CIERVOS COLORADOS, CARNE
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La cria de ciervos colorados surgi6 en los ultimos afios como una alternativa para el sector agropecuario. El
objetivo siempre fue tentar a los consumidores con una carne exdtica. Pero que sea desconocida para los
comensales no implica que deba serlo para los productores. Por eso, composicion en peso y porcentual de la
media res de hembras y machos, y peso de la res y proporcion de grasa, son datos a tener en cuenta.

En un trabajo elaborado por el Ing. Agr. Ernesto Pordomingo y publicado en la revista "Presencia” de los
Centros Regionales Patagonia Norte y Sur del INTA, se puso bajo la lupa a los cortes carnicos de esta especie.

El técnico asegura que la carne de ciervo puede ser clasificada entre las carnes rojas mas magras. El
rendimiento (la proporcion del peso vivo que resulta en res limpia) de ciervo es del 55 % a los 6 meses de edad,
hasta el 57 % al alcanzar los 27 meses. En machos adultos esa proporcion alcanza el 59 %. El especialista asegura
gue "estos rindes son superiores a los de otros rumiantes como los ovinos y los bovinos bajo el mismo sistema de
alimentacion”. El porcentaje de carne magra de la res de ciervo se ubica entre el 73y el 76 %, contra un 48 a 59 %
de otras especies tradicionales en el consumo.

Carne de ciervo
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Otro punto a favor de la carne de ciervo es el bajo contenido de grasa intramuscular, por ende: baja proporcion
de colesterol. Segun estudios del '87 del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), en cuanto a
contenido de grasa, la carne de ciervo esta en el mismo escalén que el salmén rosado y la pechuga de pollo y
pavo. Por estos lares, hubo coincidencia con este informe: en la Argentina, la proporcion de grasa en la res de
ciervo con origen en establecimientos de cria y engorde, no supera el 12 %. "Es menos de la mitad del contenido
en reses de corderos y toros y un tercio del de novillos gordos", asegura Pordomingo.

Entre 38 y 40 % del peso de la res corresponde a los cuartos posteriores. Los anteriores suman entre 18 y 20 %.
Al torso (espina dorsal y lomos) corresponde 15 a 18 %, 14 a 16 % por el cuello y 10 % de costillar. De esta
manera, segun los técnicos, un animal de 100 kilos de peso vivo podria rendir a faena un 58 %, y proveer 22 kilos
en cuartos posteriores, 11 kilos en anteriores, 9 en espina dorsal y lomos, 8 en cuello y 8 kilos en costillar. No hay
que olvidar que los cortes mas buscados provienen de los cuartos posteriores y los lomos.

Las masas musculares de los cuartos posteriores y el lomo son mayores en el ciervo que en el vacuno. Las
correspondientes a los cuartos anteriores, la caja toraxica y el abdomen son menores: Alrededor del 53 % de la res
son cortes de alto valor, 40 % cortes de segunda clase y el 7 % restante es hueso de descarte. Pero hay mas. En
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una comparacion realizada con toros Angus, la proporcion de carne magra y hueso de ciervo fue superior antes y
después de la brama o periodo reproductivo.

FAENA

Pordomingo asegura que el tratamiento de los animales en los dias y momentos previos a la faena influye sobre
la calidad final de la carne. El nivel de estrés sufrido por el animal incrementa la tension del musculo a la faena 'y
se reduce la terneza posterior. Uno de los indicadores es el aumento en la acidez de la carne (acido lactico).

El manejo demasiado enérgico y desordenado en los corrales, el uso de personal desconocido por los animales
y el transporte en forma previa a la faena, contribuyen al "endurecimiento™ de la carne. Si se la congela demasiado
rapido luego de faenada también se reduce la terneza. Esto resulta dificil de solucionar cuando se trata de faenas
de pequefa escala, donde solo se dispone de camaras de congelado y no se cuenta con camaras de enfriado
progresivo.

Pero Pordomingo aporta un dato a tener en cuenta: la estimulacion eléctrica de la res con bajo voltaje y por
corto tiempo, en forma inmediata después de haber sido faenado el animal, mejora la terneza posterior de la carne
en un 20 a 40 %.
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