (4% del total de ácidos grasos de la carne) y 16 carbonos (25-30% del total de áci-
dos grasos de la carne), ya que puede elevar el colesterol sanguíneo, sin importar que
tengan una insaturación. Tampoco conviene un consumo excesivo de grasas poliinsa-
turadas, más susceptibles a la oxidación y vinculadas a ciertas formas de cáncer. Los
productos de la oxidación o descomposición de aceites comestibles por acción del ca-
lor, especialmente en refrituras, han sido cuestionados por la ciencia médica y por eso
cobran importancia los antioxidantes.

Los estudios de composición de la grasa en productos animales no cesan. A pe-
sar que a la carne también se le acusa de contener elementos que inducen mutaciones
y cáncer, un reciente descubrimiento es la existencia, en la grasa de la carne y de la le-
che de rumiantes, de un elemento pariente del ácido linoléico (uno de los ácidos gra-
sos poli-insaturados esenciales para los humanos), llamado Ácido Linoléico
Conjugado (CLA, por sus siglas en inglés). Los CLA tienen maravillados a los cientí-
ficos por sus múltiples efectos beneficiosos en animales de laboratorio. Existen varias
estructuras químicas del CLA llamados isómeros, pero la forma natural y más común
(la cis-9, trans-11) es la que ha mostrado ser más beneficiosa para la salud. Su ingestión
en pequeñas cantidades eleva el colesterol bueno, reduce la ateroesclerosis, aumenta
las defensas del cuerpo, tiene propiedades antidiabéticas y sobre todo, anticanceríge-
nas. La mejor noticia es que parece concentrarse más en la grasa de rumiantes alimen-
tados a pastos y forrajes.

Los estudios en la Universidad del Zulia comparando los niveles totales de CLA
en grasa intramuscular de búfalos vs vacunos muestran valores de 1,83 vs 1,47 mg res-
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pectivamente, por cada por g de grasa que se aloja en las fibras musculares. Aún cuan-
do el contenido de CLA en los músculos de estos bóvidos no llega al mínimo de lo que
nutricionalmente se ha recomendado para obtener un efecto protector (3,0 g/día), la
complementación dietética (por ejemplo con leche de rumiantes) podría ayudar a lle-
nar estos requerimientos. Las cápsulas de CLA ya están disponibles en el mercado y
son costosas. Podemos asegurar que serán muchos los vegetarianos que las utilizarán
como suplemento.

Se ha demostrado que el tipo de grasa de la dieta del rumiante influye muy poco
sobre el perfil de ácidos grasos de los tejidos del rumiante (la carne, por ejemplo), ya
que una vez que el alimento (sean pastos, cereales o semillas de oleaginosas) pasa al ru-
men del bovino, la actividad fermentativa de la panza se encarga de saturar extensa-
mente los ácidos grasos insaturados. Sin embargo, hay un hallazgo importante en
Norteamérica e inadvertido para muchos productores del trópico y es que se ha com-
probado que la grasa de la raza Brahman, resulta ligeramente favorecida en el perfil de
ciertos ácidos grasos insaturados.

Después de analizar el perfil de la grasa intramuscular de 145 solomos crudos de
ganado venezolano, los investigadores de carne en la Universidad del Zulia quisieron
conocer cual era su calificación, de acuerdo a una guía (Guía M-Fit de la Universidad
Estatal de Michigan) para orientar al consumidor en la selección de alimentos saluda-
bles. La Guía M-Fit acoge criterios del Departamento de Agricultura (USDA) y Ser-
vicio de Inspección y Seguridad Alimentaria (FSIS) de los Estados Unidos,
calificando la carne en tres opciones: extra-magra, magra y de opción ocasional. Ex-
tra-magra comprende carnes con valores que no superan 5 g de grasa total, 2 g de áci-
dos grasos saturados y 95 mg. de colesterol por cada 100 g en estado crudo. Magra
comprende carnes con menos de 10 g de grasa total, 4,5 g o menos de ácidos grasos sa-
turados y menos de 95 mg de colesterol por cada 100 g en estado crudo. La de opción
ocasional es aquella con valores que igualan o superan 10 g de grasa, 4,5 g de ácidos
grasos saturados y 95 mg de colesterol por cada 100 g en estado crudo. El análisis mos-
tró que 95% de los solomos de toros venezolanos calificarían como carnes extra ma-
gras y por lo tanto, eran la mejor opción. De la totalidad de muestras de solomo
estudiadas (n=145) menos del 6% fueron catalogadas como de opción ocasional. Con
estos datos en mano, podemos identificar el bajo contenido calórico y de lípidos que
hace de la carne de ganado venezolano promedio, un producto saludable y que puede,
en muchos casos, caer en la categoría de carnes ligeras (“lite”) o bajas (< 3 g) en grasa
según el USDA-FSIS.

En nuestro laboratorio aún no se han realizado los análisis de vitaminas en car-
nes típicas venezolanas, pero diversas fuentes señalan que 85g de carne cocida aportan
alrededor del 13% de la riboflavina, 18% de la niacina, 16% de vitamina B-6 y 38% de
la B-12. Tomando los valores de referencia revisados en el año 2000 por el Instituto
Nacional de Nutrición, de energía y nutrientes para el venezolano promedio y con-
trastándolos con los valores del laboratorio para una muestra en estudio de carne ex-
tra-magra venezolana, se estima que 100 g de esta carne cocida aportan 8% de las 2.300
calorías diarias que debemos consumir diariamente, 55% de la proteína de la más alta
calidad biológica, 25% de nuestro requerimiento en hierro y 44,5% del zinc. Los mi-
nerales cobran cada vez mas atención en salud pública. Los vegetarianos deberían
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preocuparse por el hierro. Para igualar la disponibilidad de hierro contenido en 85
gramos de un churrasco, un vegetariano tendría que consumir 2½ tazas de caraotas
rojas enlatadas, 5¼ tazas de espinacas crudas, 10½ tazas de brócoli crudo y 21 tazas de
maíz. Una alta proporción (70%) del hierro y zinc de la carne está en una forma quími-
ca fácil de absorber y utilizar por nuestro organismo. La presencia de la carne en la
dieta, asegura que la absorción de zinc y hierro, presentes en forma poco accesible en
otros alimentos, pueda mejorar. En otras palabras, una pequeña cantidad de carne
puede proveer una cantidad significativa de nutrientes en forma directa e indirecta.
Esta información quizás pase desapercibida para los estratos pudientes que no tienen
problemas de ingresos y que se pueden dar el lujo de escoger una dieta balanceada. No
obstante, cobra una importancia tremenda para el sector empobrecido, más del 70%
de la población venezolana, cuya salud se está viendo seriamente afectada por la dis-
minución del ingreso real.

CALIDAD HIGIÉNICO-SANITARIA

Los mayores riesgos de consumir carne se presentan cuando fallan las normas
higiénico-sanitarias en cualquier eslabón de su cadena productiva. La salubridad,
inocuidad o todo lo que encierra este tipo de seguridad para el consumidor es el aspec-
to más importante para el comercio internacional de la carne en los inicios del mile-
nio. En nuestros países, la garantía de esta calidad es responsabilidad exclusiva de
entes gubernamentales, pero la tendencia es que la industria y los gremios de produc-
tores, se involucren en el nuevo enfoque de control a lo largo de la cadena agroalimen-
taria, desde la finca hasta el plato del consumidor.

Mundialmente, hace menos de una década, la industria y los organismos regu-
ladores, tenían una actitud permisiva sobre las bacterias, que incluyendo las patóge-
nas, eran una parte natural del ambiente y no podían ser controladas. Esta actitud ha
cambiado radicalmente. La inspección antemortem y postmortem, como método clási-
co visual, olfativo o táctil, para determinar si una canal, productos o subproductos
son aptos para el consumo, ha cumplido una función útil. Sin embargo, si los peli-
gros son microscópicos, los órganos de los sentidos ya no bastan para garantizar una
carne segura. La obligatoriedad de las industrias alimenticias en cumplir con Bue-
nas Prácticas de Fabricación (BPF) es un buen paso hacia delante, pero mayor re-
ducción de bacterias peligrosas se ha logrado recientemente con sistemas HACCP
(Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control). Particularmente, en productos
crudos, HACCP abarca escenarios desde la propia finca hasta los hogares de los con-
sumidores.

En Venezuela, la prevención de enfermedades y demás aspectos sanitarios del
rebaño se ha visto desmejorada por razones socio-económicas y de seguridad rural.
Asimismo, la higiene en mataderos, procesadores, frigoríficos almacenadores y ex-
pendios al mayor y al detal (supermercado y carnicerías) deja aún mucho que desear.
Al estudiar el grado de contaminación de canales en un matadero municipal del esta-
do Zulia, se pudo comprobar que el lavado de las canales incrementaba el número de
bacterias debido a que el agua estaba contaminada. También se observó que el 27% de
las muestras tomadas en la canal y en cada paso de la faena (N =1.296) estaban conta-
minadas con bacterias de origen fecal.
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La carne molida es la más susceptible a contaminación cruzada y proliferación
microbiana. Su popularidad ha traído la proliferación de ventas callejeras y con ello,
múltiples abastecedores que mantienen procesos de variable calidad higiénica. Los
servicios locales y nacionales de higiene e inspección de alimentos se encuentran en
estado crítico por la escasez de recursos, especialmente de personal calificado para
inspeccionar. La mayor preocupación son el numeroso grupo de procesadores artesa-
nales incontrolados. En una pequeña planta procesadora de carne para hamburguesas
(120–150 cajas diarias) de Maracaibo se evidenció la presencia de siete serotipos de la
bacteria Salmonella. La ocurrencia generalizada de Salmonella en esta planta, se atri-
buyó a fallas en la aplicación de programas de sanitización y ausencia de BPF. Al son-
dear en expendios de Maracaibo, la calidad microbiológica de hamburguesas
congeladas de marca, nuestros investigadores encontraron recuentos de bacterias su-
periores a los límites permisibles (normas COVENIN), con indicativos de una posi-
ble contaminación de origen fecal. La presencia de Salmonella en estos productos
evidenciaba un peligro potencial para el consumidor.

Debemos estar atentos ante la emergencia de nuevos patógenos y el desarrollo de
resistencia a los antibióticos. Asimismo, con la globalización, hay que estar vigilantes a
nuevas tendencias patogénicas en otros países, como la “enfermedad de las vacas locas”
(BSE). Las intervenciones microbiológicas antes y después del sacrificio, a partir de
prácticas de manejo del animal en finca ó tecnologías de decontaminacion de
patógenos, a nivel de matadero, de carácter químico (ácidos orgánicos débiles), físico
(depilación, pasteurización, irradiación electrónica) o biológico (desplazamiento
competitivo de microorganismos entre sí) están siendo implantadas de manera
rutinaria en plantas de países industrializados. Asimismo, programas de rastreabilidad,
obligatorios o voluntarios, cedulando animales desde el nacimiento, se han implantado
con fines de mercadeo (denominación de origen) y particularmente para la vigilancia
epidemiológica y para ser capaces de identificar el origen de los problemas de salud
publica. La adopción generalizada de estos sistemas traerá mayores responsabilidades,
compartidas entre los productores y demás actores del proceso agro-productivo, frente
a una sociedad de consumidores cada vez más organizada.
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