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acunos de la raza Wagyu, (“Wa": japonés; “gyu”: ganado) se les

considera a aquellos animales originarios de los rebanos de

ganado vacuno japonés que han evolucionado por seleccién
natural en ecosistemas propios del archipiélago de este pais.
Smith (2015), sefliala que el ganado Wagyu-Japonés que hoy
conocemos, ingresé en el siglo Il al Japén desde la peninsula de
Corea del Sur y se trataba de animales del tipo Hanwoo conocidos
como “Ganado nativo coreano o ganado al estilo original”.
Podemos afirmar que estos animales se fueron adaptando, durante
mas de mil afos, a condiciones de clima muy extremo por medio de
la seleccion natural, desarrollando cualidades de sobrevivencia, tales
como el Marmoleo o Grasas Intramusculares (GIM), que hoy definen
muchas de las cualidades que caracteriza a esta raza.
Durante mas de 1000 anos estos animales fueron utilizados para
el trabajo de tiro y fue después de la Restauracion Meiji en 1868,
cuando se introduce la carne de res en la cultura culinaria del Japén.
Se desarrollan planes de cruzamiento con razas extranjeras que
incrementaron la diversidad genética del rebano para mejorar la
produccién de carne, pero se fue perdiendo la calidad y fortaleza de
los animales de trabajo (Motoyama et al. 2016)

Adaptabilidad ————

/ Tasa de conversion

Docilidad Rendimiento en canal

(

f Fertilidad
Bajo Peso al nacer

ry

LA RAZA WAGYU

-




e .

:partir de 1910, se prohibié el uso de razas

xtranjeras en los programas de mejoramiento
genético,ya partir de estos animales, conocidos
como “Japoneses Mejorados”, se estabilizaron
los diferentes grupos de vacunos que hoy se les
conoce como el ganado Wagyu puro del Japoén.
Actualmente se mantienen cuatro lineas o
tipos de ganado Wagyu: (i) Negro Japonés (ii)
Pardo Japonés (iii) Shorthorn Japonés y (iv) Sin
Cuernos Japonés. El tipo Wagyu mas famoso
es el Negro Japonés y representa mas del 90%
del Wagyu total, distribuido ampliamente por
todo Japon.

Imagen 1. Archipiélago Japonés

GRASA INTRAMUSCULAR [GIM?.]
MARMOLED POR TIPOS RACIALES

El Marmoleo de un musculo esta asociado con
la deposicion de grasa intramuscular (GIM). La
mayor proporcién de estas grasas son de tipo
insaturadas.

Estas grasas insaturadas se les conoce como
grasas beneficiosas, tales como la serie omega 150

(Omega 3,0mega 6 Omega9),sonlas primeras 10.0% 14,3%
que se movilizan cuando el organismo 5.0% 19:3%
requiere de niveles vitales de energia, y dentro
de sus particularidades podemos resaltar que
no se adhieren al sistema de vasos sanguineos
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natural a ecosistemas con climas severos,
ha desarrollado la capacidad de almacenar
mayor cantidad de GIM, especialmente en
aquellos musculos de sostén, tales como:
el longissimus, thoracis, et lumborum, el
infraespinoso, entre otros.

Esta capacidad de almacenamiento esta
vinculadaalacantidad de adipocitos presentes
en los musculos y en el caso del Wagyu, estos
adipocitos superan en cantidad y tamano al
resto de las razas carnicas mas comerciales

del mundo.
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