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Durante los últimos años ha existido en 
la conciencia ciudadana, la idea de que el 
consumo de carnes rojas, especialmente 
la carne vacuna, era sinónimo de consumo 
de grasas, aumento del colesterol, del áci-
do úrico y de problemas cardiovasculares.
Parece un dogma institucionalizado, para 
los profesionales de la salud, que las carnes 
blancas provenientes de aves o de pes-
cado, las frutas, las hortalizas y los cereales 
componen lo que vulgarmente se deno-
mina “comida sana”.
Es cierto también que, a pesar de que el 
consumo de la carne vacuna de los argen-
tinos supera los 62 kilogramos por habi-
tante por año, las afecciones mencionadas 
no demuestran mayor incidencia en el país 
que en otras partes del mundo, donde la 
ingestión de carnes rojas es muy inferior.
Paralelamente, se ha comprobado cientí-
ficamente la importancia del consumo de 
proteínas animales, especialmente las pro-
venientes de carne vacuna, en el desarrollo 
físico e intelectual de los niños, sobre todo 
en los primeros estadíos de su crecimiento.
He aquí una paradoja que despertó la atención 
del IPCVA, dadas las características particula-
res de la carne vacuna argentina si se las 

compara con las producidas en cualquier 
otro lugar del mundo. A partir de una 
base genética británica de privilegio y un 
fenómeno muy especial de adaptación a 
nuestros sistemas pastoriles, la ganadería 
argentina encuentra condiciones úni-
cas para la producción de carnes de alta 
calidad, que se transfieren a un producto 
único, reconocido hasta por nuestros com-
petidores como la mejor carne del mundo.
Es así como en el IPCVA tuvimos la idea 
de estudiar científicamente el comporta-
miento de las variables metabólicas rela-
cionadas con el consumo de carne vacuna 
argentina, con el objetivo de demostrar 
que esa mayor calidad trae aparejados 
efectos absolutamente saludables para los 
consumidores.
Para develar esta incógnita, se sumaron 
los esfuerzos del IPCVA y del Instituto car-
diológico de Buenos Aires para el trabajo 
que aquí se presenta en forma resumida. 
Fueron dos años de arduo y riguroso es-
tudio científico que demuestra, con bases 
sólidas y comparables internacionalmente, 
las calidades intrínsecas de nuestra carne 
vacuna.

editorial

Por Dardo Chiesa
Presidente del IPCVA
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Los primeros vacunos que registra la historia 
de la ganadería en el país fueron introduci-
dos a lo que es hoy el territorio nacional en 
el siglo XVI. Desde entonces, gracias a una 
suma de factores entre los que se cuentan 
un ambiente favorable, adecuado manejo 
del ganado y avances tecnológicos de 
primer orden, el país se convirtió en uno 
de los más importantes productores de 
carne bovina para consumo humano del 
mundo. 
Actualmente, la carne argentina es conocida 
en todo el planeta por su terneza y sabor. 
En 2006, el país produjo alrededor de tres 
millones de toneladas res con hueso y ex-
portó aproximadamente 600.000 tonela-
das a destinos como La Federación Rusa, 
Chile, Alemania, Israel, Venezuela, Estados 
Unidos, Italia, Reino Unido, Países Bajos, Bra-
sil, Marruecos y otros. Durante el último 
año, los frigoríficos registraron ingresos 
por importaciones por un total de más de 
1312 millones de dólares FOB. 
Sin embargo, más allá de su amplia aceptación 
y prestigio, y de sus atributos organolépticos, 
aún son poco reconocidas las característi-
cas únicas de la composición química de 
nuestra carne, lo que la diferencia de la ob-
tenida en otras partes del planeta. 
Para analizarlas en detalle, en 2005 el Insti-
tuto de Promoción de la Carne Vacuna 
(IPCVA) decidió encarar un estudio cientí-
fico que mostrara cuáles son realmente los 
efectos de la carne vacuna argentina en la 
salud de las personas. 
Durante los siguientes dos años, especialis-
tas del Instituto Cardiovascular de Buenos 
Aires diseñaron y llevaron a la práctica un 
minucioso trabajo clínico para averiguarlo. 

He aquí un estudio experimental que ofrece 
evidencias objetivas que dan respuesta 
a las dudas que hasta hoy se planteaban 
médicos y consumidores sobre este vital 
alimento que integra el acervo cultural de 
nuestra población, y contribuye a zanjar las 
controversias sobre un aporte insoslayable 
a la dieta de hombres y mujeres a lo largo 
de las distintas etapas de la vida.

Un poco de historia
Los primeros bovinos que llegaron a 
nuestro territorio fueron siete vacas y un 
toro traídos en 1552 desde el Paraguay. 
Según cuenta Máximo Ayerza en Carne Argentina, 
fue por esos días que comenzó a llegar a 
América del Sur hacienda importada de 
origen español, en especial de las razas 
Castellana y Andaluza, del centro y sur de 
España. Provenían de las comarcas vecinas 
a los puertos de donde partían las naves al 
Nuevo Mundo.  Eran animales de largos cuernos, 
domesticados en Egipto en el 4000 a.C. y 
que habían sido llevados a España desde 
Africa del Norte. 
Estas razas no tenían grandes virtudes 
para la producción de carne o leche, pero 
aunque eran utilizadas principalmente 
para el trabajo, siguieron procreándose 
sin objetivos de mejoramiento. Fue así 
como los vastos y desolados campos que 
conformaban la pampa argentina fueron 
poblándose de este ganado que se multipli-
caba en libertad, adaptándose rápidamente 
al medio ambiente que encontraba. De esas 
épocas datarían las primeras vaquerías.
“La actividad comercial comienza en el 
año 1602, con la creación de los saladeros, 
que se dedican a producir tasajo: carne 

EFECTO DEL CONSUMO DE CARNE VACUNA ARGENTINA 
SOBRE PARAMETROS CLINICOS DE INDIVIDUOS SANOS
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cortada en forma muy delgada y luego 
salada y prensada para extraerle el jugo –dice 
Ayerza–. El tasajo era exportado y vendido a 
los buques que transportaban esclavos. El 
primer embarque se envió a Cuba. Conjun-
tamente con esta actividad, se exportaban 
cuero y sebo, que tuvieron más demanda 
que la carne”. 
Pero la ganadería argentina tal como hoy 
la conocemos reconoce como fecha de 
nacimiento la introducción de bovinos 
británicos en 1823. Ese año, el inglés John 
Miller trajo el primer toro de raza Shorthorn, 
llamado “Tarquin”. Este hecho marcaría el 
inicio de la cría de vacunos productores de 
carne y leche, e inspiró la cría de animales 
para el consumo.  Este toro fue la referencia que, 
de allí en más, se impondría como modelo 
del tipo y la velocidad de crecimiento del 
ganado criollo, y sus descendientes se cono-
cieron con el nombre de “tarquinos”. 
Medio siglo más tarde, un avance tec-
nológico permitiría la conservación y facili-
taría el acceso a la carne para consumo. En 
1873, Charles Tellier (1828-1913) comunica 
a la Academia Francesa que había tenido 
éxito en las investigaciones iniciadas unos 
años antes en la producción artificial de 
frío. A partir de este hallazgo, en 1876 el 
vapor Le Frigorifique realiza su primer viaje 
entre Buenos Aires y Rouen. Durante las 
décadas iniciales del siglo XX comienzan a 
establecerse en Buenos Aires los primeros 
frigoríficos. 
Para estimular la adopción de esta nueva 
forma de comercialización de la carne, 
diferentes presidentes, desde Sarmiento 
a Avellaneda, auspiciaron el desarrollo del 
mercado de carnes enfriadas. En el caso 
de Avellaneda, llegó incluso a liberarlas de 
impuestos. Esto, sumado a la acción de las 
compañías frigoríficas, permitió a la Argen-
tina llegar a los mercados de Europa y del 
mundo con una carne de calidad superlativa.

Es así como, desde los orígenes de su his-
toria común, la dieta de los argentinos se 
basó en la carne. Ya en la década de 1830, 
Esteban Echeverría escribía en El Matadero, 
relato fundacional de nuestra narrativa, 
que la población de Buenos Aires estaba 
“acostumbrada a consumir diariamente 
de 250 a 300 novillos. “Algunos médicos 
opinaron que si la carencia de carne con-
tinuaba, medio pueblo caería en síncope 
por estar los estómagos acostumbrados 
a su corroborante jugo” “(...) y los gringos 
y herejotes bramaban por el beef-steak y 
el asado”, escribe Echeverría a propósito 
de la resistencia de la población porteña 
de esa época a prescindir de su alimento 
preferido.
El mismísimo Charles Darwin describió 
hace 190 años el rito del asado con cuero 
entre las impresiones de su viaje alrededor 
del mundo a bordo del HMS Beagle: “... 
fue un espetáculo admirable ver con qué 
destreza Santiago logró colocarse detrás 
de la vaca y desjarretarla al fin –escribió–. 
Entonces cortó varios trozos de carne re-
cubiertos con la piel hacia abajo; esta piel 
viene a ser como una salsera y así no se 
pierde ni una gota del jugo.”

Un clásico en la mesa de los argentinos
En la actualidad, como lo muestran diferen-
tes estudios, entre ellos el mapa de consu-
mo de la carne vacuna argentina elabora-
do por TNS-Gallup  para el IPCVA, el 99% de 
las familias y el 97% de la población mayor 
de 14 años consume carne vacuna; y 9 de 
cada 10 individuos lo hacen con regulari-
dad. Según ese estudio, en el ránking de 
los alimentos según su orden de prioridad 
para la dieta familiar, el 64% de las familias 
menciona la carne en algunos de los tres 
primeros lugares; a ésta le siguen las ver-
duras, citadas por un 62% de las familias; 
los lácteos, por el 43%; y el pollo figura en el 
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quinto lugar, con la preferencia del 23%.
Además de su versatilidad, su terneza y sus 
propiedades organolépticas, los consumi-
dores valoran la carne como fuente de 
proteínas, hierro y minerales, sin embargo 
frecuentemente dudan sobre el efecto que 
sus grasas o su contenido de urea pueden 
tener sobre distintas condiciones que ha-
bitualmente se presentan en la madurez. 
“Doctor, ¿puedo comer carne?”, es una de 
las preguntas más comunes que escuchan 
los médicos en el consultorio. El trabajo 
realizado por especialistas del ICBA y del 
INTA ayuda a responder con precisión 
científica esta pregunta.
La carne es el plato fundamental del 

menú local: 25 de las 60 comidas que con-
sume mensualmente un argentino con-
tienen carnes rojas. Es un producto fun-
damental para el menú de los argentinos 
no sólo como componente básico de la 
alimentación en el hogar, donde integra 
una comida rápida para quienes hacen 
un corte en su actividad laboral, sino que 
también era y sigue siendo la excusa para 
un festejo familiar o una reunión entre 
amigos. 
Según el Documento Nº1 del IPCVA, el 
consumo interno de carne alcanza un 
nivel promedio de 2,26 millones de tone-
ladas de res con hueso, y un consumo per 

cápita de unos 64 kg anuales. 
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Un mar de pasto
En quechua, el término pampa (o bamba) 
significa llanura o, más precisamente, llanura 
entre montañas. Los españoles llamaron 
así a la gran superficie plana que ocupa el 
centro del territorio nacional, se extiende 
hasta el horizonte y cubre un tercio de la 
superficie de la Argentina. 
La pampa ocupa aproximadamente 
600.000 kilómetros cuadrados. Es una 
de las regiones más fértiles del mundo 
y constituye un ambiente ideal para la 
cría de ganado, ya que posee condicio-
nes de clima y suelos que difícilmente se 
encuentren juntas en otro sitio. El bioma 
natural de la región es el pastizal pam-
peano.
El clima de la pampa es templado, con 
una temperatura media anual de entre 

12 y 18 grados y una precipitación que 
varía entre 500 y 1000 milímetros, bien 
repartidos durante todo el año, con ausen-
cia de grandes tormentas y sequías pro-
longadas. 
El ombú, un árbol herbáceo de gran 
tamaño, era antiguamente la única in-
terrupción de un paisaje monótono de 
hierbas de dos o tres metros de altura 
que se extendía a lo largo de cientos de 
kilómetros. 
La ausencia de temperaturas extremas 
permite mantener al ganado todo el año 
a la intemperie. Desde los tiempos colo-
niales, la ganadería de vacunos ha sido 
una de las actividades económicas fun-
damentales de la zona. En particular, la 
cría de vacunos para carne y leche.
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Nutrición y salud
En el estudio “El consumo de la Carne Va-
cuna Argentina” se muestra que la comida 
ideal de los argentinos gira alrededor de 
tres ejes: que sea completa y balanceada, 
saludable y natural. La condición de salu-
dable, desde el punto de vista de los con-
sumidores, se vincula con aspectos posi-
tivos como su aporte al crecimiento y al 
desarrollo de las personas; y con aspectos 
negativos como la cantidad de grasa, el 
exceso de calorías y el alto colesterol que 
provocan algunos alimentos, así como sus 
efectos adversos sobre la digestión, la cir-
culación o la presión arterial. 
La condición de “natural” de los alimentos 
es un valor muy apreciado. Las personas 
que participaron de este estudio resaltaron 
la importancia de que la alimentación sea 
fresca, sin conservantes y sin colorantes, 
una preferencia que aparece asociada 
con una tendencia creciente hacia el “natu-
ralismo” en la sociedad. Este mismo gusto 
por lo natural ha abierto la puerta a im-
portantes cambios en la alimentación, 
con el privilegio de lo orgánico, el rechazo 
hacia las materias primas sospechadas de 
haber utilizado pesticidas y tóxicos en su 
producción, y el repudio de los alimentos 
sospechados de haber sido desarrollados 
con materias primas “enriquecidas” con 
hormonas. 
Sin duda, un indicador convincente del 
gusto de los argentinos por la carne es que 
en el 83% de los hogares se había consumido 
carne en la semana de realización del es-
tudio. Este trabajo también reveló que, en 
promedio, en el conjunto de hogares se 
consume carne alrededor de 17 días por 
mes. 
En resumen: las personas consumidoras 
de carne consideran que una comida “sin 
carne no es comida”.
A los ojos de los consumidores, los puntos 

fuertes de las carnes radican en general en 
su aporte a la fortaleza y salud de los indi-
viduos, a la provisión de proteínas y minerales, 
al sabor, variedad y combinabilidad que la 
caracterizan, a la aceptación de la que goza 
en el ámbito familiar. Los puntos débiles 
están asociados con el tenor graso, con la 
necesidad de mantenimiento de la cadena 
de frío, el riesgo bacteriológico, problemas 
de olor y menor rendimiento. 
Hasta ahora todos estos conceptos forma-
ban parte de un corpus de nociones acep-
tadas, algo así como la “sabiduría popular” 
sobre los alimentos. Sin embargo, pocas de 
esas afirmaciones habían tenido una com-
probación empírica. Y si es cierto que se 
habían identificado algunos componen-
tes de la estructura química de la carne, 
también lo es que hasta hoy no se había 
precisado cuáles son sus efectos sobre el 
organismo.
Tal es, ni más ni menos, la pregunta que intentó 
responder esta ambiciosa investigación. Pero 
dado que estudios científicos previos 
habían mostrado que la estría grasa de la 
carne varía de acuerdo con el tipo de cri-
anza del animal, el trabajo tuvo dos objetivos 
simultáneos: por un lado, comparar los dis-
tintos tipos de carne bovina entre sí y, por 
el otro, verificar las modificaciones que su 
consumo introducía en los parámetros 
clínicos basales de un grupo de individuos 
sanos. 
Así, a través de un riguroso estudio clínico 
que cumplió con los más exigentes es-
tándares de calidad internacional y se 
prolongó durante más de seis meses, los 
especialistas del ICBA pudieron cuantificar 
los cambios fisiológicos que introduce en 
el organismo de personas sanas una dieta 
rica en carnes. A partir de esta información, de 
aquí en más, puede evaluarse objetivamente 
cómo estas modificaciones se traducirán en 
beneficios o perjuicios para la salud.  
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Anatomía de la carne
Una antigua frase afirma que “envejecer 
es el único medio de vivir mucho tiempo”. 
Para envejecer con gracia y con la menor 
cantidad posible de problemas físicos, hay 
que alimentarse bien. La salud y el bienestar 
de los seres humanos depende en gran me-
dida de su alimentación, que motoriza to-
dos los procesos del organismo. Y la carne 
constituye un ingrediente insoslayable de la 
alimentación. 
Los alimentos que ingerimos están compues-
tos de carbohidratos, grasas, proteínas, vita-
minas, sustancias minerales y agua. Por su 
estructura química, la carne está constituida 
por proteínas, grasas, vitaminas del grupo 
B, minerales, hierro, zinc y agua. Como todo 
tejido muscular, tiene un alto contenido 
de proteínas que contienen todos los ami-

noácidos esenciales, carece de fibras y po-
see muy pocos hidratos de carbono. 
Aunque se la consume asiduamente y se 
alaba su buen sabor, en general los cono-
cimientos que se han difundido sobre los 
valores nutritivos de la carne son insuficien-
tes, anticuados y, en ocasiones, completamente 
falsos. Sin embargo, a medida que progresan 
los modernos métodos de investigación, su im-
portancia fisiológica se reconoce cada vez más. 
“Por ejemplo, ha podido demostrarse que la 
carne, como fuente de hierro, es mucho 
más importante de lo que se pensaba, pues 
la absorción de dicho mineral resulta más 
efectiva que la del contenido en las verdu-
ras y cereales”, aseguran los investigadores 
de la Universidad de Helsinki, F.P. Niinivaara 
y P. Antila, en el trabajo “Valor Nutritivo de 
la Carne”.

Las grasas en la carne
Los resultados del estudio “Efectos del 
consumo de la carne vacuna argentina 
sobre parámetros clínicos de individuos 
sanos” sólo son válidos para individuos 
que ingieran cortes de carne magra sin 
grasa externa. 
“La carne debe ofrecerse al consumidor 
libre de grasa externa –afirma la doctora 
Pilar García, del INTA–. Sólo la grasa sub-
cutánea del bife debería estar presente 
en las góndolas de los supermercados. 
El asado es un hábito particular de los 
argentinos e indudablemente sólo de-
beríamos consumir la parte muscular, 
que es bastante magra.” 
Con respecto al constante mejoramiento 
que se da en la producción de carne para 
consumo, la doctora García explica:  “Cada 
día se producen animales más magros y 
se trata de que tengan los niveles adecua-
dos de grasa que, además, aseguren una 

calidad aceptable. En la actualidad, los 
valores aceptados para la mayoría de los 
cortes no exceden el 3 o el 4% de grasa 
intramuscular. Antes la carne era más 
gorda, lo que hacía que fuera más sabro-
sa, pero con niveles de grasa intramuscu-
lar no aceptables hoy día. Hay y hubo una 
importante selección por distintos atribu-
tos. Se determina el momento de sacrifi-
cio por el espesor de grasa subcutánea y 
por el porcentaje de grasa intramuscular 
del bife con el objetivo de conservar la 
calidad de la carne. Genética, velocidad 
de crecimiento y dieta contribuyen a la 
calidad final”.

Dra. Pilar García
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