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El ittitno Estudio Nacional de Nutricion y Alimentacidn,
confirma que Ja dieta espaiiola sigue siendo satisfacioria y
responde a lo que viene considerdndose como dieta mediterninea,
esta dieta estd basada en el consumw elevado de fnnas, verduras, cereales y leguminosas;
maoderado en licteos y carnes, pescados; también esta presente ¢l consumo de aceite de oliva,
y la ingesta de alcohol es en forma Je vino mayoritariamente.
El aspecto mds positivo es el gran numero, la variedad, y
las caracteristicas de alimentos que componen Ja dieta. No
obstante ¢n tos dltimos afios se han producido algunos cambios &n
los hdbitos alimenticios que han modificado el perfi] caldrico de
al dieta alejiéndolo de lo ideal.
La alimemacion es un factor social y esta sometida a
‘evoluciones paralelas a los cambios sociales, en la ultima década la sociedad ha sufrido
cambios que de una forma u ora han afectado al consumo de fa carne y sus transformados.

Causas de los cambios de la dieta:

1°: Nuevos estilos de vida.

En los ditimos afos y como consecuencia de nuevos estilos de vida de las grandes
urbes, nueves procesos tecnoldgicos,poder econdmice y nivel cultural.
Se ha abandonado el consumo de carnes guisadas, como los
estofados, menestra (e carne, carne 2 la jardinera, raguts o
frincados, debido a 1a menor dedicacion culinaria de la mujer en
€l hogar. Se prefiere menids de pocas exigencias en su
preparacidn de mayor rapidez: filetes fritos, a la plancha, ¢
empanados. El consumo de hamburguesas se ha duplicado,(ha pasado
de 25.000 wneladas 2 60.000 toneladas)

29:El incremenio de las enfermedades cardiovasculares:

Teoria Lipidica, motivado fundamentalmente por el aporte grasa-colesterol de la caroe,
El contenido en dcidos grasos saturados es €] principal factor responsable de 1a elevacion de
los niveles de colesterol. La camne y sus derivados contribuyen at aporte de deidos grasos de
la dieta y por tanito se debe recomendar moderacidn en el consumo de dichos productos a
personas que  precisen rebajar los niveles de colesterol.
La grasa es uno de los constituyentes de los alimentos a los que se les ha prestado mayor
atencidn debido a que &5 un factor al que, a través de diversos mecanismos, se le ha atribuido
un papel destacado en la aparicidn de diversos problemas de salud como enfermedades
corondrias, obesidad, hipertensidn y cdncer.
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3°: La Cultura al cuerpo con la esiética corporal,

Por todo ello dieta ha experitnentade cambics, en ocasiones favorables y en otras
desfavorables. Entre las primeras, se ha aumentado el consumo de frutas, cames, pescados,
ldcteos,y disminuido el de anicar, por ¢l contrario ha disminuido ¢l consumo de lepuminosa
pero afortunadamenie ha aumentado ¢l consumo de aceite de oliva.

La tendencia actual del ama de casa es evitar 'a carne con grasa, y dirigiéndose hacia
una carne de vacunc de color rosado. magra y de amimales jovenes, carnes recientes es decir
un poco mas que oreadas con menos Je siete dias de conservacion, generaimente [os procesos
de maduracién son rechazades por la mayeria de la poblacion y selo son apreciados por
especialistas o gurmets, por otro lado y por mencionarlo se prefiere un jamon que no presente
grasa.

Esto comporta una serie de incomvenientes bajo un punto de vista culinario y de
caracteres organolépticos de esos productos ya que perderdn sapidez, terpura, jugosidad y
aromas, por la falta de la grasa necesaria que le confiere tales caracteristicas.

La grass condiciona atributos sensoriales tales como textura, gusto, aroma,color,
Desde un punte de vista organoléptico nunca debe de desdefiarse totalmente los lipidos
constituyentes de fa carne, va que ademds de su valor nutritivo vy bioldgico, a fa grasa se
incorporan algunas de las sustancias gque participan en su sabor y aroma y algunos lipidos,
junto con sus acidos grasos, pacticipan en fa jugosidad v textura de la came.

El homibre en sus principios prehistoricos, hace dos millones de afos era vegetariano,
y evoluciono hacia camnivoro cuando comenzd con la caceria como fuente de aprovisiona-
miento de carne, posteriormente se hizo agriculior y ganadero para obtener fuentes de
alimeatos.

Los alimentos de origen animal proporcionan energia, proteinas, vitaminas y minerales
como Zn y el Fe en forma hemicinica que es ahsorbido mejor que el hierro en forma ionica
que se encuentra en los alimentos de origen vegetal. Los alimentos de origen animal, estdn
mas equilibrados, en general, que los alimentos de origen vegetal y muy especialmente en
aminodcidos esenciales, son mas digestibles v proporcionan algunas vitaminas como 1a B12,
que estd totaimente ausente en jos vegetales,

La carne es un alimento sabroso, aporta variedad 4 la dieta ya que son miiltiples la
variedad de plaws que se pueden confeccionar asi como son muiktiples las especies animales
que nos las suministran.
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Los animales actdan .como agente intermedizric para suministrar alimentos que
satisfagaa las necesidades del hombre. ya gue aprovechan forrajes A su vez estas especies
animales aprovechan recursos agricolas y zonas marginates, que el hombre es incapaz de
consumir, Existe un aspecto hedonista en la alimentacion del humano que se alimenta no solo
para cubrir sus necestdades nutritivas sino también para satisfacer sentidos muy desarrollados
en el humano.

Actualmente el consumo va dirigide a conocer mas y mejor lo que se come, un sector
del consumidor quiere o desea conocer como se ha criado ese animal, que tipo de
alimentacion ha recipido, y fundamentaimente €l miedo a 1a utilizacion de sustancias quimicas
como promotoras del engorde. y como consecuencia de gllo la carne de vacuno ha perdido
cuota de mercado por todos los escandalos que Ta han rodeado estos iltimos anos por la
utitizacidn de promotores, finalizadores etc, del ganado. que proporcionan una came de buen
aspecto pero & la hora de ser degustada no se parece en nady 2 ung came de vacuno de
verdad.

Para evitar estas malas consecuencias ¢l sector cdmico e industrisl ha de entrar en la
dindmica de meforar su imagen y la de sus transformados. La industria ha de mejorar su
materiz prima. El ganadero debe de fijar como meta, la seguridad alimentaria, seguridad
medioambiental y el bienestar animal.
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EACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD DE LA CANAL Y DE LA CARNE,

Podemos considerar de cierta facilidad el valorar la Calidad de la Canal a través de
sistemas awtomiticos de medida, y factores subjetivos y objetivos, establecidos oficiaimente,
con los cuales obtendremos la clasificacion por categorias de las diferentes canales en los
animales de abasto:

Canales de bovino:

18: Facrores Ohjerivos:
Peso de 1a Canal
Edad: T-J-V-M
Sexo

27 Factores Subjetivos.
2_1-Conformacidn de la Canal: EUROPA
£ = Conformacién Superior: Pertil ultraconvexo, gran desarrollo muscular.
{/ = Conformacidon muy buena: Perfiles convexos, musculatura compacta y masiva
R = Conformacidn Buena: Perfiles rectilineos y buen desarrollo muscular.
0 = Conformacién menos buena; Perfiles rectilineos y subconcavos. desarrollo
muscular medio.
£ = Conformacicn Inferior: Perfiies concavos y misculo reducido.
A = [ndustrial

2.2 Estado de Engrasamiento. Valorado del J af 5.

! = Magma

2 = Poco Cubiertz
3 = Cubierta

4 = Grasa

5 = Muy grasa

2.3. Color de la Carne, Valorado del 1 al 5,

I = Rosa Claro
2 = Rosa
3 = Rojo Claro
4 = Rojo

5 = Rgjo Oscuro
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Canales de Porcino:
Kg de la Canal: 60-69; 70-79; 80-89,
Grasa Dorsal: m.m.

CONTENIDO EN GRASA DE DIFERENTES CANALES:

TERNERA 8-10 %
ANOIO 12-19%
CERDO 30-38%
CORDERO 20-25%
POLLO 9-10%

CONEICQ 3-6%

Apticando estas metodotogias podemos valorar la canal pertectamente v categorizarla.
Sin embargo la medida de Calidad de la Came ¢5 compleja, ya que en ello intervendrdn una
serie de subsectores en los que sus ntereses comerciales no coinciden, ¥ que si analizamos
estos subsectores nos enconramos:

Subsector:
1¢ Productor:
Objetivo: Producir con un minino coste.

2¢ Matadero vy Sala de Despiece:
Objetivos: Conseguir un correcto servicio de sacrifico y la obtencién de piezas homogéneas
y mdxima calidad comercial.

39 Industriales:
Objetivos: Aprovechamiento y transformacion de canales y piezas en productos elaborados
con madximo tecnoldgico y calidad estandarizada.

49:Secior Verma.:

Objetivos: Venta de productos de calidad mas adecuados a su franja de consumidores.
Calidad-Precio.
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Al margen de estos subsectorss que demandan una determinada calidad, la grasa de
la came es un factor determinante de la misma.

La Calidad de la carne esta determinada, fundamentalmenes, por cuatro tactores:
-Sensoriales: Color- olor-sabor-textura

-Nutricionales y dietéticas

-Higiénicos

-Tecnolégicos.

Los Lipidos son los componentes de los depdsitos grasos distribuidos en tejidos,
células y estructuras tisulares del musculo. La composicidn de los lipidos varia en fincion del

especie, localizacion anatomica y del tejido.

Los Acidos Grasos de mayor interes y mayoritarios en la carne son;
Miristico: C14:0
Palmitico: C16:0
Palmitooleico: C16:1
Estedrico; C18:0
Oleico: C18:1
Linoleico: C18:2
Araquidico: C20:0
Galodeico: C20:1
Araquiddnico: C2(:4
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La Grasa Subcutanea esta formada por el Tejido Adiposo, y este por adipocitos y tejido
conjuntive, y agua en un 5-20%.

El Tejido Adiposo de divide en dos capas:
1"-Exterior, tiene mayor % de Acidos grasos Insaturados.
2°-Interior.

Los acidos grasos mayoritarios son:
Mirfstico
Palmitico
Palmitoleico
Estedrico
Oleico
Lingleico
Linolémico
Gadoleico

En el Tejido Muscular 1a disposicion de la grasa la encontramos dispuesta de dos modos:
1 Grasa intermuscular
2° Grasa intramuscular

Los acidos grasos mayoritarios son:
Palmitico
Estedrico
Oleico
Linpleico
Linolénico
Aragquidénico

El Tejido Adipose y Muscular presentan nnas concentraciones de colesterol similares.
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CALIDAD DE LA GRASA:

Calidad Tecnoldgica.

La intensa seleccidn en favor de da reduceidn de Ja grasa en favor del porcentaje de magro
tta implicado un descenso de la calidad de la carne desde la perpestiva del conswmidor,
pueden destacar la capacidad de retencién de agua, el color, ternura y la infiltracidn grasa.

Factor Nuiricion del animal.

La compasicion en acidos grasos de la grasa de la canal depende en gran medida de la
composicion de la dieta alimentaria a que ha sido sometido el animal. La dieta del animal es
muy impertante.. Es necesario incrementar 1a proporcion de Acidos grasos Insaturades sobre
los Saturados puesto gue los segundos se asocian a enfermedades cardiovasculares. El cerdo
de nuestra actualidad es mas magro gue el de hace unos afios v su contenido en grasa tisular
&S mas rico en acidos grasos insaturados porgue ¢l nivel de engrasamiento también afecta a
la composicidn de acidos grasos de la grasa.

La grasa del cerdo actual poses una calidad nuiritiva superior a la de hace unos afos.
Estudios del IRTA demuestran que un porcentaje del 1.2 y 2.3 % en acido linoleico en pienso
adl libitum, nos dardn una canal con un porcentaje en la grasa subcutanea de acido linoleico
mayor én el pienso que tenia un porcentaje del 2.3 de tinoleico

La calidad de la Grasa.

Una parte importante del jamén curado 1a constituye el tejido adiposo. La naturaleza
de los lipidos {acidos grasos) depositados en este tejido, juega un papel impornante en la
calidad del jamon, yd que factores como el aroma, jugosidad y que sea tierno, dependen de
ello.

El tejido adiposo dei cerdo contiene, fundamentaimente cuatro tipos de dcidos grasos:

Oleico. C18:1

Palmdtico. C16:0

Estedrico. C18:0

Linoleico. C18:2
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Los factores que deciden fas caracteristicas de estos lipidos son, fundamentalmente,
su localizacion anatdmica, €] sexo, y €] régimen alimenticio aplicado z los animales.
La composicion de los acidos grasos es diferente en drganos con distinta localizacion
anatdmica.

El sexo, los machos enteros presentan un contenido de dcido linoleico mds elevado que
los casrados y son mids pobres en paimitico y oleico.
Loas dcidos grasos gsenciales han de ser obtenidos por el ¢erdo a través de la alimentacion,
con lo cual la dieta pasa ser un factor determinante en Jo que respecta a su tipo y proporcion.

La comsistencia de la grasa viene determinada por la presencia de dcidos grasos
saturados ¢ insaturados, Cuanto mayor sea la proporcion de acidos grasos saturados. mas dura
serd [a grasa. En cambiv, vn elevado porcentaje de dcidos grasos insaturados (con un punto
de fusion meds bajo) comportard una grasa mds blanda, el linoleico ex el Gue realmente
determina el grado de dureza.

Factor genético.

Mediante seleccidn genéiica del animal podemos controlar ta cantidad de prasa, de coberura
0 intramuscular.

Por seleccion pendtica se dirige a la obtencion de elevados niveles de grasa intramuscular en
canales magras se quieren cbtener productos de buena calidad sensorial v al mismo tiempo
buena ciasificacion comercial{Poca grasa subcutanea). Las consecuencias de reducir la grasy
en la carne del cerdo ha motivado un deterioro de su calidad sensorial, un nivel del 2 al 2.5
% de grasa intramuscular en came fresca es necesaria para el buen gusto de la carne,El
veteado de la came puede afectar de forma imporuante a 1a calidad semsorial ¥ Ya aceptacion
por parte del consumidor. Los niveles de grasa intramuscular proximos al dos por ciento (2%)
parecen lo mids desecados.

El tejido adiposo ¥ la grasa muscular presentan un porcentaje alto en dcidos
saturados(Palmitico 18-20%, estedrico 8-10%), su porcentaje en dcido oleico s alto 40-50%
y en el jamon det cerdo ibérico puede alcanzar hasta un 60%.

Debemos de tener en cuenta que si €l aporte caldérico dehido a los acidos grasos saturados no
supera ¢l 10 % de la dieta, €stos no contribuyen a incrementar el nivel de colesterol en el

cuerpe.
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CALIDAD NUTRICIONAL Y DIETETICA DE LA CARNE:

La ingestién de grasas en la dieta puede influir en el desarrollo de diferentes

enfermedades actuando de modo positive, neutro o negativo, en funcidn del estado fisiologico
0 de salud del individuo.La calidad nutricional de grasa de origen animal ha sido siempre
un factor imporiante en su consumo. Como aspectos negativos se considera que la carne y
productos c@micos presentan una cantidad elevada de grasa y una composicidn poco
conveniente, destacando la mala imagen que posee la carne de cerde v sus derivados.
La cantidad de grasa que se ingiere al consumir came o productos derivados, en la carne
fresca depende del miisculo y tipo de corte, ¢l lomo de cerdo timpia de grasa subcutanea
contiene solo un ld un 4 % de grasa intramuscular, con lo que la grasa aportaria solamente
36 Kcal, en un filete de 100 gr.El jamdn serranc blanco tiene un ¢ontenido en grasa que va
del 4 al & %.

La grasa subcitanea de jamon de cerdo ibérico alimentado con bellota v en montanera,
dan una cifras en Acido Oleico C18:1 del 59,1 % vy del 62 % de deidos grasos monoinsatura-
dos totales, por lo que no se debe de considerar perjudicial desde un punto de vistd
nutricional come otras grasa animales.

El jamon ibérico destaca por su elevado porcentaje en dcidos grasos insaturados 80 %, de los
cuales corresponde un 35 % a dcido oléico

La grasa de cerdo ibérico tiene un mayor indice COL= Cociente Oleico/Linoleico,
como consecuencia de que tos animales adultos convierten en grasa todo to que comen en
exceso, en consecuencid, la composicion de Ja grasa en sus depdsitos tisulares no refieja tan
imengamente la composicidn de la grasa de los alimentos.

Grasa invisible, referente 4 1 grasa de la carne debemos aclara que um gueso presenta unos
niveles de sal, grasa y un colesterot que puede alcanzar el 50%. y su imagen no €5 tan
negativa como la carne de cerdo y sus derivados. Algunos aceites vegetales, cuya acepeion
es el aceite de oliva, perv asi ¢l de soja, waiz, tienen un exceso en el contenido de deido
linoleico C 18:2 que favorecen ta formacion de radicales perjudiciales para la salud y actian
negativamente sobre la agregacion plaquetaria gue provocan un aumento de los trombos.
Como grasa invisible tenemos que hablar finalmente del aporte de colesterol de todos los
dulces industriales a kos gue los gifios son tan aficionados:

Magdalenas comerciales 966 mg colesterol/10 g

Fritos comerciales 309 -~ -
Dulces comerciales 182

Panes molde 67

Galletas 30

Cordero 140

Visceras 250-600
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