
comunicar y transmitir las bondades y

beneficios que trae aparejado el con-

sumo de carne aviar. “Siempre quise

conocer qué mitos había detrás del

consumo de pollo”, destaca la Directora

del CINCAP. 

Como cierre de sus estudios en Nu-

trición, Marsó realizó en 2003 un estu-

dio de investigación que consistía en

saber qué información tiene la gente

respecto de la carne de pollo: “si bien el

estudio se llevó a cabo a través de una

encuesta realizada sobre un universo de

60 amas de casa, el resultado arrojó que

la mayoría de las encuestadas sabía que

el pollo era un producto sano –y por eso

lo consumía–, y tan sólo un 3% de las

amas de casa relevadas pensaba que era

riesgoso”, recuerda. 

Desde CINCAP,  junto a un grupo de

profesionales de la nutrición y la comu-

nicación, Marsó se dedica a transmitir

las ventajas del consumo de carne de

pollo y a derribar los mitos que existen

sobre la producción avícola, como por

ejemplo, el uso de hormonas para el

engorde de animales. 

Las charlas destinadas a profesiona-

les de la salud y de la nutrición es uno

de los pilares de las actividades que rea-

lizan desde el CINCAP. “Damos charlas a

profesionales en hospitales, universi-

dades y centros de estudios”, explica; y

agrega que también brindan capacita-

ción en centros comunitarios y escue-

las. Por otro lado, “acompañamos a los

diferentes profesionales a una planta

para que vean la producción «in situ» y,

en general, se van sorprendidos de la

excelente calidad, del profesionalismo,

y del cuidado del medio ambiente que

existe en la industria”. 

Otro de los instrumentos que utili-

zan para difundir los beneficios del

consumo de carne aviar es el sitio web

del CINCAP, el cual recibe en la actuali-

dad unas 5.000 visitas mensuales. Des-

de allí brindan información acerca de la
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Mucho se ha hablado sobre el

uso de hormonas en la pro-

ducción avícola. ¿Qué hay

de cierto y qué no en todo esto? Desde

el Centro de Información Nutricional de

la Carne de Pollo (CINCAP), se ocupan

de derribar estos viejos mitos, que han

quedado instalados en algunos sectores

de la población. 

“En Enero de 2008 presenté ante las

autoridades del Centro de Empresas

Procesadoras Avícolas (CEPA) un pro-

yecto para realizar un Centro de Infor-

mación Nutricional. El mismo consistía

en hacer conocer las propiedades nu-

tricionales de la carne de pollo, tanto a

la comunidad como a los profesionales

de la salud”, relata María Agustina Mar-

só, Licenciada en Nutrición y Directora

del CINCAP.  

Pero su relación con la industria

avícola viene desde muy chica, cuando

durante sus estudios en la escuela se-

cundaria, año tras año, hacía pasantías

en la empresa Las Camelias, propiedad

de su familia.  “Yo tengo mis raíces en la

avicultura, porque pertenezco a una fa-

milia que siempre se dedicó a eso”,
señala. Por esta razón también, es que

María Agustina pone tanta pasión en

Derribando mitos acerca 
del consumo de carne aviar
Hace más de 7 años, María Agustina Marsó, dio vida al Centro de Información Nutricional sobre la
Carne de Pollo (CINCAP), con el fin de brindar información con respaldo científico acerca de la pro-
ducción avícola y difundir las bondades de este alimento que, cada vez más, toma protagonismo en
la mesa de los argentinos. 

Lic. María Agustina Marsó, Directora del Centro de Información Nutricional sobre la Carne de Pollo (CINCAP)
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BENEFICIOS DEL CONSUMO DE POLLO

¡Muy nutritivo!
Suministra proteínas de alta calidad, grasas saludables,

vitaminas y minerales.

¡Muy rico!
Posee una combinación única de textura y sabor

que hacen a esta carne de amplia aceptación.

¡Práctico!
Resulta fácil de preparar, una vez cocido 

se puede consumir en platos calientes o fríos.

¡Rendidor!
Con un pollo come toda la familia. Sus menudos permiten

acompañar una segunda comida y con su carcasa
se pueden realizar caldos de ave tanto comunes como desgrasados.

¡Versátil!
Se pueden elaborar una amplia variedad de comidas

y admite diversas combinaciones con alimentos y condimentos.

¡Tierno!
Es una carne que resulta ideal incorporarla

entre los primeros alimentos, para complementar la leche materna
a partir de los 6 meses de edad.

¡Trazable!
A través del envase identificamos todo su proceso de crianza.

¡Noble!
El proceso de producción mantiene las bondades

de este alimento desde la granja a la góndola.

¡Confiable!
Producido con los estándares más altos de calidad.

¡Tradición argentina!
Forma parte de nuestros hábitos alimentarios

y sabores típicos tan propios.

¡Siempre disponible en todas las góndolas
todos los días del año!
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producción, aspectos nutricionales, in-

vestigaciones científicas. Incluso existe

un apartado especial de recetas, muy

bien organizadas por estación del año,

desde las más simples hasta las más

complejas donde, por supuesto, tam-

bién hay un espacio para las recetas

gourmet. 

“Nuestro principal objetivo es gene-

rar mayor impacto en más cantidad de

consumidores. Cuando la gente recibe

la información que está científicamente

sustentada, muchas veces nos vuelven

a llamar para dar más charlas. Ese es el

feed back que tenemos”, indica Marsó. 

“El pollo forma parte de las dietas

en los hospitales. Es una de las carnes

que más se utiliza para hacer una adap-

tación dietoterápica. También se utiliza

mucho en los menúes infantiles. Es un

alimento universal. Tiene infinitas ven-

tajas, desde la masticación –porque es

una carne tierna–, hasta su forma de

cocción. La consistencia del pollo, lo

hace práctico y versátil. Va bien con to-

dos los condimentos y permite un aba-

nico muy grande en las formas para

prepararlo”, resalta la especialista. 

Para derribar mitos es muy impor-

tante el respaldo científico. Por eso,

Marsó destaca como un logro impor-

tante de la entidad, el haber hecho un

aporte en la publicación de la revista

Actualización en Nutrición –órgano de

difusión de la Sociedad Argentina de

Nutrición–, sobre el mito de la inclusión

de hormonas en la producción de pollo.  

Es importante destacar que en el

año 2011 el CINCAP lanzó un proyecto

en conjunto con el Instituto Nacional

de Tecnología Industrial (INTI) y el In-

stituto Nacional de Tecnología Agrope-

cuaria (INTA), para actualizar la com-

posición nutricional del pollo en Ar-

gentina, ya que hace mucho que no se

realizaca. “El proyecto lo lideró la Dra.

Claudia Gallinger, desde la Estación Ex-

perimental del INTA en Concepción del

Uruguay”, señala Marsó. Del muestreo

participaron diez establecimientos aví-

colas y los resultados fueron presenta-

dos en el último Congreso Latinoame-

ricano de Avicultura en Guayaquil, jun-

to con la publicación en otra revista

científica.  “El pollo cambió su tamaño.

Ahora es más grande, por cuestiones

genéticas. Por eso es necesario actuali-

zar la información nutricional”, explica

Marsó y añade que “la genética del

pollo ha experimentado una transfor-

mación muy importante en los últimos

años, que es acompañada por la sani-

dad, el manejo y la nutrición, que cada

vez es más especializada. Todo esto

llevó a  que el pollo crezca y alcance un

mayor peso en menor tiempo. En ese

sentido, dejamos tranquila a la comu-

nidad, porque ese avance se realizó a

través de métodos totalmente natura-

les”. En este sentido, la nutricionista,

resalta que el pollo es un alimento nu-

tritivo, accesible y que durante su pro-

ducción los pollos son alimentados con

la mejor materia prima argentina, co-

mo el maíz y la soja.

La producción avícola argentina re-

gistró una gran transformación desde

sus inicios –en 1857– con la llegada de

las primeras aves de corral. A medida

que fue evolucionando, los productores

fueron innovando, tanto en nutrición

como en expotación, y también en sa-

nidad. Pero la avicultura industrial, co-

mo la conocemos actualmente, se ins-

tala en Argentina en 1959 y, desde

aquel tiempo, el sector no detuvo su

crecimiento, invirtiendo fuerte en equi-

pamiento y buscando asegurar la cali-

dad e inocuidad de sus productos. 

En la actualidad  el mercado interno

consume 45 Kg/habitante/año y la de-

manda continúa en franco crecimiento,

junto a una producción, que supera los

2.000.000 de toneladas.

En cuanto a los beneficios del pollo,

Marsó asegura que se considera un ali-

mento sano, muy proteico y que posee

un bajo contenido graso. Por otra parte,

la pequeña cantidad de grasa que pue-

de llegar a tener es de tipo insaturada,

y entre ellas está el acido linoleico, un

tipo de grasa esencial que no es fabri-

cada en el organismo y por ello es ne-

cesario ingerirla a través de los alimen-

tos que la poseen. Por lo tanto es car-

diosaludable y contiene vitaminas del

grupo B,

La Licenciada María Agustina Marsó

concluye: “El pollo es rico, práctico y

permite adaptarlo a distintas recetas. Es

recomendable comerlo entre 3 y 4 veces

por semana”.<
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