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Gracias a su perfil nu- 
tricional y composi- 
ción de ácidos grasos 
saludables, la carne 
de cordero producida 
en sistemas pastoriles 
del sur de Chile —es- 
pecialmente de razas 
como Suffolk Down y 
criollos Araucanos— 
se posiciona como 
una opción extrama- 
gra y funcional que 
aporta beneficios cla- 
ve para la salud car- 
diovascular, respal- 
dando su inclusión en 
una dieta equilibrada. 

a calidad de la carne de 
cordero es reconocida 
por su alto valor biológi- 
co de proteínas [22 a 
23,3 %), gran aporte de 

minerales (K, P, Na, Zn, Fe, Se, 
Cu y 1) y vitaminas (A, B, D, E y 
€). Además, destaca por su ele- 
vado contenido de vitaminas del 
complejo B, especialmente tiami- 
na, ácido pantoténico, folato, 
niacina, B12, B6 y B2 (riboflavi- 
na). Sin embargo, existen mu- 
chos factores intrínsecos y extrín- 
secos al animal que influyen en 
la calidad nutricional e instru- 
mental de la carne, por ello es 
tan importante establecer proto- 
colos de producción para ase- 
gurar la calidad e inocuidad. 
Se sabe que los rumiantes ali- 

mentados con pasto, como es el 
caso de los corderos, producen 
una care que presenta una 
composición de ácidos grasos 
más favorable en comparación 
con aquellos alimentados con 
granos. Considerando la rele- 
vancia de los macro y micronu- 
trientes en nuestra dieta, y la im- 
portancia de conocer la calidad 
y composición de los alimentos 
de origen animal, sobre todo de 
la carne de cordero, a continua- 
ción, se proporciona informa- 
ción necesaria de conocer por 
parte de los consumidores sobre 
el valor nutricional de este tipo 
de alimento. 

La carne de corderos Suffolk 
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Carne de corderos del sur 

de Chile: alta calidad 
nutricional y perfil graso 
saludable en sistemas 

pastoriles 

Down, raza especializada en la 
producción de came y que pre- 
domina en la zona sur de Chile, 
criados en sistemas pastoriles ex- 
tensivos, presentan una carne con 
bajo contenido de grasa total (2,2 
9/100 g]; bajo contenido de gra- 
sas saturadas (1,7 g/100 g) y ba- 
jo contenido de colesterol (34 
mg/100 g), clasificándose como 
una carne extramagra, de acuer- 
do con los descriptores autoriza- 
dos por el Reglamento Sanitario 
de los Alimentos de Chile. Los 
principales ácidos grasos que 
componen su grasa son el ácido 
palmítico, esteárico, y oleico, que 
en conjunto representan un 74 % 
del total de ácidos grasos. Res- 
pecto de los ácidos grasos esen-

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

16/06/2025
    $206.593
    $226.330
    $226.330

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     108.300
      36.000
      36.000
      91,28%

Sección:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
SEMANAL

Pág: 6



  

LUNES 16 DE JUNIO DE 2025 CAMPO SUREÑO PÁGINA 7 
  

visión técnica 

    
    

KARLA INOSTROZATORRES, 

Depto.de Ciencias Agropecuarias y Acuícolas, 
Universidad Católica de Temuco 

SILVANA BRAVO MARCHÁN, 
Instituto de Producción Animal, 
Universidad Austral de Chile 

ciales: linoleico y linolénico, sus 
valores fluctúan entre 0,26 a 
7,24 % de la grasa total. Mien- 
tras que los ácidos grasos fun- 
cionales como: ácido docosahe- 
xaenoico (DHA) y ácido eicosa- 
pentaenoico (EPA), ambos áci- 
dos grasos omega-3, fluctuaron 
entre 0,34 a 1,74 % de su gra- 
sa. El ácido linoleico conjugado 
(CLA), que es un ácido graso 
omega-ó, caracterizado por sus 
propiedades funcionales, se en- 
cuentra en esta carne en un pro- 
medio de 0,06 % del total de la 
grasa. Además, la carne de cor- 
dero producida en sistemas pas- 
toriles del sur de Chile presenta 
un pH, capacidad de retención 
de agua (CRA) e índice de rojo 
(a*) óptimos, parámetros que fa- 
vorecen su aceptabilidad a nivel 
de consumidores. 

ÁCIDOS GRASOS 
Y LA SALUD 
Sin lugar a dudas, cada ácido 

graso contribuye a aspectos de 
calidad y características organo- 
lépticas de la carne ovina, sin ol- 
vidar el valor nutricional. En es-   

Cuadro 1. Relaciones de ácidos grasos presentes en la carne de cordero, según razas ovinos 
criadas en sistemas postoriles de la zona sur de Chile 
  

  

  

                

Raza h/H omega-6/ IA IT P/S 

omega-3 

Suffolk 1,7 1,3 0,8 1,1 0,3 
Down 

Criollos 1,5 1,0 0,9 12 0,3 
Araucanos 

h/H: hip ter 'hiper: 'olémico; ri 3; IA: índice aterogénico; IT:   

  

indice, trombogénico; P/S: relación ácidos grasos poliinsaturado/saturado,, 

te sentido, la relación ácidos 
grasos poliinsaturado/saturado 
(P/S), hipocolesterolémico/hi- 
percolesterolémico (h/H), rela- 
ción omega-9/omega-3, índice 
aterogénico (IA) e índice trom- 
bogénico (IT) son índices amplia- 
mente usados para evaluar la 
calidad nutricional de la grasa 
de la carne consumida. Ade- 
más, estos índices nos permiten 
evalvar el aporte de los ácidos 
grasos omega-3 y poliinsatura- 
dos en la prevención de enfer- 
medades cardiovasculares. 
La relación h/H reconoce los 

efectos de los ácidos grasos in- 

dividuales en el metabolismo del 
colesterol, se puede utilizar como 
un índice del efecto colesterolémi- 
co de la fuente de grasa, por lo 
tanto, se busca que este valor va- 
ya en aumento. Valores apropia- 
dos de los índices aterogénico y 
trombogénico para una dieta sa- 
ludable deben ser inferiores a 
1,0. Ambos índices adquieren im 
portancia considerando los dife- 
rentes efectos que los ácidos gra- 
sos podrían tener sobre la salud 
humana y en particular, sobre la 
probabilidad de aumentar la inci- 
dencia de formación de aleroscle- 
rosis y/o trombos. Esto se comple- 

menta con valores inferiores a 
4,0 de la relación omega- 
6/omega-3 y P/S cercano a 0,4 
como ideales en una dieta salu- 
dable. Dichos rangos pueden 
variar según la raza y alimenta- 
ción. 
Los resultados de los índices 

evaluados en carne de corderos 
Suffolk Down y criollos Arauca: 
nos provenientes de sistemas 
pastoriles de la zona sur de Chi- 
le (Cuadro 1), muestran que los 
promedios de las proporciones e 
índices de ácidos grasos se en- 
cuentran dentro de los límites re- 
comendados para una dieta sa- 

  

ludable. El índice h/H fluctuó en- 
tre 1,5 y 1,7, que según investi- 
gaciones es más alto que el co- 
nejo (1,2) y similar al pollo (1,8). 
La relación omega-6/omegaz3 y 
P/S se encuentran dentro de lo 
recomendado. Los índices lA e IT 
se asemejan a los índices de la 
carne de pollo (IA: 0, 5; IT: 1,1). 
Por lo tanto, queda demostrado 
que el tipo y calidad de grasa 
que se consuma es de vital im- 
portancia en la dieta y que el 
consumo de carne de cordero 
producida en el sur de nuestro 
país contribuye a una dieta ba- 
lanceada.
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