
Capítulo LXXII

Beneficios de la alimentación a pastoreo en la calidad
nutritiva de la carne del ganado doble propósito

María Giuffrida-Mendoza, MSc

INTRODUCCIÓN

La ganadería bovina juega un papel determinante en la actividad económica de
los países tropicales. América Latina y el Caribe cuentan con importantes extensiones
y gran diversidad de pasturas permanentes que ocupan gran cantidad de hectáreas, y
un amplio inventario vacuno (FAOSTAT, 2004). El sistema de producción, mixto,
dual o de doble propósito está ampliamente extendido en las áreas tropicales de Lati-
noamérica y controla una fracción importante del rebaño ganadero y del área en pasti-
zales.

Las pasturas son consideradas un elemento fundamental para la alimentación
del rebaño bovino, destacándose su importancia como insumo imprescindible para
reducir los costos de producción y alcanzar la rentabilidad del sistema. La producción
de rumiantes en el trópico se sustenta básicamente en el uso racional de recursos fi-
brosos, los cuales incluyen pastos naturales e introducidos (Chacón, 1991).

En la dieta del latinoamericano, y del venezolano en particular, la carne y la le-
che son productos básicos. A diferencia de otras regiones del mundo en desarrollo, en
América Latina la principal fuente de proteínas de la dieta es de origen animal, desta-
cándose el significativo aporte de los productos de la ganadería vacuna.

Durante años, el incremento de la eficiencia productiva ha sido el principal ob-
jetivo de los sistemas pecuarios. Actualmente, la ganancia de peso, la eficiencia de
conversión del alimento en carne y/o leche y la productividad expresada en Kg. de
producto/ha/año, entre otros, continúan siendo parámetros fundamentales suscepti-
bles de ser mejorados. Sin embargo, en los últimos años también la calidad de la carne
y su composición nutricional aparecen como aspectos importantes en el mercadeo de
la carne bovina. Estos dos últimos aspectos deberán tomar en cuenta que en los actua-
les esquemas de mercado, donde las exigencias de los consumidores por los alimentos
de origen cárnico, se han desplazado haciendo énfasis en la calidad de los mismos; so-



bre todo, para aquellos consumidores que se interesan por los aspectos relacionados
con la dieta y la salud.

Es conocida la influencia que tiene la alimentación sobre la calidad nutritiva de
la carne (Rearte, 2002), y una de las características distintivas de la carne venezolana,
que por ser producida en condiciones agropastoriles ofrece potencial para posicionar-
se en el mercado como carne magra o baja en grasas. El trabajo que aquí se presenta,
pretende resaltar los beneficios que le confieren la alimentación a pastoreo a la com-
posición nutritiva de la carne obtenida del ganado doble propósito (DP).

ALIMENTACIÓN A PASTOREO, SUPLEMENTACIÓN ESTRATÉ-
GICA Y COMPOSICIÓN PROXIMAL, MINERAL Y CONTENIDO DE
COLESTEROL DE LA CARNE DE GANADO DP

La alimentación a pastoreo del ganado DP es reconocida como una de las fuen-
tes más rentables en la práctica productiva bovina en algunas zonas tropicales debido
a que es utilizada para aumentar los niveles de producción con reducida dependencia
de los insumos externos (Sánchez, 1998). Sin embargo, no deja de tener importancia
lo que el tipo de alimentación representa para la calidad nutritiva de la carne de estos
animales. Ello ha dado origen a una serie de estudios sobre la composición nutritiva
de la carne proveniente del longissimus dorsi thoracis (LDT) de bóvidos producidos en
el trópico venezolano (Arenas de Moreno et al., 2008). Ensayos conducidos en toros de
diferentes tipos raciales: Brahman, Cebú mestizo comercial, Brahman y sus cruces F1
(F1 Romosinuano, F1 Angus, F1 Senepol, F1 Simental y ¾ Bos taurus) levantados
bajo un esquema de producción trópical basado en suplementación estratégica a pas-
toreo han mostrado carnes con óptimos niveles de minerales y de proteínas
(21,60g/100g tejido fresco), comparables a los reportados por las Tablas de Composi-
ción de Alimentos para Venezuela (INN, 1990), y bajos niveles de lípidos intramuscu-
lares (1,35g/100g tejido fresco).

Los efectos de la alimentación a pastoreo también han sido estudiados en dife-
rentes tipos de bóvidos multipropósito como son los búfalos de agua (Bubalus bubalis).
Los estudios comparativos entre búfalos de agua de la razas Murrah y Mediterránea
con vacunos acebuados Bos indicus (subgrupo Brahman) y Angus Negro, Angus Rojo,
Romo Sinuano, Charolesa (cruces F1 Bos taurus x Bos indicus), han mostrado concen-
traciones de minerales (principalmente K, P, Fe y Zn), proteínas y lípidos (Arenas de
Moreno et al., 2006; Giuffrida-Mendoza et al., 2007a, b) semejantes a las reportadas en
la carne de bovinos (Arenas de Moreno et al., 2008).

En los Cuadros 1 y 2 pueden observarse los rangos de concentración de los prin-
cipales componentes químicos de la carne en ganado venezolano alimentado a pasto-
reo.

Los recursos forrajeros disponibles en Venezuela son muy pobres, por lo que se
ha optado por la utilización de la suplementación a fin de alcanzar los requerimientos
nutricionales de los animales alimentados a pastoreo. La suplementación estratégica
persigue potenciar el uso del forraje (suplementar en lugar de sustituir) para comple-
tar los elementos nutritivos deficientes en el mismo (Huerta-Leidenz y Jerez-Timau-
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re, 1996). Mas aún, se ha sostenido que en los bovinos DP, la suplementación sigue
siendo una necesidad, al menos en algunos estados fisiológicos (Benezra, 2001).

La evaluación de las características nutritivas de la carne de novillos de raza
Criollo Limonero de origen Bos taurus lechero tropical, alimentados con pasto Echino-

choa polystachia comparada con aquellos alimentados con concentrados y con Leucae-
na (Leucaena leucocephala) evidenció que la composición de lípidos, proteínas, coleste-
rol y mineral en el LDT del grupo alimentado con pasto, fue similar a la del grupo ali-
mentado con concentrados y con Leucaena (Uzcátegui-Bracho et al., 2008). Se debe
destacar además, que la concentración de lípidos intramusculares fue baja (2,9-3,06
g/100g tejido fresco) con la aplicación de todos los tratamientos. Esto parece indicar
que la alimentación a pastoreo es tan bien aprovechada por los animales como la su-
plementación especial en lo que concierne a la composición químico-nutritiva de sus
tejidos comestibles.

Similares resultados fueron también reportados sobre la composición nutritiva
del LDT de toros de diferentes tipos raciales levantados con suplementación tradicio-
nal a pastoreo y toros de la misma raza suplementados estratégicamente con alimento
constituido por harina de plumas, harina de arroz y semilla de algodón (Arenas de
Moreno et al., 2008).

Estas investigaciones evidencian los beneficios que ofrece la alimentación tradi-
cional a pastoreo, al ser comparadas con otros tipos de alimentación, y demuestra que
el contenido de proteínas y de minerales no son diferentes a los valores encontrados
en carnes producidas en otros sistemas pero su contenido de grasa y colesterol es bajo,
pudiéndose catalogar como carnes magras o bajas en grasas.

La composición nutritiva (mineral y proximal) reportada en los animales
Criollo Limonero suplementados (Uzcátegui et al., 2008) no difiere de las concentra-
ciones reportadas en la carne de búfalos de agua y vacunos acebuados alimentados es-
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Cuadro 1
Composición químico-proximal (g/100g tejido fresco) de colesterol
(g/100g tejido fresco) de la carne de bóvidos venezolanos a pastoreo

(Giuffrida-Mendoza et al., 2007a)

Componentes Lípidos Proteínas Humedad Materia Seca Colesterol

Concentración 1,43-1,89 21,09-21,65 74,05-74,62 25-26 53,29-58,93

Cuadro 2
Composición mineral (mg/100g tejido fresco) de la carne de bóvidos

venezolanos a pastoreo (Giuffrida-Mendoza et al., 2007a)

Componentes
Microminerales

Na K Ca Mg P

70-73 312-399 3-10 22-25 195-224

Macrominerales Mn Fe Zn Cu

0,01-0,02 1,75-2,43 3,65-4,34 0,09-0,16



trictamente a pastoreo en el trópico venezolano (Giuffrida-Mendoza et al., 2007a, b;
Arenas de Moreno et al., 2006), tampoco difieren de los reportados en LDT de toros
Brahman y sus cruces no suplementados (Arenas de Moreno et al., 2008).

Los trabajos citados (Giuffrida-Mendoza et al., 2007a, b; Arenas de Moreno et

al., 2006, 2008; Uzcátegui et al., 2008) han mostrado que los animales suplementados o
no, presentan en sus carnes concentraciones similares en la mayoría de los componen-
tes químico-proximales: 20-21g de proteína/100g de tejido fresco, menos de 2,0g de lí-
pidos/100 de tejido fresco, 59,13 a 60,8mg de colesterol/100g tejido fresco; además
proveen más del 25% de K, P, Fe y Zn de los requerimientos diarios de un adulto en
un bistec de 100g.

A diferencia de los resultados mencionados anteriormente (Giuffrida-Mendoza
et al. 2005, 2007b) sobre la composición nutritiva de la carne de búfalos de agua y va-
cunos acebuados alimentados a pastoreo, se ha señalado que el contenido de algunos
minerales (Ca, Mn y Cu) y de ciertos ácidos grasos (CLA y ácido linoléico) disminuyó
cuando el período del beneficio de los animales coincidió con la condición de pasto
seco generada por el fenómeno del “El Niño”, caracterizado por un periodo de sequía
prolongado (Kakkar y Pavanpreet, 2000). Estos autores sostienen que ciertas condi-
ciones medioambientales, durante las cuales la calidad de los pastos naturales dismi-
nuye, afecta el plano nutricional de los animales que lo consumen, lo que se traduce en
una reducción de la calidad físico-química de sus carnes.

Similar a los estudios venezolanos, ensayos brasileños realizados con carnes de
solomo proveniente de bovinos Bos indicus y Bos taurus, han evidenciado que no hay
diferencias en el contenido de lípidos, proteínas y colesterol en la carne del ganado
alimentado a pastoreo con Pennisetum americanum L. y Cynodon plectostachyus Pilger

cuando han sido comparados con animales suplementados con pasto más proteínas y
minerales (Barros et al., 2003).

CARNES PRODUCIDAS A PASTOREO VS CARNES PRODUCIDAS
EN CONFINAMIENTO

Se sabe que los sistemas de producción en el trópico latinoamericano difieren de
aquellos utilizados en otras latitudes; esto se traduce en diferencias en los índices pro-
ductivos como en la calidad y el valor nutritivo de las carnes, especialmente en el con-
tenido lipídico. Este aspecto representa un tema muy controversial en las tendencias
actuales sobre nutrición humana.

La grasa de la carne está constituida por los lípidos presentes en el tejido muscu-
lar (que se depositan dentro de las fibras musculares o grasa intracelular) y los lípidos
propios del tejido adiposo también denominado veteado graso, marmoleo o “mar-
bling” (que están asociados a los septos del tejido conectivo laxo y que se encuentran
entre los haces musculares) (Aberle et al., 2001). El marmoleo le confiere a la carne ju-
gosidad, suavidad y sabor; además, es utilizado en Norteamérica como base para la
clasificación de la calidad de la carne.

Las carnes de los bóvidos venezolanos (búfalos de agua y vacunos acebuados)
alimentados a pastoreo suelen presentar muy bajo nivel de marmoleo, marmoleo lige-
ro (L), trazas (Tr) y completamente desprovisto (Pd) (Huerta-Leidenz et al., 2001).
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Esta clasificación local de los niveles de marmoleo difiere grandemente de la norte-
americana (obtenida de animales alimentados a confinamiento con granos) donde se
le ha atribuido a la carne hasta 7 niveles de marmoleo: 1: ligeramente abundante, 2:
moderado, 3: modesto, 4: poco, 5: ligero, 6: trazas y 7: casi exento (Tatum, 1997). De-
bido al bajo nivel de marmoleo, la carne del ganado jóven venezolano (Giuffrida-
Mendoza et al., 2006) mostró concentraciones lipídicas bastante bajas (1,40-1,60
g/100g tejido fresco) si se comparan con los datos de 7,0g/100g tejido fresco, reporta-
dos en las Tablas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)
(1990) para un corte del LDT (Rib, small end 13135) crudo, sin cubierta de grasa,
ponderado para todos los grados o categorías en canal, de acuerdo a su cuota en el mer-
cado (combinación de las categorías USDA “Choice”, “Select” y “Prime”, clasifica-
ción basada en el grado de madurez de los animales y del nivel del marmoleo).

El bajo nivel de marmoleo (L, Tr y Pd) que posee la carne de bóvidos jóvenes del
trópico venezolano, búfalos de agua y vacunos acebuados de 17 meses a 24 meses de
edad (Giuffrida et al., 2006) han permitido observar un incremento en el contenido de
ácidos grasos poliinsaturados (AGPI) cuando el nivel de marmoleo de la carne pasa de
Tr a L. Esto difiere de la afirmación realizada por Eichhorn et al. (1986), quienes sos-
tienen que el nivel de AGPI es mayor cuando el marmoleo es más bajo debido al des-
censo en la relación triacilglicéridos: fosfolípidos en las membranas de las células
musculares. Esta diferencia en la relación AGPI y marmoleo en los trabajos citados
(Eichhorn et al., 1986; Giuffrida-Mendoza et al., 2006) pudiera ser atribuida al bajo ni-
vel de marmoleo de la carne de los bóvidos venezolanos, condición debida a la predo-
minancia de genes Bos indicus en nuestro rebaño y al sistema de alimentación.

El menor contenido de ácidos grasos insaturados (AGI) en el nivel de marmoleo
más alto (Trazas), también fue observado en la carne de ganado venezolano, grupos de
predominancia cebuínas, y predominancia lechera: Holstein, Pardo Suizo en base
Cebú, con edades comprendidas entre 2,5 a 4,0 años (Uzcátegui-Bracho et al., 1999); la
carne de estos animales también reportaron bajos niveles de marmoleo (trazas, com-
pletamente desprovistos y nada).

La diferencia observada en la concentración lipídica de los bóvidos jóvenes a
pastoreo (Giuffrida-Mendoza et al., 2006) comparada con carne de ganado de otras la-
titudes levantados bajo disímiles sistemas de producción, también ha sido descrita
cuando se han comparado cortes de carne de ganado venezolano de clasificación A y
AA (novillos, novillas y toros) y AA (novillos y novillas) (Decreto Presidencial 1896,
1997), con cortes importados “Choice”; los primeros han demostrado tener 2,2
(68,9%) menos cantidad de lípidos (2,48g/100g tejido fresco) que los cortes norteame-
ricanos (7,97g/100g tejido fresco) (Huerta-Montauti et al., 2007). Lo mismo se observó
al comparar componentes nutritivos de la carne venezolana (Huerta-Leidenz, 1998)
con aquellos reportados en las tablas de la USDA (1990).

Estas discrepancias se han atribuido a diferencias en el metabolismo de los lípi-
dos en ganado que consumen pasturas vs. animales alimentados a confinamiento (Gil
y Huertas, 2003). Por otra parte, se sabe que, la alimentación con pastos y la predomi-
nancia genética Bos indicus usada para proporcionar adaptabilidad en el medio am-
biente tropical, confieren diferencias en la composición lipídica de las carnes, al com-
pararla con carnes de ganado vacuno estadounidense, altamente marmoleado (Huer-
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ta-Leidenz y Jerez-Timaure, 1996). Además, es conocido que las razas de origen Bos

taurus tienen una mayor predisposición a acumular más grasa intramuscular que las
de origen Bos indicus (Huerta-Leidenz et al., 1991), especialmente cuando la produc-
ción del ganado involucra dietas altas en granos o concentrado antes de la matanza.

Contrario a los hallazgos anteriormente mencionados, al contrastar los cortes de
carne de animales del trópico venezolano con cortes “Choice” norteamericano (Huer-
ta-Montauti et al., 2007), ambos han mostrado contener similares concentraciones en
la mayoría de los minerales evaluados, a excepción del Fe y el Zn. Los estudios locales
demuestran que la ingestión de aproximadamente 200g de carne diario provee 11,8%
vs. 16,4 % del total de calorías; 75,0% vs. 76,8% de proteína; 37,8% vs. 45,3% de Fe y
61,0% vs. 73,2% of Zn (A y AA vs Choice, respectivamente). A pesar de las diferencias
observadas, ambos cortes contribuyen con un buen aporte del requerimiento diario
de estos minerales en un adulto.

Es de destacar la importancia del Fe por ser un elemento imprescindible en la
alimentación humana. Este mineral, de alta biodisponiblidad en la carne se encuentra
asociado a la proteína mioglobina y se espera que sea superior en ganado vacuno vene-
zolano (usualmente constituido por animales maduros alimentado con pasto) (Huer-
ta-Montauti et al., 2007). Esto sería debido a que generalmente, la concentración de
mioglobina incrementa con la edad cronológica en animales a pastoreo, resultando en
carnes de color más intenso comparadas con carnes de ganado alimentado a granos
(Aberle et al., 2001; Geay et al., 2001). Sin embargo, este hecho no fue corroborado en
el ensayo venezolano, probablemente debido a la calidad de los pastos (Huerta-Mon-
tauti et al., 2007).

Algunos estudios afirman que la concentración proteica de la carne de animales
alimentados a pastoreo, superan a la del ganado alimentado a confinamiento (Gil y
Huertas, 2003), lo que concuerda con lo observado por Rubio et al. (2007) en cortes de
carne (abductor y semimembranoso) de ganado mexicano comparado con cortes
“Choice”; sin embargo, los cortes locales venezolanos han revelado similar concen-
tración proteica que el “Choice” norteamericano (Huerta-Montauti et al., 2007). Esta
concentración proteica es similar a la reportada en las Tablas del INN (1999) y en las
Tablas del USDA (1990).

SISTEMAS DE ALIMENTACIÓN, ÁCIDOS GRASOS DE LAS CAR-
NES Y EFECTOS SOBRE LA SALUD

La carne roja ha sido constantemente atacada por sus implicaciones en proble-
mas cardiovasculares, lo que ha contribuido en las últimas décadas a la disminución
de su consumo. Sin embargo, especialistas en el área afirman que ni toda la grasa de la
carne es saturada y no todos los ácidos grasos saturados tienen los mismos efectos per-
judiciales fisiológicos en los humanos.

Según algunos autores (Gil y Huertas, 2003), la composición de la carne bovina
podría explicar la razón por la cual en algunos países (como Uruguay) donde existe un
gran consumo de carne vacuna, tienen índices de enfermedades cardiovasculares in-
feriores a los de los estadounidenses, hecho que se le ha atribuido al tipo de alimenta-
ción que recibe el ganado.
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Contrario a la creencia o estigma generalizado de que las carnes rojas contienen
solamente grasas saturadas, está el hecho de que las grasas, en su estado natural, no
pueden tildarse de saturadas o insaturadas, porque esto depende del balance o rela-
ción de ácidos grasos saturados e insaturados. De allí, el continuo interés de evaluar la
relación existente entre los AGI (tanto monoinsturados) o AGMI (poliinsaturados) y
el total de ácidos grasos saturados (AGS). El grado de instauración de los ácidos grasos
y sobre todo, la relación que existe entre los AGPI/AGS tiene una relevancia nutricio-
nal, de acuerdo a un reporte emanado del Departamento de Salud del Reino Unido
(Geay et al., 2001). Dicho reporte afirma que en una dieta sana (referida a la menor in-
cidencia de enfermedades cardiovasculares), el valor de este índice debe ser igual o
mayor a 0,45 (Wood et al., 1997). Excesos en niveles de ácidos grasos saturados incre-
mentan los riesgos para la salud.

Se ha observado como el ganado doble propósito joven (búfalos de agua y vacu-
nos acebuados) alimentado a pasto, suele mantener una relación AGPI/AGS de 0,35
en el estrecho margen de variación del nivel de marmoleo de sus carnes (L, Tr y P)
(Giuffrida et al., 2006); un valor sólo un poco más bajo que el nivel recomendado de
0,45 para la dieta sana. El valor observado en el estudio anterior es superior al reporta-
do en otros ensayos venezolanos en ganado a edades más avanzadas (2,5 a > 4,0 años)
con historia de crianza desconocida (Uzcátegui et al., 1999), en el que se evidenciaron
radios de AGPI/AGS de 0,11-0,17; igualmente, el ganado joven venezolano muestra
una relación AGPI/AGS superior a la reportada por Costa et al. (2006) en los lípidos
neutros de la carne proveniente de ganado joven de la raza pura Barrosa (0,15-0,18).

Considerando la importancia del mantenimiento de este balance para la salud
del individuo, la alimentación a pastoreo, al menos en animales jóvenes, constituye
un punto a favor de este tipo de alimentación. Si bien la relación AGPI/AGS hasta
ahora reportada no llega al nivel óptimo recomendado tampoco lo supera. Este valor
en la carne debe guardar ciertas proporciones, ya que si incrementa a expensas de los
AGPI �6 podría conllevar a un consumo excesivo de este tipo de ácidos grasos en la
carne, lo que aumentaría el riesgo de aterosclerosis y enfermedades coronarias (Geay
et al., 2001).

Además de la importancia de los AGPI totales en la disminución del colesterol
sanguíneo, ciertas investigaciones sostienen que el balance en la relación AGPI �6
con los AGPI �3 (�6/�3) juega un papel relevante en la prevención de desórdenes
crónicos severos y enfermedades autoinmunes (Enser et al., 1996). Se afirma que el va-
lor promedio recomendado para esta relación es de 5:1 (Valenzuela et al., 2002), mien-
tras que la FAO (1994) ha recomendado valores hasta de 10:1; al respecto, una elevada
relación de ácidos grasos insaturados �6, frente a los �3, se constituye en un riesgo
para la salud.

La relación �6/�3 en el LDT de bóvidos jóvenes alimentados con pasto ha sido
aproximadamente 3,50 (Giuffrida et al., 2006), valor por debajo del nivel mínimo re-
comendado de 5:1 (Valenzuela et al., 2002), lo cual es un punto a favor de la carne pro-
ducida a pastoreo comparado con la relación �6/�3 de 10 reportada para la carne de
animales alimentados con concentrado (Enser et al., 1998). Nuestros reportes en bóvi-
dos doble propósito a pastoreo (Giuffrida et al., 2006) son similares al reportado en
Portugal por Costa et al. (2006) en bovinos de 6 a 9 meses de raza Barrosã-PDO ali-
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mentados a pastoreo (3,57-4,86), pero están por encima del valor reportado por Enser
et al. (1998) en ganado alimentado a pastoreo (1,3). Lo anterior parece indicar que la
alimentación a pastoreo de bóvidos del trópico venezolano, mantiene una óptima
relación �6/�3.

Además de los AGPI mencionados, un grupo de ácidos grasos denominados
trans (presentes en la carne roja) han sido considerados por la Organización Mundial
de la Salud como perjudiciales para el ser humano. Este tipo de AG parecen consti-
tuirse en factores agravantes en el riesgo de enfermedades cardiovasculares, de la mis-
ma forma que lo son los ácidos grasos de los derivados de los productos alimentarios
procesados de origen vegetal (como el caso de las margarinas) (Bayard et al., 1996). La
mayoría de los reportes sostienen que estos AGPI trans contribuyen a la elevación del
colesterol de las lipoproteínas de baja densidad (Low Density Lipoprotein o LDLc,
también conocido como colesterol malo) y lipoproteínas de alta densidad (High Den-

sity Lipoprotein o HDLc) en los humanos, al sustituir sus AGPI cis. Esta fue la razón
por la cual la Administración de Alimentos y Drogas de los Estados Unidos (FDA) a
partir del año 2006 (FDA, 2004), comenzó exigir a los fabricantes de alimentos que in-
cluyeran y declararan los contenidos de AG trans en las etiquetas de Información Nu-
tricional y de Datos Suplementarios en los productos alimenticios, para evitar en lo
posible su consumo.

Sin embargo, existen estudios que indican que no todos los ácidos grasos trans

presentes en los alimentos de origen animal son dañinos para la salud, reportándose la
existencia de un grupo de ácidos grasos denominados en conjunto isómeros del ácido
linoléico conjugado o CLA (por sus siglas en inglés: conjugated linoleic acid), siendo
sus principales isómeros de importancia biológica el c9,t11 y el t10,c12 (Pariza et al.,

1996). Los isómeros de CLA son conocidos por sus efectos beneficiosos en la salud de
los individuos (anti-aterogénicos, anti-ateroscleróticos, anti-diabéticos, así como su
contribución en la disminución del HDLc).

La literatura sostiene que los rumiantes alimentados con pasto o forrajes tienen,
por lo general, niveles de CLA más altos que los alimentados con granos ya que ciertas
bacterias como la Butibivrio fibrosolvens, responsables de la producción de estos com-
puestos en el rumen, crecen mejor en ese ambiente (French et al., 2000). Esta es la ra-
zón por la que se sostiene que los animales alimentados con recursos pastoriles, gene-
ran alimentos de mayor calidad nutracéutica que aquellos producidos exclusivamente
con granos (Latimori et al., 2005).

Este grupo de ácidos grasos ha sido encontrado en la carne de los bóvidos (búfa-
los de agua y vacunos acebuados) alimentados a pastoreo (Giuffrida et al., 2005). Estos
estudios han evidenciado la existencia de concentraciones entre 0,47-1,60 mg/g de lí-
pidos; concentraciones estas que están un poco por debajo de las reportadas en otros
estudios realizados en animales criados bajo sistemas de producción diferentes a los
utilizados en el trópico venezolano (2,0-8,0 mg/g lípidos) (Fritsche y Steinhart, 1998);
probablemente sería debido a la mayor acumulación grasa intramuscular (mayor ni-
vel de marmoleo) en las carnes de esos animales. Sin embargo, los estudios venezola-
nos afirman que una porción de 100g de carne aporta al menos una pequeña parte del
requerimiento diario recomendado en la dieta humana para obtener un efecto tera-
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péutico o protector sobre la salud (0,8-3,0g/d), pudiendo complementarse con otros
alimentos ricos en estos ácidos grasos, como la leche (Lee et al., 1994).

Los estudios locales han hecho posible presumir que la carne magra de grandes
rumiantes, libre de grasa de cobertura y producida bajo sistemas extensivos a pasto-
reo, contribuye en poco a la ingestión de lípidos así como de los isómeros de CLA.

CONCLUSIONES

La ganadería bovina juega un papel determinante en la actividad económica de
los países tropicales. Las pasturas son consideradas un elemento fundamental para la
alimentación del rebaño bovino, destacándose su importancia como insumo impres-
cindible para reducir los costos de producción y alcanzar la rentabilidad del sistema.
La alimentación a pastoreo, considerada la práctica productiva más económica en re-
giones tropicales como Venezuela, mantiene óptimos niveles de los componentes nu-
tricionales (proteínas, minerales), en la carne de los animales producidos en este am-
biente.

Estas ventajas nutricionales son comparables a las de la carne producida en sis-
temas de suplementación estratégica, y de confinamiento a granos utilizado en Nor-
teamérica. Las carnes venezolanas de ganado a pastoreo presentan bajas concentracio-
nes de lípidos, y suministran una buena cantidad de proteínas y minerales, especial-
mente de P, Fe y Zn, pero aportan solo pequeñas concentraciones de ácido linoléico
conjugado (CLA). Además, contribuyen con el mantenimiento de una buena relación
de ácidos grasos AGPI/AGS y AGPI �3/�6, favorable para la salud de los individuos.
En general, las carnes producidas en los sistemas de producción con ganado DP ofre-
cen un potencial para el desarrollo de carnes distintivas en cuanto a su bajo contenido
de grasas y de colesterol.
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