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INTRODUCCION

Resulta engorroso  definir  exactamente lo que los consumidores conciben  por
cdidad de la cane, muy especidmente en paises de América del Sur, donde se ha actuado a
ciegas, Sn reconocer los dessos de diente find (Huetaledenz y JerezTimaure, 1996)
Sn embargo, las tendencias actudes para inicios dd milenio obligan a admitir tres tipos o
conceptos de cdidad: @) la cdidad organoléptica o sensorid, b) La cdidad nutriciond,
dictada mayormente por d vaor nutritivo y ¢) la cdidad higiénico-sanitaria o segurided del
dimento. Ante las poshilidades de fortdecer d mercado domésico o la exportacion de
cane, ede trabgo discute la manera de judtipreciar tales conceptos de cdidad y presenta, a
manera de gemplo, la cane venezolana, producida a pastoreo con ganado de influencia
cebuing, 1o cud lahace smilar alaotros paises dd tropico lainocamericano.

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

La sdubrided, inocuidad o todo lo que enciera ete tipo de seguridad para €
consumidor es @ agpecto méas importante para € comercio internaciond de la cane para
inicios dd milenio. Actudmente en nuestros paises, la gaatia de eda cdidad es
responsabilidad exdudva dd gobierno, pero la tendencia es que no solo la indudria y los
entes gubernamentaes compartan esa responsabilidad, Sno que se comprometa también d
gremio de productores, en d nuevo enfoque de control a lo laago de la cadena
agrodimentaria, desde la finca hada € plato dd consumidor. Como principa barrera para
la exportacion nos preocupamos por eradicar a la fiebre aftosa, pero olvidamos que alin
superando td barrera, nos queda una tarea més dificil, a mi modo de ver: gaantizar la
sa ubridad/seguridad/inocuidad ddl producto d dir delafincay dd matadero.

Hace menos de una década la indudria y hegta los organismos reguladores, a nive
mundid, tenian una actitud permisva, que las bacterias, induyendo los patdgenos, eran una
pate naturd del ambiente y que no podian s controlados Eda actitud ha cambiado



radicdmente y en los paises indudrializados se han comenzado a establecer esténdares para
la reduccion de padgenos y ssgemas de monitoreo como los planes HACCP (Andiss de
Pdigros y Puntos Criticos de Control) para evitar la contaminacion por bacterias pdigrosss.
Particularmente, en productos crudos esto abarca escenarios desde la propia finca hesta los
hogares de los consumidores (AMS, 1997).

A pesx que la ingpeccdn antemortem y postmortem, como d méodo désico
visud, olfetivo o tactil, de determinar 9 una camne es gota paa d consumo, ha cumplido
una funcdn Util, hoy dia ssbemos que s los pdigros son microsoopicos, los drganos de los
sentidos son insuficiente para dar como un hecho la sdubridad o seguridad dd  producto
fresco 0 procesado. Por la experiencia que tenemos en Venezuda, la higiene en mataderos
frigorificos dmacenadores 'y edablecimiento de expendos d mayor y d ded
(supermercados y camnicerias) la cdidad higiénico-sanitaria dga mucho que desear. Un
vaiado nimero de patdgencs ha emergido para complicar € panorama paa la indudria y
los organismos de sdud plblica Paa mencionar dgunos tenemos Salmonella
typhymurium  DT104, Mycobacterium paratuberculoss y enfeemedad de Johne,
Capylobacter, Lysteria monocytogenes, E. coli O157.H7, virus cycospora y
cayptosporidio  (AMS, 1997). Debernos edar aentos ante la emergencia de nuevos
patogenos y d desarollo de resgencia a los atimicrobianos. ASmismo, edar vigilantes a
nuevas tendencias patogénicas en otros paisess como la BSE. Las intervenciones
microbiol6gicas ante mortem y postmortem, a patir de précticas de mango dd animd en
finca o tecnologias de decontaminecion de patGgenos, quimicas (&cidos organicos débiles),
fidcas (depilacion, padeurizacion, irradiacion  dectronica) o bidldgices (la  exduson
competitivas de microorganiamos), a nivd de mdaderos estan sSendo inplantadas de
manera rutinaria en los paises indudridizados. Los programes de trazabilidad (o
rastresbilidad) para conocer @ origen de focos de intoxicacion dimentaria hagta identificar
e propigaio de una res cuya camne fue involucrada en dgun brote, es una redidad hoy dia,
principa mente en Europa

CALIDAD ORGANOLEPTICA
La cdidad organoléptica o sensorid sSgue Sendo otro aspecto importante para

definir la preferencia de la carne. La experiencia dd mercado en otros paises (Judge et al,



1989), demuedtra que la cdidad percibida por la mayoria de los dientes findes, se refiere
en mucho a caracter sensorid de la carne boving es dedir, los aributos que captamos del
producto con los 6rganos de nuestros sentidos.

Sendo ad, diferentes aributos organolépticos, percibidos como un todo, gobiernan
la aceptabilidad dd producto por pate dd consumidor y su digposcon a pagar un buen
precio para repetir la experiencia.

Entre los aributos que més influyen en la saisfaccion, destacan d carécter tierno
(terneza), la jugosdad y @ sdbor de la cane cocida (Judge et al, 1989) De edos tres
factores la teneza juega € papd més decisvo (Shackdford et al., 1995ab, 1997ab). Las
otras sensaciones, epecidmente la jugosdad y la catided de tgido conjuntivo (resduo d
madticar) estan estrechamente vinculados a la terneza evaluada por catadores (Jerez et al.,
1994, Huerta Leidenz et d., 1997).

Jugosidad

Los jugos de la cane juegan un importante papd en la impreson generd de la
pdatabilidad que adquieren los consumidores (Judge e d., 1989). Edtos contienen muchos
de los componentes dd sabor y ayudan d ablandamiento ya la fragmentacion de la came
durante la madticacion. Independientemente de otros aributos de la cane la fdta de
jugosdad limita su aceptabilidad y destruye sus virtudes sensorides Unicas. Al combinarse
los lipidos derretidos con € agua se condituye un caddo que es retenido en la carne, y que
luego = exprime durante la medticacion. Este cddo estimula, ademas la produccion de
sdivalo cud daunaimpreson sostenida de jugosidad.

Sabor y Aroma

Muchas de las reacciones psicoldgices y fisoldgicas que despierta la cane derivan
de su sdhor y aroma. Las sensaciones ligadas d sdbor y aroma resultan de una combinacion
de factores y son descritos por Judge e d. (1989). El sabor involucra la percepcion de
cuaro sensaciones basicas (sdado, dulce, &ido y amargo) por las papilas gudatives de la
lengua. El aroma se detecta por numerosos materides voldtiles que esimulan los termindes
nervions en los pasges nesdes. La sensxcion totd es la combinacion de los estimulos
guddivos y dfaorios. Los componentes de la carne responsables por € sdbor y d aroma
no han ddo totdmente identificados. Muchos condituyentes de los tgidos musculares,



conectivos y adiposos (grasd) s tornan  componentes voldiles durante la coccidn. Los
mulsculos que e utilizan mas en la vida dd animd tienen un sabor mas pronunciado porque
tienen mas derivados de compuestos fosforicos que dmacenan energia El sdbor y aroma
gue hace diferenciar una especie de otra, procede de materides que se desprenden de la
grasad cocinar lacarne (Judge t. d., 1989).

Terneza

La terneza de la cane se rdaciona directamente a cuatro principaes factores. @) la
degradacion de la fibra muscular; b) d esado contractii ded masculo; ¢) la cantided de
tgido conectivo y d) la catidad de grasa intramuscular 0 mamoleo (Barton-Gade et d.,
1988). Edos factores son susceptibles a la variacion genética o ambientd. Algunas
etimaciones (Cundiff, 1992) indican que d efecto aditivo 0 gendtico controla d 30% de la
vaiacion de lateneza 'y € 70 % restante puede verse afectado por factores ambientaes o
no aditivos La teneza es inversamente proporciond a la fuerza de corte medida
normamente con la cuchilla de Waner Briziler (FCWB). La otra forma de cdificar la
terneza es con la opinidn (cdificaciones) de personas entrenadas (catadores) o no
entrenadas.

Entre los factores enumerados, € marmoleo o0 grasa intramuscular es consderado
un aributo determinante de la jugosdad de la cane y por tanto, también se rdaciona con la
terneza, razon por la cud la indudtria norteamericana le da mucho peso en la dadficacion
de carcazas. Otros cuedtionan la importancia dd marmoleo pues las revisones désicas de
literatura (Preston 'y Willis 1975; Dikeman, 1987) indican que sdlo 5 a 10 % de la
vaidbilidad en pdaadlidad se puede aribuir d mamoleo. Un edudio rddivamente
reciente de Wheder et d. (1994) evduando 1337 novillos Bos taurus y 330 novillos Bos
indicus, encontr6 que la FCWB disminuia a medida que la infiltracidn de grasa
intramuscular aumentaba de “trazas’ a “pequefias’ cantidades. Estos autores como otros,
también airman que los animdes Bos indicus presentan niveles interiores de marmoleo que
los animaes Bos taurus y que esa es una de las razones de la dureza de la carne de ganado
cebll.

Otro factor importante que afecta la terneza es la madurez. Eda = refiere a la edad



fisologicas y no a la edad por d cdendario. Se evdlan por la anatomia de la carcaza
observando los tgidos Gseos musculares y adiposos La relacion entre edad cronoldgica y

edad fisolOgica veriaentre razas y entre individuos de unamismaraza

La inmadurez d sacrificio generdmente se rdaciona con canes blandas (Cross et d,
1984). A mecida que los animdes avanzan en madurez, la organizacion de las fibras de
caogeno = hace mas complga y por ende, menos soluble d cdor de la coccion, haciendo

que las carnes cocidas sean mas duras d corte (Cross et d., 1912, 1984).

Control genético de la terneza.

Diversos autores (Crouse e d, 1989, Riley & d., 1986, entre otros) coinciden d
definir la cane proveniente dd ganado Bos indicus como menos tierna que la camne
proveniente dd ganado Bos taurus y edo tiene que ver con & proceso de protedliss de
mlsculo. En este proceso enzimético se ha dribuido a las calpainas, unas protessas
dependientes dd cabo, la mayor responssbilidad por d adlandamiento de la cane
pogmortem (Koohmaraie , 1991; Koohmarae 1992). Un inhibiador enzimdtico de las
cdpaines denominado cdpadding también juega un papd fundamentd en este proceso
(Koohmarde, 1992). Cietos edudios sugieren que las diferencias en terneza manifieta
entre digintos tipos raciondes se rdaciona con la vaiacion en la atividad de la
cdpaddina (Shackdford e d, 1995b; Wulf & d, 1996). Teneza y adividad de la
capadtatina son caracterigticas de heredabilidad moderada adta (Koch et d, 1982).

Se ha demodrado que la varidbilidad de la terneza dentro de razas es importante y
Que cietas linees de ganado Bos indicus muestran canes satisfactoriamente blandas
(Smith, G.C., comunicacion persond). Cundiff (1992) opina que la sdeccdon de animdes
por bga actividad de cdpadtaina podria ser Util para definir cruzamientos con Bos indicus.
El control de la terneza en cebuinos y acebuados puede efectuarse ademas seleccionando
por temperamento. Se esta demostrando que los animdes acebuados neviosos no solo

tienen un ritmo de crecimiento menor (Voisng & d, 1997a)sno que on prodives a



producir carnes mas durasy oscuras (Voisinet et d., 1991b).

Control dela Terneza por la condicion sexual.

Las canes provenientes de toros (no castrados) adultos es cdificada por los
catadores como menos tierna d comparada con la proveniente de novillos (cestrados) o
novillas de la misma edad (Huetaleidenz y Rios 1993), ain comparando novillos
Brahman - que se suponen de canes mas duras- con los toros Chardlas (Stiffler et d,
1985). En nuedras experiencias (Jerez € d,1994) los toros, independientemente dd tipo
racid (medizos doble propdsto vs. mestizos Cebl), resultan con carnes mas duras y con

mayor resduo d madticar que los novillosy novillas.

La razon dd carécter reativamente duro de las carnes dd toro no esta bien daa
Cross e d (1984) lo aribuyen a la mayor complgidad dd tgido conectivo y a la mayor
concentracion de testosterona en @ animd entero. Morgan e d (1993) difieren de ete
posulado y lo explican la actividad mas pronunciada de la cdpastaina en misculos de
toros El Cuadro 1 muedra los efectos de condicion sexud y € tipo racid sobre las
caactaidicas sensorides de la cane mediante estudios con ganado venezolano no
(HuertarLeidenz y Rodas Gonzdez, 1998)

Control Alimentario delaterneza

Las caracteridticas favorables de la dimentacion en base a granos de dto contenido
energético, obedecen en parte, a un mayor engrasamiento de la cand y de la cane. Por eso,
los animaes producidos a base de forrges presentan candes con menos marmoleo, de color
muscular més oscuro y rinden carnes mences fires, de textura mas aspera y menos ternas
gue los animaes producidos a base de granos (HuertaLeidenz et d., 1997).



Cuadro 1, Efecto de la condicion sexual y tipo racial sobre las caracteristicas de palatabiidad y
resistencia al corte de la came de vacunos a un mismo Indice Fisioldgico.

Mestizo
Variables Cebi

Mestizo
Lechero

Mestizo

__Continental

Toro (0=199) Novilles (.=122) Toro(v=18) Novilles (:=25) Tores (r=52)

Resistencia al corte, kg 5.18:011% 4642014™

Jugosidad 4774004 4.94+005

Temeza de Ia fibra 441£005% 476£007™
Cantidad dc tejido comectivo 379+ 0,05 4.12+0.06™
Tereza general 409£006™ 447£007™
[ntensidad del sabor 588+001% 594+001%

5264036 375+037™

489013

4524019
3185+017™
4224020"
5.994 0,04 *¢

430014
531£019*
41792017
5.13£0.20™
5830,05%

596+021"
479+008
385011
326010
340£012"
580£002°

ab/: Letras distintas en una misma linea para difer=ntes condiciones sexuales dentro d¢ un mismo tipo racial indi-

can diferencias estadishicas.

fode: manqmmmmmmmmmtnmm sexual indi-

can diferencias estadisticas. .
Fuente: Huerta-Leidenz y Rodas-Gonzalez (1998)

Miller e d. (1983) sodiene que dimentar novillos intengvamente antes dd

sacrificio produce una mgora en la pdaabilidad de la carne, no solo porque se incremente

la acumulacion de grasa Sub-cuténea e intermuscular, SN0 porque ocurre una  Mmayor

sintesis de proteina y que con la nueva proteina colégeno sintetizeda, facilmente convertible

ageatina con la coccidn, se producen carnes mas blandas.

Como predecir objetivamente la terneza y clagficar la carne de diversos animales por

este atributo?

Los dentificos de cane hemos venido utilizando convenciondmente bistés dd
misculo longissmus  (largo dorsd) para medir la terneza per  ingrumentos  raolGgicos



(i.e,d goaao de Waner Brazler ya mencionado, o la Maguina Ingron) o por catadores,
creyendo que este musculo de los lomos es representetivo de la cdidad y composicion de
toda la masa canica derivada dd animd (Sheckdfad et al.,, 1997a Huerta Leidenz e d
1996, entre muchos otros). Aun Sendo edo dierto, indrumentar un monitoreo rutinario  de
la cdidad de la cand con fines comeddes utilizando d longissmus es prohibitivo por lo
costoso ddl corte.

Cuando en los medios dentificos s comenzd a cuedionar la utilided dd musculo
longissmus, como indicador de la teneza promedio de los diferentes mlsculos que
componen la cand (Shackdford et d., 1997b) se procedid a investigar otros musculos
menos costosos. La poca vaiabilidad de terneza hdlada en los cortes dd  biceps femord,
semitendinosus y psoas mgor (Shackdford e d, 1997b), han puesto también en duda que
exiga un musculo que singularmente permita establecer un control de la cdidad de la cane
en cand como un todo. Eso nos dice de las dificultades que la indudria enfrenta para

predecir terneza por estavia

Lo que 9 s puede es predecir, con un ato grado de ceteza, a las 24-48 horas
postmortem, @ cardcter terno que los mismo lomos tendran, después de su maduracion por
14 dias (plazo promedio de meduracion es d cud € consumidor norteamericano consume
la cane). Paa dlo, los mignos invedigadores dd Depatamento de Agricultura de los
EE.UU. (USDA) cdcularon, por técnicas de regreson lined aplicades a su base de datos
gue una carne podia ser declarada "ligeramente tiernd’ seglin los catadores 9 su FCWB era
menor a los 6kg. Segln estos autores, la "terneza intermedid’ estaria drededor del rango 6 a
9 kg. y a patir de los %g la cane debia ser declarada "durd' d pdadar (Shackdford et d.,
19973).

El umbrd Wane-Brazer (WB) de terneza (6 kg) propuesto por € USDA
(Sheckdford e d, 19978 no coincdi6 con vaores més exigentes (4,603,8kg,
respectivamente) reportados por otras indituciones (Shackdford e d,1991,Taum, et al,
1996, Huetaladenz y Rodas Gonzdez, 1998). La vaiadilidad de resdtados entre



laboratorios de carne indios que los umbraes no son extrgpolares y, Sguiendo € consgo de
los autores citados hay que deleminarlos propios umbrdes de terneza con datos
levantados en d mismo laboraorio. Las figuras anexes presentan la dasficacion por
terneza de tipos recides en Venezuda utilizando nuestro propio umbrd (HuertarLeidenz y
Rodas Gonzaez, 1998).

Control Postmortem de la terneza

El efecto de dectroestimulacion de candes y ablandamiento mecanico de carnes
también ha sdo probado para mgorar la terneza de bovinos con dto predominio cebll en
Venezuda (Huetaledenz e d, 1997¢). Lo mismo puede cecirse de la madurados de
canes y € colgado de la cand por la pevis (tendetretch). Los edtudios audraianos
(Hearnshaw, 1998) demuestran que es posble combinar varios da estos méodos paa

disminuir los efectos de laraza sobre la variabilidad en terneza.

CALIDAD NUTRITIVA

Para la mayoria de esta audiencia es harto conocido que la cane es una fuente de
proteines de dta cdidad, vitamina B-12niacing potaso, fosforo, hierro de dta absorcion,
zinc y otros minerdes. Lo mao es que a las canes rojas, especidmente ded bovino, se les
aribuye un contenido importante de grasas, es especid grasas saturadas y coleteral, cuya
ingesion s vincula a los nivdes devados de colesterol S&ico y por ende con las
enfermedades cardiovasculares, cuestion de mucha controversa

Sn embargo, mucho de lo que se sdbe - 0 se cree saber- acerca dd composicion
nutritiva de las carnes de bovino, se basa, principdmente, es datos obtenidos con ganado
gordo de paises no tropicaes.

Se sabe de la influencia de la edad 0 d sexos da su efecto indirecto a través dd
grado de gordura La literatura latinoamericana, es deficiente d respecto. En Norteamérica
s ha comprobado también dgo de influencia dd tipo racid (Hueta-Ledenz, 1993, Huerta
Leidenz et al, 1996a En edos estudios la raza Brahman, resulta ligeramente favorecida d
perfil de ciertos &cidos grasos insaturados.



Se ha demodrado que d tipo de grasa de la dig¢ta influye poco sobre d pefil de
&idos grasos de los tgidos dd rumiante ya que una vez que d dimento (seen pados
caredes 0 samillas de oeaginosas) pasa d rumen dd bovino, la actividad fermentativa de
la microflora £ encaga de biohidrogenar extensamente los &cidos grasos insaturados
(Huerta-Leidenz et d., Sn embargo, ¢ ha demostrado que d &ido linoleico conjugado
(CLA), un &ido graso con propiedades anticancerigenas, se concentra mas en la carne de

animaes sometidos adietasricas en forrges.

Para los edudios recientes da vaor nutritivo en lomos de ganado venezolano
(Huerta-Leidenz,1993; HuertalLedenz e al, 1996b), la grasa de cobetura o la
intermuscular envolvente se diminan para los andiss quimicos td como lo hacen muchos
de los consumidores y como lo recomiendas los profesondes de la sdud hoy dia Pero vde
decir que, d expesor de la grasa de cobertera origind (a rebanar) sobre d lomo de las
candes utilizadas, de animdes bien conformados, es 137 da las 149 muedras estudiadas
(Huerta-Ledenz & d., 1996b), fue anterior a 1 cm., lo cud evidencia candes rdativamente
megras, representativas de la oferta de reses en @ tropico laincamericano. Por gemplo, en
novillos Angus x Hereford dimentados con concentrados es los Edtados Unidos, € espesor
de grasas esta migmo nive es mas vaiable y pueda fluctuar de 0.3 a més de 20 cm segln
el tiempo de ceba (0 a 196 dias) (Duckett et d., 1993).

Calificacion M-Fit. Después de andizar d pefil lipidico de la cane de 145 bigecs de
lomos venezolanos quismos conocer cud seria su cdificacion de acuerdo a la cuarta
edicion de la Guia MFit para Compras de Viveres de Estados Unidos (Mercer e d.1995).
La Guia M-Fit dadfica la cane segin criterios gorobados por d USDA y d Sevicio de
Ingoeccion y Seguridad Alimentaria de ese pais (FSIS) para ayudar d consumidor en la
sdeccion de dimentos, cdificandolos en tres opciones (Extramagra, Magra y de Uso
Ocadond). El Cuadro 2 muedra los resultados para la cdificacion de la carne venezolana
por la Guia MFit. El 95 % de los solomos de toro cdificaron como de carnes Extra Magras
por d criterio de USDA/FSIS y por lo tanto son condderados para la Mgor Opcion. De la
totdidad de muedras de solomo estudiadas (n=145) menos de 6% fueros caidogadas como



de "uso ocadond" por la Guia M-Ft; Con estos datos en mano, podemos identificar d bgo
contenido cadrico y de lipidos que hace de la cane de ganado acebuado, un producto
sdudable, y que pueda, en muchos casos, (p.g. solomos de toros) caer en la categoria da
canes Ligeras ("lit€") o bgag< 3 g) en grasa ("low fa") segin d USDA/FSIS (Mercer et
d.,1995).

Cuadro 2. Calificacion por “Guia M-FiL™ de Longissimus de diferentes condiciones sexuales de
vacunos venezolanos, segin el contenido de lipidos totales, dcidos grasos saturados
y colesterol, recortando toda grasa visible.

Condicién sexual  Niémero de animales (%) Calificacion * “ M-fit “
" Toro 58 95.08 Mejor Opcion
1 1 64 Opcion Aceptable
] 328 Opcion Ocasional
Movillo S0 7812 Mejor Opcion
9 14.06 Opcion Aceptable
5 781 Opcion Ocasional
MNowvilla 15 7500 Mejor Opcion
4 2000 Opcion Aceptable
500 Opcion Ocasional
Total de calificados 123 B4 83 Mejor Opcidn
14 966 Opcion Aceptable
B 552 Opcion Ocasional

& Se refiere a los criterios utilizados por "The M- Fit Grocary Snopping Guide' (Mercer et
d., 1995) como sgue Meor opcon Cumple con la definicion dd USDA/FSIS para cane
"Extra Magrd' (menos de 59 de grasa, menos de 2g de &cidos grasos saturados y menos de
9%mg de colesterol por 100g de grasa de cane); Opcidn Aceptable Cumple con la
definicion dd USDA/FSIS para cane "Magrd' (menos de 10g de grasa, menos de o igud a
45 g de grasa sturada y menos de 95mg de coleserol por 100 g de cane); Opdodn
Ocasiond Mas que o igud a 10g de grasa, 0 mas de 4.59 de grasa saturada 0 mas que 0
igud a 95mg de colesteral por 100g de carne.
CONCLUSIONES
Los mlltiples factores que gobiernan la cdidad sensorid, especidmente la terneza,




hacen que su control industrid sea muy engorroso. Sin embargo, es posible controlar
gendticamente la terneza en ganado cebl 9 se identifican individuos superiores en este
aributo. La insrumentacion en nuestros pais es de un ssema de clasficacion por terneza
como € de USDA - golicada para predecir la paaabilidad en carnes de lomos de 14 dias de
meduracion - puede fracesr no slo por lo codoso dd procedimiento sSno que en
Venezuda y otros paises lainoamericanos, € plazo promedio para consumir la cane
(tiempo de maduracidn), es mas breve que € sefidado por la literatura norteamericana. Para
definir 'y gorovechar la cdidad nutritiva de nuestras camnes, hace fdta es d trépico
profundizar en los estudios de factores de vaiacion es nutrientes, egpecidmente, en €
perfil de lipidos de la cane de bovinos adgptados a nuestros ecosstemas. Los estudios
disponibles en Venezuda permiten conduir que d 945 % de las canes de solomo
entrarian en la caegoria de dimentos que puedan consumirse con bagtante frecuencia sin
los perjuicios que muchos piensan que acarean las canes rojas. Lo que d habria que
aceptar  es que la condicion higiénico sanitaria en fincas y establecimientos indudtrides de
cane de la mayoria de los paises sudamericancs es deficiente. Lamentablemente, - y esto es
sumamente inquietante € edaus presentes de la prevdencia de muchos de los patdgenos

emergentes en la carne de res de Latinoamérica

CONSIDERACIONESFINALES

Las caracteridicas quimicas de la carne de ganado con influencia cebl producido a
pastoreo contrastan con la de carne de Norteamérica y le dan ventgas comparaivas en d
segmento  creciente de consumidoras orientados hacia productos  digtéticog/'saludables.  Ni
gue decir tiene de las oportunidades de mercadearla también como un producto "organico”
producido en "armonia con @ ambiente', a base de una dimentacion a pedizaes, sn
aditivos o implantes hormondes ni antibidticos, § ese es d caso; una orientacion parecida a
como s ha venido mercadeado la carne de Argentina (como "Cane Vede' en su ingreso
reciente a los Edados Unidos. Sin embargo, la cdidad sensorid pueda también puede ser
mejorada por tecnologias ante mortem y post mortem. La tarea més urgente y arte inmensa
por hacer es la de mgorar la cdidad higiénico sanitaria de los productos carnicos desde la

finca hasta € consumidor y eda requiere de la cogperacion interdisciplinaria, intersectorid



e inteindituciond para la invedigacion, informecion, y sobre todo, para la educacion
popular. Hoy dia contar con productos de excdente cdidad sensorid y nutriciond no es
auficiente para competir 9§ no pademos garantizar U inocuidad. En td sentido, la indudtria
ganadera ldinoamericana debe liderar una jornada para afrontar la verdad y evitar a toda
costa, los peligros de sdud publica que acarrea  consumo de carne contaminada. Recorda-
mas que todos, por igud, somas consumidores.
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