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aspectos dietéticos y nutricionales
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Sr. Director:

Todos sabemos la importancia que tienen las protef-
nas en la alimentacion infantil. Su papel, como elemento
de reposicion plastica de los distintos tejidos, como fuen-
te de aminodcidos y sus indicaciones en situaciones de
desnutricién, ha hecho que sean un nutriente imprescin-
dible en la infancia, especialmente en nifios prematuros,
recién nacidos y lactantes.

Las fuentes de protefnas son la carne, el pescado, la
leche y los huevos, fundamentalmente. Otras fuentes de
proteinas a considerar son las legumbres, entre otros vege-
tales, aunque de menor valor bioldgico. La cantidad de pro-
tefnas que proporciona la carne es practicamente igual a las
que proporciona el pescado, del orden del |5 al 20% de
porcién comestible. Por otra parte, todos estos alimentos
proporcionan una cantidad determinada de grasa .

A la hora de indicar un aporte proteico en la dieta ali-
menticia del nifio, es conveniente tener en cuenta algunas
de las caracteristicas del alimento a administrar: el valor
bioldgico de sus proteinas, el porcentaje de proteinas y
grasa por |00 g comestibles, la textura, el sabor, e incluso,
el olor, el color y el precio del producto. Precisamente la
grasa de la carne, tanto en cantidad como en calidad,
posee una gran influencia sobre las caracteristicas senso-
riales del producto y lo que produce mayor o menor
aceptacion por parte del consumidor: El conocimiento de
otras caracterfsticas organolécticas y fisicoquimicas puede
tener interés en casos determinados .

Con frecuencia algunos padres y profesionales reco-
miendan el pollo y la ternera en la dieta habitual del nifio,
sin embargo, rechazan, en no pocas ocasiones, otras car-
nes, como la del cordero, al creer que es de inferior cali-
dad y més rica en colesterol y grasas saturadas. Esta acti-
tud se toma, posiblemente, influidos por datos de traba-
jos extranjeros obtenidos de corderos de pasto de 6-8
meses de edad, ya rumiantes. La rumiacién facilita la satu-
racién de los dcidos grasos en el rumen, por lo que pre-
sentan grasas mds saturadas en la canal, independiente-
mente de la dieta ingerida.
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El cordero joven aporta una carne de excelente calidad
para la alimentacién en todas las edades, especialmente en
la infantil, sobre todo si se trata de ternasco de Aragdn, la
primera carne fresca de Espafia con Denominacién
Especifica (D.E.). En nuestra regidn la cabafia ovina constitu-
ye una gran fuente de produccion de carne de primera cali-
dad; se estima que el nimero de cabezas es de mds de dos
millones y medio, una parte de ellas cumple los criterios de
ternasco con Denominacién Especffica (Tabla I).

Tabla I. Ternasco de Aragdn. Criterios de Denominacién Especffica.

Corderos de raza Rasa Aragonesa, Ojinegra de Teruel
o Roya Bilbilitana

Corderos de 70-90 dias de vida

Alimentacién exclusivamente con leche materna
y concentrados naturales

Peso vivo al sacrificio entre 18 y 24 kilos

Peso de la canal entre 8,5 y I1,5 kilos

Carne de color rosa pdlido, jugosa y textura suave
Explotaciones de produccidn y cebo en Aragdn

Tabla Il. Contenido en dcidos grasos de algunos lipidos estructurales
y grasa de depdsito de distintos animales (% de dcidos
grasos totales).

Ac. Ac. Ac. Ac.
palmitico  estedrico oleico linoleico
(saturado) (saturado) (insaturado) (insaturado)
Bovino
Musculo 16 [ 20 26
Grasa adiposa 25 2| 33 3
Cordero
Musculo 22 13 30 18
Grasa adiposa 23 25 33 4
Pollo
Musculo 23 12 12 18
Grasa adiposa 23 7 19 19
Cerdo
Musculo 19 12 45 10
Grasa adiposa 25 12 [ 6
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Tabla Ill. Contenido graso intermuscular de la carne de la espalda de corderos de distinta raza.

TA. (DE) TA Merina Britanico Lacaune

(N=24) (N=12) (N=12) (N=12) (N=12)

Colesterol (mg/100g) 25,63 39,78 62,44* 62,44* 84,57*
Ac. grasos saturados (%) 49,87 49,28 49,18 57,74* 48,37
Ac. grasos insaturados (%) 50,13 50,72 50,82 42,26* 50,13
Saturados/insaturados 099 098 097 1,37 096

TA.Ternasco de Aragdn. D.E: Denominacién Especifica.
*P< 0,05.

Los corderos de menos de 90 dfas son todavia pre-
rrumiantes y no poseen una capacidad plena de satura-
cién en rumen, comportandose de forma semejante a los

Tabla IV. Calidad de la grasa subcutdnea del ternasco de Aragén (DE.)
segln su alimentacion.

animales mohggéstrlcos, como por ejemplo el cerdo. El Corderos estudiados Destetados  No destetados ~ Significacion

destete condiciona la composicidn de la carne ya que la (N=42) (N=38) )

ingesta de alimentos distintos de la leche materna hace

que el cordero tenga distinta composicién grasa, por ello Ac.grasos . -

los corderos destetados a los 40-50 dfas de edad pre- Asjt;:fois ) WL 2350

sentan mayor porcentaje de dcidos grasos insaturados insaturados (%) 5091 4628 %

que los no destetados, ya que la leche materna aporta Ac. grasos

mds grasas saturadas. poliinsaturados (%) 324 310 NS.
La carne del ternasco de Aragdn es caracteristica, con Saturados/insaturados 097 1,16 o

textura y sabor Unicos. Su grasa contiene unas tasas de P < 001

colesterol inferior a otras razas de ovino que existen en
el mercado, con dcidos grasos saturados en igual o menor
proporcion que el cordero de otra procedencia, tanto de
otras regiones espafiolas (merino o manchego), como de
otros paises (irlandeses, britanicos o neocelandeses).
Estas razas se engrasan mds tarde, en edades avanzadas y
pesos muy superiores a los que lo hace el ternasco de
Aragdn, lo que les confiere una carne mds oscura, mds
dura, con sabor y olor mds fuerte. Los corderos de Rasa
Aragonesa presentan ya a los 60-80 dias de edad un per-
fecto estado de engrasamiento. Las cualidades dietéticas
de esta carne, caracterizada por un contenido bajo de
colesterol y de dcidos grasos saturados, estdn ya recono-
cidas internacionalmente .

En laTabla Il se muestra el contenido en dcidos grasos
de la grasa de depdsito de distintos animales. En laTabla Il
se muestran las caracteristicas de la composicién del ter-
nasco de Aragdn, en comparacion con la carne de otros
corderos de consumo frecuente. En laTabla IV la compa-
racién de la composicién de la grasa subcutdnea del ter-
nasco de Aragdn segln su alimentacién ©9.
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N.S: No significativa.

El ternasco de Aragdn es mds apetecible para el nifio
y con mejor sabor debido a la calidad de la grasa. Las chu-
letas de la paletilla, las de la pierna v, sobre todo, las cos-
tillas, son excelentes en todas las edades; estas ultimas son
especialmente aceptadas por los nifios por su jugosidad vy
facil manejo con las manos.

Todas las formas de presentacion de la carne de ter-
nasco cocinada son bien toleradas: cocida para caldo y tri-
turada en el caso de nifios pequefios en los que se inicia
la alimentacién complementaria, y posteriormente, asada
a la plancha o al horno, guisada, trufada o estofada, sin
olvidar las insuperables costillas a la brasa, exquisitas a
partir de cualquier edad después de la lactancia.
Recientemente la presentacién del ternasco de Aragdn,
asado en su jugo v al vacfo, asf como la oferta de bocadi-
llos de ternasco, pueden representar una buena alternati-
va a otros alimentos y platos cocinados.
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