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INTRODUCCION

El INTI cuantifica el contenido de Acido Linoleico Conjugado (CLA) en carnes bovinas, tnica fuente de 4ci-
dos grasos con propiedades anti cancerigenas aceptadas por la National Academy of Scienses de Estados Unidos.
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El Centro INTI-Carnes esté trabajando junto a la Asociacion Argentina de Angus en la determinacion y cuan-
tificacion del contenido de Acido Linoleico Conjugado (CLA) en carnes bovinas de la raza Angus. El estudio
compara ademas los resultados obtenidos de las carnes segun la alimentacién suministrada al animal: sélo pasto-
reo, pastoreo con suplementacion de granos (generalmente maiz), y feedlot (engorde con grano en corral).

Los resultados arrojaron que los cortes provenientes de animales Angus alimentados en pastoreo y en pasto-
reo con terminacion a grano, tienen mayor cantidad de CLA —hasta mas del doble, en algunos casos— que los pro-
venientes de animales alimentados en feedlot.

El CLA no sélo es la Gnica fuente de acidos grasos con propiedades anti cancerigenas aceptadas por la Natio-
nal Academy of Scienses de Estados Unidos, sino que también se ha demostrado que tienen propiedades benefi-
ciosas para evitar la ateroesclerosis y la reduccién de la deposicion del colesterol y de grasa corporal entre otros
beneficios para la salud.

En la actualidad, la produccion de alimentos se dirige rumbo a la generacion de productos con valor agregado
y de mayor calidad. En esta linea, el Instituto propone caracterizar este tipo de carne bovina argentina y certificar-
la como forma de dar visibilidad a sus cualidades, y asi diferenciarlas de otros alimentos en el mercado nacional e
internacional.

LA INVESTIGACION

Las primeras evaluaciones analizaron particularmente los dos tipos de &cido linoleico mas abundantes en las
carnes bovinas y con mayores beneficios para la salud: el 9-cis 11-trans y el 10-trans 12-cis.

El trabajo se centra en muestras Angus certificadas y trazadas de la manera en que habitualmente se las pre-
para y comercializa, con el fin de arribar a resultados representativos del producto concreto del mercado, y no de
producciones de ganado alimentado con métodos inducidos.

La presencia de acidos grasos poliinsaturados en el forraje del pastoreo con respecto a la presencia en los ce-
reales, y el tiempo bajo un régimen determinado de alimentacion, modifican la deposicién de lipidos intramuscu-
lares en el animal y en especial la concentracion de CLA.

Si bien el rumen tiene una relevante capacidad para saturar los &cidos grasos, este proceso no es completo,
por lo que permite la absorcidn de acidos que escapan a la hidrogenacion ruminal, asegurando una alta concentra-
cion de CLA o de su precursor susceptible a la accion enzimatica.
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El Centro INTI-Carnes -que cuenta con la colaboracion del Centro INTI-Textiles para el procesamiento y
comprension de la informacion estadistica en el proyecto- presentd, junto a la Asociacion Argentina de Angus, las
conclusiones de la primera etapa de investigacion en el congreso PGG Wrightson World Angus Forum 2013,
donde se describid cuantitativa y cualitativamente la presencia de CLA en carnes Angus certificada y comerciali-
zada.

Volver a: Carne y subproductos bovinos

Pagina 2 de 2



	Carnes con alto contenido de Ácido Linoleico Conjugado (CLA)

