Tasa de mortalidad por edad.

Enfermedades cardiovasculares. Ambos
sexos, pais

Consumo de carnes
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El consumo

Es necesario remarcar algunas particularidades
del consumo de productos cdrnicos en nuestro
pais.

El argentino ha resultado sumamente
conservador. Es mads, sigue consumiendo los
mismos cortes de carne, desconociendo
aquellos que no compra.

Por este motivo, las industrias carnicas han
tenido una actitud bastante pasiva en la
innovacion y el desarrollo de nuevos productos
carnicos.

Otro aspecto a resaltar, es que en nuestro pais
no existen mayores preocupaciones de la
demanda por la calidad sanitaria y nutricional

de nuestros productos carnicos.

CONSUMO DE CARNES ANUAL EN
ARGENTINA PER CAPITA EN KG.
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PORCENTAJE DE GRASA EN
CARNES
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Cortes

PORCENTAJE DE GRASA CARNE
VACUNA

01 - Nalga de adentro
01a- Nalga

01b- Tapa de Nalga

02 - Nalga de afuera
02a - Cuadrada

02b- Peceto

03 - Colita de cuadril

04 -Boladelomo

05 - Garrén

06 - Tortuguita

07 - Carnaza de paleta
07a - Paleta

07b - Palomita / Chingolo
08 -Cogote

09 -Espinazo

10 - Roast Beef

11 - Azotillo

12 - Brazuelo / Osobuco

13 -Falda

13a- Tapa de asado
13b- Asado de falda

14 - Marucha

15 - Bife conlomo

15a - Bife angosto

15b- Lomo

16 - Bife ancho

16a - Ojo de bife ancho
16b - Tapa de bife ancho
17 - Cuadril

17a - Tapa de cuadril
17b- Corazé6n de cuadril
18 - Asado

19 -Entrafa

20 - Matambre

21 -Vacio
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Corte de carne

Lomo liso
Plateada

Bola de lomo
Punta de ganso
Asado camicero
Colita de cuadril
Peceto

Posta paleta
Sobrecostilla
Posta negra
Nalga

Abastero

3,39%
2,60%
2,56%

2,35%

1,90%
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Porcentaje de grasa
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Cria a campo Vs. Feed-lot

Un estudio realizado por el Inta determind

que “los bovinos alimentados a pasto
producen carnes magras, con un valor de
grasa intramuscular de entre 1,5 y 3%. Los
niveles de colesterol son bajos, lo que
permite que la carne vacuna criada a campo
se incluya en la dieta sin problemas".

Las carnes producidas en sistemas intensivos
de engorde a corral tienen altos niveles de
grasa intramuscular y saturada. La grasa
intramuscular no puede ser eliminada, ya
que penetra en el musculo, a diferencia de
la grasa de cobertura presente en las carnes
a pasto

SABOR: Esta definido por la composiciéon de
la grasa. En feed- lot siempre nos garantiza
un nivel minimo de engrasamiento, aunque
a veces se excede. En el sistema pastoril se
requiere un esfuerzo mayor para lograr
niveles de engrasamiento, por lo que es mas
magra.

COLOR: Esta asociado con el glucdgeno que
hay en los musculos, que hace que a la faena
baje el pH de la carne y asi se obtienen un
producto mas claro.

ENERGIA: Si tiene poca energfa, como en
los de pastoreo, hay que ser mds cuidadoso;
ya que si se estresan, consumen la energia
que poseen y producen cortes mas oscuros.

PH: Cuanto mas bajo sea el PH, mejor va a
ser la terneza de esa carne. Es mas ficil
garantizar carne tierna en un feed-lot que
en el sistema pastoril.
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