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1. Introducci6n

La ganaderia es La base productiva del sector
agropecuario, constituyendo una de las activi·
dades mas importantes para La economla uru
guaya. La 5uperficie total ocupada por La gana
deria para carne en Uruguayalcanza 13 milLones
de hectareas. en donde pasta" 11,5 millones de
vacunas y 8,7 millones de ovinos (OPYPA, 2013).
En los uLtimos 2 anos, Las exportaciones de car
ne vacuna fresca y congetada, sin hueso, pro
media ron Las 360 mil toneladas peso embarque,
reportando anualmente alrededor de 1.365 mi·
Llones de d6Lares aL pais, siendo la actividad ex
portadora mas importante, con el17% del total
de exporlaciones deL Uruguay (OPVPA, 2013).
Aproximadamente el 70% de la producci6n de
carne vacuna es destinada a mercados de ex
portaci6n a mas de 100 paises, to que ubica a
Uruguay como eL s~ptimo exportador mundiat
de carne bovina. En consecuencia, la produc
ci6n ganadera uruguaya esta siendo orientada a
satisfacer las necesidades de dichos mercados
con los desaffos que eso conlleva.

Se proyecta una tendencia creciente en eL con
sumo de carne como consecuencia de un creci
miento en La pobtaci6n mundial y del aumento
en Los ingresos y la urbanizaci6n. Se pLantea un
aumento en ta producci6n anual de carne desde
218 miUones de toneLadas en 1997-1999 a 376
millones de loneLadas en 2030 (WHO, 2015).
Esta presi6n sobre el sector ganadero para sa
tisfacer la creciente demanda mundiaL por pro
teina animal de alto valor, constituye una opor·
tunidad para que el sector ganadero uruguayo
continue aumentando su productividad (Mon
tossi et aI., 20Ba). Sin embargo, el mercado
mundial de carne es altamente competitivo y
La demanda de los consumidores es progresiva
mente mas exigente y compleja incluyendo as
pectos de caUdad sensorial, nutricional, medio
ambiente y bienestar animal entre otros (Mon
tossi et aI., 20Bb; Realini et al., 2014). En este
contexto, Uruguay debe fortalecer su estrategia
de diferenciaci6n del producto carne, donde la
caUdad nutricional juega un rol muy importan
te para mejorar la competitividad en eL mercado

internacional (Realini et aI., 2009; Realini et at.,
2013).

Este articulo presenta primero la importancia
nutricional de Los Lipidos de la carne de vacu
no y su relevancia para el consumidor, poste·
riormente resume informaci6n cientifica sobre
La caracterizaci6n de La composici6n de acidos
grasos (AG) de la carne uruguaya y de La inci
dencia de aquelLos factores que afectan su com
posici6n. FinaLmente, se desarroUa una secci6n
de discusi6n sobre las areas en las que se nece·
sita generar mayor informaci6n cienHfica que
fortalezcan las estrategias de mejora de la cali·
dad nutricionaL de La carne uruguaya en el mar
co de un mercado globalizado y cada vez mas
exigente en terminos de La caUdad del producto
y de Los procesos que 10 generan.

2. Importancia nutricional de los lipidos de La
carne de vacuno

EL interes de los consumidores por su bienestar
y (a informaci6n que presentan las etiquetas
de los productos estan tomando importancia
creciente entre los factores que actuaLmente
afectan eL proceso de selecci6n de aLimentos
(Bayarri et aI., 2010). Es asf que las preocupa·
ciones por La saLud de los consumidores se es
tan convirtiendo en uno de los predictores mas
relevantes deL consumo de aLimentos (Lusk et
aI., 2010). Seg"n Verbeke el al. (2010), La mejo
ra en [a transparencia de La informaci6n provis
ta sobre eL contenido nutricionaL de Los produc
tos atimentarios puede inducir cambios en ta
demanda de Los consumidores. Esto ha lLevado
a la cadena carnica a re-formuLar aLgunos pro
ductos, promoviendo un menor contenido graso
y/o mayor contenido en acidos grasos poliinsa
lurados (AGPI).

La carne y Los productos carnicos pueden per·
cibirse con dualidad, con una "imagen de dos
caras" con respecto a su composici6n y caUdad
nutricionaL (Troy & Kerry, 2010), debido en par
te a los resultados contradictorios de La inves
tigaci6n en medicina humana. La carne y sus
productos son generaLmente reconocidos como
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alimentos altamente nutritivos que provee"
cantidades valiosas de protefna de alto valor
biol6gico, acidos grasos, vitaminas, minerales y
otros compuestos bioactivos (Olmedilla-Alonso
et aL, 2013). Ademas, los consumidores con
sideran a la carne como un componente salu
dabte e importante en la dieta (Verbeke et al.,
2010). En este sentido, existe informaci6n na
donal sabre la caUdad nutricionaL de La carne
uruguaya (Cabrera & Saadoun, 2014; Saadoun
& Cabrera, 2013; Cabrera et aI., 2010). Sin em·
bargo, el consume de carne raja y en particular
de carne procesada han enfrentado una serie de
contraindicaciones sanitarias adversas, como lo
son las enfermedades cardiovasculares (WHO,
2003), algunos .tipos de cancer (Sato et aI.,
2006) y la diabetes (Schulze et aI., 2003). Estas
estan relacionadas a la contribuci6n de la carne
y sus componentes aL consumo de grasa, acidos
grasos saturados (AGS), colesterol, sa! y otras
sustancias que tienen consecuencias negativas
para !a salud humana (Olmedilla-Alonso et al.,
2013).

Los Lipidos se encuentran entre los componen
tes bioactivos que han recibido mas atenci6n
debido a sus impticancias en la salud, particu
larmente con respecto aL desarrollo de produc
tos carnicos mas saludables. OlmediUa-Alonso
et aL (2013) sostienen que la carne y sus pro
ductos son excelentes alimentos para liberar
compuestos bioactivos sin cambios sustancia
les en los Mbitos dieteticos.Los AG omega-3 (n
3) juegan un rol importante en la salud humana
y estan involucrados en el desarrollo de tejidos
retinales y cerebraLes y en la prevenci6n y pro
greso de enfermedades humanas, incLuyendo
enfermedades del coraz6n y algunos canceres
(Connor, 2000; Simopoulos, 1999). Asimismo,
las relaciones AGPI:AGS y n-6:n-3 son indicado
res empleados para definir la calidad de la gra
sa en terminos de su influencia sobre la salud
humana, recomendandose vaLores superiores a
0.45 e inferiores a 4.0, respectivamente (OHA,
1994; EFSA, 2010).

El acido linoleico conjugado (CLA) constituye
otro grupo de AG que ha recibido una atenci6n
especial, debido a sus efectos beneficiosos para
la salud. Naturalmente producido por rumian
tes, el CLA tiene el potencial de reducir el ries
go de cancer, las enfermedades cardiovascula
res, diabetes y obesidad, ademas de mejorar el
sistema inmunitario (ver revisiones de KhanaL,
2004; O'Shea et aI., 2004; Pariza, 2004; Schmid
et aI., 2006; Wahle et aI., 2004; Wang & Jones,
2004). Sin embargo, una revisi6n reciente de
Wang y Proctor (2013) enfatiz6 que las eviden
cias que muestran los beneficios del CLA para

la salud en terminos del control de peso y pre
venci6n de cancer, se basan principalmente en
estudios pre-clfnicos y que aun son necesarios
estudios clfnicos consistentes y confirmato
rios. Las propiedades de mejora de La saIud y
de prevenci6n de enfermedades por et consumo
del CLA estan siendo estudiadas y aun son des
conocidos sus efectos biol6gicos en humanos
(Moloney, 2005).

Mientras la investigaci6n en medicina humana
avanza en el estudio de los efectos de los AG
en la salud humana, la industria alimentaria
incLuyendo la carnica, tiene como estrategia
modificar la composici6n de los atimentos para
acercarse a las recomendaciones nutricionales
actuaLes establecidas por la comunidad cien
Ufica asociada a la promoci6n de una dieta
saludable. La producci6n de carne de vacuno
enriquecida con AG beneficiosos para la sa Iud
contribuira al enriquecimiento colectivo de di
ferentes productos alimentarios que tiene como
objetivo principal ofrecer y promover el consu
mo de alimentos mas saLudabtes en la dieta to
tal.

3. Caracteristicas de los lipidos de La carne va
cuna producida en Uruguay y de los factores
que afectan su composici6n

La composici6n de la carne varfa can respecto a
varios factores, donde la dieta animaL es eL fac·
tor que puede ser manipulado mas facilmente
y es uno de los que tiene los efectos mas pro
fundos sobre La misma (Troy & Kerry, 2010). Es
asf que distintas estrategias de alimentaci6n
animal se han utilizado con bito para aumen
tar significativamente el nivel de AGPI (Font i
FurnoLs et al., 2009; Morales et al., 2012; Reali
ni et aI., 2004; Reatini et aI., 2009; Wood et at,
2008; Alberti et aI., 2013; Realini et aI., 2015) y
de CLA en la carne (Gillis et aI., 2004; Schmid
et aI., 2006; Alberti et aI., 2013; Realini et aI.,
2015). Estas estrategias incluyen el engorde de
ani males en base a pastura y La suplementaci6n
can fuentes ricas en acidos grasos insaturados
(tina, canola, etc). El AG alfa-linotenico (C18:3,
precursor de los AG n-3) es eL principaL AG de
los lipidos en La pastura, mientras que el AG li
noleico (C18:2, precursor de los AG n-6) es un
componente principal en los granos (Marmer et
al.,1984).

En Uruguay, a nivel de investigaci6n, se tra
baj6 principalmente en la caracterizaci6n de
los AG de la carne vacuna y en la evaluaci6n
del efecto de diversos factores productivos,
principalmente la dieta animal, sobre su com
posici6n. 5i bien se ha enfatizado en la com-



paraci6n de sistemas productivos, de razas,
de tipo de musculo y de procesos, en cuanto
a cantidad de lipidos y a composici6n lipidi
ca de la carne (Saadoun & Cabrera, 2013),
la disponibilidad de informaci6n cuantitati
va es Iimitada (Cuadro 1). EI primer estudio
de investigaci6n nacional que caracteriz6 la
composici6n de AG incluyendo n-3 y CLA en
la carne vacuna uruguaya fue desarrollado
por el INIA en el periodo 2001-2002 (Realini
et al., 2004). Los investigadores contrastaron
un sistema de producci6n pastoril con otro de
engorde a corral basado en una dieta consti
tuida en un 50% de silo de planta de sorgo,
demostrando las bondades de la producci6n
en base pasturas mejoradas sobre la com
posici6n de AG de la carne. EI engorde de
los animales en pastoreo mejor6 el perfil de
los AG de la grasa intramuscular incluyendo
n-3 y CLA presentando cocienles AGPI:AGS
and n-6:n-3 mas saludables que el engorde
a corral. La carne de animates en pastoreo
present6 ademas niveles de vitamina E en
musculo (3,9 IJg/g) par encima de los reco
mendados para obtener actividad antioxidan
te post-mortem y mejorar asi la vida comer
cial de la misma (Faustman et al., 1989).

Posteriormente y en un marco de cooperaci6n
internacional Hispano-Uruguaya (Montossi &
Sanudo. 2007a) se desarrollo un proyecto con
el objetivo de evaluar y promocionar la caLi
dad de la carne de rumiantes del Uruguay en el
mercado europeo. En este proyecto se compar6
la carne uruguaya proveniente de un sistema
pastoril con ta carne procedente de supLemen
taci6n en pastoreo de Reino Unido y de engor
de a corral de Espana y Alemania (De la Fuen
te et al., 2009; Caneque et at, 2007). La carne
de vacuno uruguaya present6 niveles de AG de
la serie n-3 muy elevados, y una mejor calidad
dietetica (relaciones n-6,n-3 y AGPI,AGS) que la
carne alemana y britanica. Adicionalmente. sus
niveles de vitamina Efueron comparativamente
mas elevados.

Si bien el sistema de producci6n de Uruguay es
de base pastoriL, los sistemas productivos se
han intensificado en Los ultimos 10 anos utiLi
zando pasturas mejoradas y/o suplementaci6n
con concentrado (Brito et aL. 2014a). Es asi que
continuando con La colaboraci6n entre Espana y
Uruguay (Montossi & Sanudo, 2007b), se eva(u6
la composici6n de AG de la carne uruguaya pro
veniente de diversos sistemas productivos in
cLuyendo diferentes niveles de oferta de forraje
y de suplementaci6n con concentrado (Alvarez
et aL, 2007). Los animales en pastoreo sin apor
te de concentrado presentaron una ligera me-

jora en su composici6n en AG respecto al resto
de los tratamientos evaluados (mayor conteni
do de AG n-3 y CLAy la mejor relaci6n n-6,n-3),
aunque estas diferencias no fueron demasiado
importantes cuando se compararon con los tra
tamientos que aportaron bajas cantidades de
concentrado. Estos ademas presentaron iguales
contenidos de vitamina E. por 10 que resultaron
semejantes en su capacidad de conservaci6n.
Posteriormente. Brito et aL (2008) y Brito et aL
(2014b) evaluaron otros niveles de oferta de fo
rraje y suplementaci6n en pastoreo utilizando
diferentes tipos de pastura y concentrado a los
evaluados por Alvarez et al. (2007). Novillos en
pastoreo (pasturas dominadas por Lotus corni
culatus) suplementados al1% del PV con afre
chiUo de arroz, mostraron valores n-6:n-3 que
fueron el doble que el de novillos excLusivamen
te en pastoreo (11.6 vs. 6.0, respectivamente;
Brito et al., 2008). La carne de noviHos Here
ford de animales suplementados (grano de sor
go molido) at 0.8% y 1.6% del PV en pastoreo,
obtuvieron valores inferiores de alfa-linolenico
y superiores retaciones de n-6:n-3 que La carne
de ani males alimentados en pastoreo 0 con ni
veles inferiores de suplementaci6n (Brito et aL,
2014b). No se observaron diferencias en el por
centaje de CLA en la carne proveniente de los
diferentes tratamientos (Brito et aL, 2014b).

El tiempo de atimentaci6n en combinaci6n con
el tipo de dieta tambien fue evaLuado por Brito
et at (2009) comparando 102 dias de engorde
en pastoreo 0 corral, con 2 combinaciones de 40
y 80 dias en pastoreo seguido de 80 y 40 dfas en
corral. respectivamente. No se encontraron di
ferencias en los niveles de CLA en la carne entre
tratamientos, mientras que la relaci6n n-6:n-3
fue mas favorable para los tratamientos de 80 y
120 dias en pastoreo que Los de 80 y 120 dias en
corral. los resultados indican que un engorde a
corraL durante los ultimos 40 dias de termina
ci6n de animates no afectarfa La composici6n de
AG de La grasa intramuscular.

La edad at sacrificio se redujo significativamen
te en los ultimos aiios en los sistemas producti
vos de nuestro pais. De la Fuente (2009) compa
r6 la cantidad y el tipo de grasa intramuscular
depositada por novitlos de 2 y 3 aiios de edad.
La carne de los noviUos de 3 aiios present6 ma
yores niveles de grasa y de acidos grasos mo
noinsaturados (AGMI) y menores porcentajes de
AGPI con una menor relaci6n AGPI:AGS que la
carne de novillos de 2 aiios. Scollan et al. (2006)
indicaron que el contenido de AGS y AGMI au
menta mas rapidamente que el contenido de
AGPI a medida que aumenta la deposici6n de
grasa y por lo tanto la proporci6n de AGPI y la
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relaci6n AGPI:AGS disminuyen.

Ademas de la dieta y la edad del animaL, atTos
factores tueTon evaluados por Terevinto et al.
(2010), reaLizando aportes interesantes y com·
plementarios at trabajo conducido por los in
vestigadores de INIA, donde se evaluaTon los
efectos de La Taza animal (Hereford V5. Braford),
el tipo de muscuLo (Psoas major vs. GLuteus me
dius V5. Longissimus dorsi) y la maduraci6n (14
dias) sabre La composici6n de AG de novUles
en pastoreo. los auto res no encontraron efeeto
significativo (P>O.OS) de La maduraci6n, perc sf
de 1a Tala y del tipo de musculo (P<O.OS) sabre
La composici6n de AG de la carne. los niveles
de AGPI como 18:3 n-3 y 20:4 n-6 tueTon 5U
periores en la Taza Braford que en la Hereford.
El musculo Gluteus medius present6 un mayor
contenido de AGPI incluyendo C 20:4, EPA, DPA
YDHA, una mayor retaci6n AGPI:AGS y un me
nor contenido de AGS que el Psoas major, mien·
tras que el Longissimus dorsi no fue significa
tivamente diferente de los otros dos museu Los
en esas variables. A su vez, eL Psoas major pre
sent6 niveles mas bajos de AG n-3 que los otros
dos museu los. EI porcentaje de CLA fue similar
(P>O.OS) para Los distintos tipos de musculo y
para ambas razas.

4. Orientaci6n de La investigaei6n para forta
leeer las estrategias de mejora de la composi
ci6n lipldica de la carne vaeuna uruguaya

Los resuLtados de la investigaci6n del perfillipi
dico de las carnes de nuestro pais y la compa·
raci6n de esta con La de origen europeo prove
niente de engorde intensivo, estan de acuerdo
con el documentado efecto positivo de la dieta
pastoril sobre el perfil de AG de la carne y el
contenido en vitamina E de la misma. La carne
de ani males en pastoreo presenta mayores ni
veles de AG n·3, CLA y relaciones de AGPI:AGS
y n-6:n-3 mas favorables, ademas de un conte
nido mas elevado de vitamina E, 10 cuaL favo
rece su conservaci6n. A su vez, los resultados
indican que Las diferencias en composici6n de
AG y vitamina E no son demasiado importantes
cuando se camparan los sistemas pastoriles con
los sistemas que aportan bajas cantidades de
concentrado en pastoreo (0.6·0.8% PV; Alvarez
et aL., 2007; Brito et aL. 2014b). Ademas, en va
rios estudios de investigaci6n no se encontr6 un
efecto significativo de la dieta animal sobre el
nivel de CLA en La carne (Brito et aI., 2008; Brito
et al., 2009; Brito et aL., 2014b). EL tiempo de
engorde en pastoreo 0 en corraL y su combina
ci6n tambien pueden afectar la composici6n de
AG de la carne. Los resultados indicaron que un
engorde a corral durante Los dltimos 40 dias no

afectaria mayormente La composici6n de AG de
la grasa intramuscular. Estos sistemas produc
tivos son interesantes porque permiten obtener
mayo res niveLes de grasa intramuscuLar que po·
drian resultar en una mayor paLatabilidad, con
un perfil de AG similar a Los sistemas exclusiva
mente pastorHes. Kallas et al. (2014) indic6 que
Los consumidores estarian dispuestos a aceptar
mayores niveles de grasa en La carne, si ta grasa
tuviera un perfH de AG beneficiosos para La sa
Lud humana.

Uruguay se destaca por un sistema productivo
de carne basado fundamentalmente en el pas
toreo y la inclusi6n de la suplementaci6n estra
tegica en periodos de crisis forrajeras 0 su uso
estrategico a bajas cantidades tanto en la fase
de recria como en La fase de terminaci6n de los
animaLes. Es as! que la investigaci6n y eL desa
rrolLo de estrategias sobre la producci6n y la
calidad de La carne se han generado utilizando
estos sistemas productivos (Brito et aI., 2013).
Sin embargo, la informaci6n cuantitativa dispo
nible (Cuadro 1), no abarca el amplio espectro
de opciones forrajeras y de supLernentos utiliza·
dos en la dieta animal de nuestro pais.

Uruguay cuenta con una ampLia base forraje
ra, desde campo naturaL con gran diversidad de
especies, cultivos forrajeros y praderas. Varios
estudios han demostrado que el tipo de pastu·
ra puede afectar La composici6n de AG. Duckett
et al. (2013) reportan mayores concentraciones
de 18:3 n-3 para novilLos pastoreando aLfaLfa en
comparaci6n con pasto itaLiano 0 una pastura
compuesta por Poa spp., pasta ovillo, festuca
y treboL blanco. Resultados similares fueron
reportados por Moloney et al. (2007) para no·
vilLos pastoreando una pastura dominada por
trebol bLanco en comparaci6n con una pastura
de raigras perenne previo aL sacrificio. Sin em·
bargo, otros autores no encontraron diferencias
en la composicion de AG de novillos en pasto·
reo comparando festuca, festuca/treboL rajo
o alfalfa (Dierking et al., 2010). ScolLan et al.
(2014) indicaron eL creciente interes en produc·
ci6n de carne vacuna a partir de pasturas bota
nicarnente diversas y destacaron La escasez de
informaci6n cientifica sobre la composici6n de
AG de la carne producida a partir de este tipo
de pasturas. Moloney et al. (2008) indica ron
una tendencia general hacia un aumento en
las proporciones de AG n·3 y AGPI totaLes en la
grasa intramuscular de carne proveniente de
pasturas botanicamente diversas, comparadas
con pasturas de raigras perenne y pasturas de
zonas bajas en una revisi6n de varios estudios.
En este sentido, mas informaci6n es necesaria
para evaLuar el impacto de nuestra diversidad



forrajera sobre La composici6n de AG de La car
ne. Este tipo de informaci6n puede contribuir
ademas aL agregado de vaLor a traves de progra
mas de promoci6n de una carne con un perfil
de Hpidos superior, obtenido a partir de una de
nuestras principaLes riquezas en terminos de
biodiversidad que son nuestras pasturas natu
raLes. EL impacto de La diversidad de pasturas
mejoradas y praderas sobre eL perfil de AG de
la carne, tambien requiere mayor atenci6n para
definir mejor ta base forrajera de engorde de
animaLes en pastoreo.

Uruguay debe promover la producci6n y marke
ting de La carne proveniente de sistemas pas
toriles como producto base de su producci6n
ganadera y de su diferenciaci6n en el mercado
internacional. Sin embargo, pueden co-existir
otros sistemas productivos mas intensivos que
permitan el aprovechamiento de recursos de
otras actividades como la agricultura, mayores
rendimientos y que aporten diversificaci6n de
mercados. Estos sistemas permiten amortiguar
Los cambios de mercados, la captura de nuevos
mercados y precios altos para carne premium
con marca y sustentar el desarrollo y La sosteni
biLidad de la actividad agropecuaria.

La aparici6n de algunos mercados de carne de
alta calidad requiere La intensificaci6n de los
sistemas productivos. Recientemente, el mer·
cado europeo demanda una carne de aLta caU
dad (HQB) proveniente de sistemas de engorde
con estrictas especificaciones sobre la dieta
animaL (minimo de 62% grana y 12.26 mega
calorias por kilo), con un tiempo de aLimenta
ci6n de mas de 100 dias y con edad del animal
a La faena menor a 30 meses, denominada cuo
ta HQB-481. Algunos estudios en Uruguay han
contrastando ta composici6n de AG de la carne
proveniente del sistema tradicional de pastoreo
con sistemas semi-intensivos 0 intensivos (Rea
lini et al., 2004; Alvarez et al., 2007; Brito et al.,
2008; Brito et al., 2009; Brito et al., 2014a; Brito
et al., 2014b). Sin embargo, estos estudios han
evaluado dietas con un contenido de grano y un
nivel de energia diferentes a los requerimientos
estabLecidos por HQB-481 y con diferentes pe
rfodos de engorde, edades y pesos de faena. Los
sistemas productivos y su producto, incluyendo
La composici6n de AG, que siguen estrictamen
te las especificaciones de engorde establecidas
por este mercado, no han sido evaluados ni con
trastados de forma holistica con los sistemas
tradicionales de producci6n de carne de alta ca
Lidad en pastoreo de nuestro pais.

Es reconocido que los factores geneticos tie
nen una menor influencia que Los nutricionaLes

sobre la composici6n de AG de la carne bovina
(De Smet et al., 2004). Sin embargo, se puede
seguir progresando a traves deL reemplazo de
razas, sus cruzamientos 0 la selecci6n genetica
dentro de razas (KeUy et al., 2013). Varios au
tores reportaron diferencias entre razas en la
composici6n de AG de La carne (Xie et at, 1996;
Zembayashi & Nishimura, 1996; Perry et aL,
1998; Siebert et aI., 1999; Wood et aI., 2008).
las principaLes razas en Uruguay son Here
ford, Angus y sus cruzamientos. Terevinto et at.
(2010) reportaron niveLes inferiores de grasa y
superiores de 18:3 n·3 y 20:4 n-6 en la carne
de novillos Braford comparada con La carne de
novillos Hereford. Animales mas magros y de
maduraci6n mas tardia presentan una reLaci6n
AGP:AGS mas elevada que animales de madu
racion mas temprana, a un mismo peso canal
(Raes et aI., 2001).

Se han estimado heredabilidades relativamen
te elevadas para Las proporciones de muchos
AG de La carne (Inoue et al., 2011; Kelly et al.,
2013). Buchanan et at (2015) estimaron recien
temente los parametros geneticos para las frac
ciones de trigticeridos yfosfoHpidos en musculo
de ganado Angus y anaLizaron las correlaciones
geneticas entre AG individuales y caracteristi
cas de la canal. los resultados indicaron una
asociaci6n genetica significativa entre el grade
de saturaci6n de Los AG y Las medidas de terne·
za y grasa en musculo. Sin embargo, Kelly et al.
(2013) indicaron que se necesita mas informa·
ci6n sobre La relaci6n entre la composici6n de
AG y otros parametros productivos como el ni
veL de engrasamiento y la fertilidad y el impacto
econ6mico, antes de incluir ta composici6n de
AG en un pro9rama genetico. ShingfieLd (2013)
tam bien indic6 que elucidar las interacciones
entre genetica y dieta animal, los cambios en la
expresi6n de genes clave y de redes de genes re
guLando la partici6n de nutrientes, lipogenesis
Upolisis y oxidaci6n en los tejidos de rumiantes,
podria facititar el progreso en La modificaci6n
de la composici6n de AG en los alimentos de
rumiantes. Brito et al. (2014a) resaltaron La
importancia de generar mas informaci6n para
comprender como el uso de la seLecci6n ge
netica por caracteristicas de caUdad de carne
(grasa intramuscular, acidos grasos, terneza y
otros) en combinaci6n con diferentes sistemas
de producci6n, pueden hacer frente a los dife
rentes requerimientos de Los numerosos merca
dos de ta carne producida en Uruguay.

Recientes avances ponen de manifiesto el po
tenciaL deL progreso genetico a traves de La ge
n6mica 0 La selecci6n asistida por marcadores
y de la formulaci6n de dietas para explotar este
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polencial genelico (Shingfield, 2013). Esludios
de INIA evaLuaron un paneL de marcadores en
genes candidates de vias metab6licas en en
gorde de novillos Hereford, incluyendo los re
lacionados con La formaci6n y desaturaci6n de
acidos grasos. Los resultados preliminares indi
caron que se identificaron 8 marcadores SN Ps
que estuvieron asociadas significativamente
con el marmoleado, area de aja de bife, terneza
medida luego de 21 dias de maduraci6n y por
centaje de acidos grasos saturados y poliinsa
lurados (Branda Sica el aI., 2014).

5. Comentarios FinaLes

Uruguay es conocido a nivel mundial por La bue
na calidad e inocuidad de sus carnes y gaza de
una posici6n privitegiada respecto al acceso a
mercados internacionales. El pais cuenta con
un elevado estatus sanitario, trazabilidad ani·
mal individual, legislaci6n nacional que apoya y
fomenta el bienestar animal y es competitivo en
costos de producci6n. El sistema de producci6n
pastoril es ademas otra ventaja competitiva que
esta en linea con las preferencias actuales de
los consumidores que demandan productos mas
saLudables. Sin embargo, el mercado mundial
de carne vacuna es altamente competitivo y el
volumen de exportaci6n de Uruguay es limita
do. La diferenciaci6n del producto carne a tra
ves de su calidad nutricional juega entonces un
rol muy importante para mejorar La competitivi
dad en el mercado internacional.

La mayoria de los estudios en Uruguay han con~

trastado el perfillipidico de La carne provenien
te de un sistema pastoril con la de un sistema
mas intensivo en base a suplementaci6n en
pastoreo 0 en corral. Sin embargo, se necesita
generar mas informaci6n cientffica que con
temple el amplio espectro de opciones forra
jeras y de supLementos utilizados en la dieta
animal de nuestro pais. Es necesario evaluar el
impacto de nuestra diversidad forrajera sobre la
composici6n de AG de la carne, contribuyendo
aL agregado de valor a traves de programas de
promoci6n de una carne con un perfil de Hpidos
superior, obtenido a partir de nuestras pasturas
naturales y/o en combinaci6n con especies me
joradas. El impacto de la diversidad de pastu
ras mejoradas sobre el perfil de AG de la carne,
tambien requiere mayor atenci6n para definir
mejor la base forrajera de engorde de animales
en pastoreo. Todas estas opciones pueden dade
contenido y base cientffica solida al concepto
de "Carne Natural del Uruguay".

Mas aLIa de reforzar eL foco que Uruguay debe
promover La producci6n y marketing de La carne

proveniente de sistemas pastoriles como pro
ducto base de su producci6n ganadera, La es
trategia globaL debe ser amplia y explorar otras
oportunidades y diversidad de opciones de mer
cados En este sentido, otros sistemas produc
tivos mas intensivos que permitan el aprove
chamiento de otros recursos agricolas, mayores
rendimientos y que aporten diversificaci6n de
mercados, pueden co-existir para sustentar e1
desarrollo y la sostenibilidad de la actividad pe
cuaria nacional. En estos sistemas es necesario
desarrollar estrategias que minimicen los cam
bios en el perfil de AG de animales que previa
mente estuvieron en pastoreo 0 que son suple
mentados en pastoreo. Informaci6n del efecto
deL tiempo de suplementaci6n y del tipo y nivel
de oferta de suplemento en combinaci6n con
el tipo de pastura sobre la composicion de AG
de la carne, son clave para definir una estrate
gia adecuada de manipulaci6n del perfil de los
acidos grasos de la carne uruguaya. Existe am
plia bibLiografia internacionaL para modificar el
perfil de acidos grasos de ani males de engor
de a corral. Sin embargo,informaci6n local con
nuestros recursos geneticos y nutricionales, es
limitada para una producci6n de carne de alta
calidad en engorde intensivo.

Si bien los factores geneticos tienen una menor
influencia que los nutricionales sobre la modi
ficaci6n de los lipidos de la carne, es posible
contribuir a la mejorar su composici6n a traves
de estrategias geneticas. Mayor informaci6n
es necesaria sobre la relaci6n entre La compo
sici6n de AG y otros parametros productivos y
sobre las interacciones entre genetica y dieta
animaL, antes de incluir La composici6n de AG
en un programa genetico. Progresos geneticos
mas rapidos hacia 1a producci6n de carne con
menor contenido de AGS y mayores concentra
ciones de AGI, podrian esperarse a traves de La
identificaci6n de polimorfismos de genes indi
viduales involucrados en la sintesis de grasa.
Mayor informaci6n es necesaria en relaci6n a la
gen6mica 0 la selecci6n asistida por marcado
res y en relaci6n a la formulaci6n de dietas para
explotar este potencial genetico.

Debemos continuar generando una base cien
Ufica s6lida de informaci6n nacional que per
mita desarrollar estrategias adecuadas para
capitalizar el valor nutricional de nuestra carne
proveniente de sistemas pastoriles naturales 0

mejorados y para mejorar eL valor nutricional
de la carne procedente de sistemas mas inten
sivos. Esta informaci6n permitira a su vez res
paldar nuestras campaiias de promoci6n de ta
carne uruguaya en el mercado internacionat y
mejorar la competitividad del sector ganadero



de nuestro pais.
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