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EFECTO DE LA SUPLEMENTACION CON LECHE DE LA DIETA DE CEBO DE
TERNEROS DE RAZA PARDA, SOBRE LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD
DE LA CARNE
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INTRODUCCION

En la actualidad, una parte importante de las explotaciones de ganado vacuno
de la montafia de Ledn que cuentan con reproductoras de raza Parda, tiene
problemas de diversa indole para comercializar la leche producida, entre los que
destaca el establecimiento de limitantes a la produccién.

Una alternativa en este tipo de explotaciones podria basarse en la utilizaciéon de
parte de la leche producida como suplemento a la dieta de cebo de los terneros, en
la medida en que esta suplementacién fuera capaz de modificar la composicion de la
ganancia de peso, y dar lugar a un producto con unas caracteristicas que o
diferencien de los que actualmente existen en el mercado, procedentes
generalmente de sistemas de cebo intensivo.

Partiendo de estos planteamientos, el objetivo de este trabajo fue estudiar las
caracteristicas de la carne de terneros de raza Parda, en funcion de la
suplementacioén de la dieta de cebo con leche entera de vaca.

MATERIAL Y METODOS

Animales y Manejo: se utilizaron 12 terneros de raza Parda, que fueron
distribuidos en 2 grupos de 6 terneros cada uno. Un primer grupo, llamado “leche”,
recibi6 diariamente hasta el sacrificio, 5 litros por ternero de leche entera, ademas de
pienso concentrado y paja, ambos “a voluntad”. El segundo grupo, llamado “cebo’
recibié diariamente y hasta los 100 kg de peso vivo, 4 litros por ternero de un
sustitutivo lacteo comercial, y a partir de este momento y hasta el momento del
sacrificio, pienso concentrado y paja, ambos “a voluntad”. El sacrificio de los terneros
de ambos grupos se realizé a los 345 kg de peso vivo.

Analisis realizados: tras 24 de oreo a 4° C, en la media canal izquierda se
tomaron las medidas de los parametros colorimétricos: luminosidad (L*), indice de
rojo (@*), e indice de amarillo (b*) de los musculos cutaneus trunci y pectoralis
profundus, utilizando un espectrofotometro Minolta CM-2002.

Asimismo, de la media canal, se separd la parte correspondiente a la 62 costilla,
donde, una vez transcurridos 90 minutos se midieron los parametros colorimétricos
del musculo Jongissimus thoracis. Esta seccién se envaso y se mantuvo congelada
hasta la realizacién de los analisis quimicos. Una vez descongelada, se determiné el
contenido en humedad (MAPA, 1987) y en pigmentos heminicos (Horsney 1956) del
musculo longissimus thoracis. Posteriormente, esta muestra se liofiliz6 y se procedié
a la determinacién de grasa bruta, proteina bruta (Nitrdgeno x 6,25) y colageno total
mediante los métodos oficiales (MAPA, 1987), asi como el colageno soluble (Hill,
1966) y la energia bruta mediante combustion en una bomba calorimétrica
adiabatica.

Andlogamente, se separd la seccion comprendida entre las costillas 72 y 112, de
donde se realizaron las siguientes determinaciones: de la zona mas craneal, se
cortaron 2 filetes en los que se determind la capacidad de retencion de agua
mediante el calculo de las pérdidas por goteo (Honikel, 1998) y se tomo la muestra
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para la medida pérdidas por presion (modificacion de la técnica de Wismer-
Pedersen, 1987).

El resto de la seccién se dividié en dos mitades que se maduraron a 4°C durante
7 dias y fueron posteriormente pesadas y congeladas. Una vez descongeladas, de la
mitad craneal se determinaron las pérdidas por descongelacion, las perdidas por
cocciéon y la resistencia mecanica (kg) de la carne cocinada mediante la sonda
Warner-Bratzier medida con un texturémetro TA-XT2 (Honickel, 1998). Con la mitad
caudal se realiz6 un analisis sensorial (UNE 87-008-92), con la participacion de 7
catadores entrenados mediante el que se evalué la intensidad de los atributos, olor,
terneza, jugosidad, flavor y aceptabilidad general de las muestras en una escala
creciente de 1 a 10. Paralelamente se realizaron pruebas sensoriales discriminantes
(tests triangulares) para detectar diferencias entre las dietas estudiadas. Los andlisis
estadisticos de los resultados se llevaron a cabo por el procedimiento ANOVA del
paquete estadistico SPSS 11.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se recogen los datos correspondientes al analisis quimico de las
muestras de ambos tratamientos experimentales. De los parametros evaluados,
unicamente se observaron diferencias estadisticamente significativas entre las dietas
estudiadas, en el porcentaje de grasa bruta (p<0,05), correspondiendo el mayor
valor a los animales que recibieron leche hasta el sacrificio. Este aspecto ha sido
estudiado por Beauchemin et al. (1990) y Xiccato et al. (2002), poniendo de
manifiesto que un incremento en el consumo total de leche da lugar a canales con
mayor contenido en grasa.

Tabla 1: Composicion quimica del musculo fongissimus thoracis.

Nivel de

“Leche” “Cebo” significacion
Materia seca (%) 2571075 2554075 ns
Grasa bruta (% MS) 8,2+049 6,5+1,53 *
Proteina bruta (% MS) 84,9+ 1,60 846+ 2,46 ns
Cenizas (% MS) 431011 43+0,18 ns
Colageno total (% MS) 2,7 £0,45 260,14 ns
Colageno soluble (% MS) 1,1+045 0,9 £0,14 ns
Solubilidad del colageno (%) 38,5+ 12,00 33,51+4,86 ns
Mioglobina (mg/g) 28+1,04 36+062 ns

* = p<0,05; n.s. diferencias no significativas

Los valores de los parametros colorimétricos, L*, a* y b* no revelaron
diferencias estadisticamente significativas (p>0,05) en funcidn de la dieta recibida
por los terneros, en ninguna de las localizaciones de medida. Los valores de los
parametros colorimétricos, medidos en la canal en el masculo cutaneus trunci, en los
animales del tratamiento “leche” fueron: 42,3, 10,3 y 8,1 para L* a* y b*
respectivamente, y 43,8, 9,7 y 83 para los del tratamiento “cebo’. Los valores
obtenidos para L*, a* y b* en el musculo pectoralis profundus fueron: 37,4, 129y 8,8
para el grupo “leche” y 34,1, 15,3 y 4,3 para el grupo “cebo”. Para el musculo
longissimus thoracis, los valores de L*, a* y b* correspondientes al tratamiento
“leche” fueron, respectivamente: 41,0, 126 y 6,3 y los del tratamiento “cebo” 40,9,
13,2y 7,3.

En la tabla 2 se muestran los resultados obtenidos en relacién con la capacidad
de retencion de agua, la textura instrumental y el analisis sensorial. Los valores
observados a partir de las distintas técnicas utilizadas para evaluar la capacidad de
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retencién de agua, muestran diferencias estadisticamente significativas (p<0,05) en
las pérdidas por presion y en las pérdidas por cocinado, correspondiendo, en ambos
casos, los mayores porcentajes de liquido perdido al grupo “cebo’, lo que indica
estos animales presentan una carne con una menor capacidad de retencién de
agua, que los del grupo “leche’. Este aspecto puede estar relacionado, como
apuntan las investigaciones realizadas por Pommier ef al. (1994) y Scheeder et al.
(1999), con el menor porcentaje de grasa bruta. Asimismo, el valor de la fuerza
maxima medida por el test Warner-Braztler obtenido de los terneros del tratamiento
“cebo” mostré una tendencia a ser mayor (p<0,1) que para los animales del
tratamiento “leche”.

Tabla 2: Capacidad de retencién de agua, test de Warner-Braztler y andlisis
sensorial para los tratamientos experimentales estudiados.

“ » “ » Nivel de
Eachs Cebo significacion
Pérdidas por goteo (%) 2,2+0,51 2,3+047 ns
Pérdidas por presion (%) 220+286 24,7 +0,79 *
Pérdidas por congelacion (%) 3.1+£1,41 3,3+1,45 ns
Pérdidas por cocinado (%) 22,3+248 26,3+ 3,49 *
Warner-Bratzler (Fuerza maxima, kg) 56+0,19 6,4 +0,748 +
Olor 561+0,25 6,0+ 0,59 ns
Temeza' 5,9+0,48 5,3+0,51 -
Jugosidad' 5,5 +0,47 49+0,36 *
Flavor® 5,5+ 0,52 55+076 ns
A(:eptabilidad1 57 +0,45 53+048 ns
*=p<0,05 + = p<0,1 n.s.: diferencias no significativas

1. pardmetros evaluados mediante analisis sensorial en una escala del 1 al 10 siendo el valor 1 para la menor
intensidad del pardmetro y 10 para la mayor intensidad.

El analisis sensorial presenté diferencias estadisticamente significativas
(p<0,05) para los parametros de terneza y jugosidad, correspondiendo los mayores
valores a los terneros que recibieron leche durante todo el periodo experimental.
Mediante las pruebas triangulares realizadas, los catadores discriminaron la carne
de ambos grupos experimentales, lo que confirma que la terneza y la jugosidad son
dos de los parametros sensoriales con mayor capacidad discriminante.

A la luz de los resultados obtenidos, podemos concluir que la carne obtenida de
los terneros, cuya dieta de cebo fue suplementada con leche entera, presenta un
mayor porcentaje de grasa intramuscular, una mayor capacidad de retencién de
agua y es, ademas, mejor valorada sensorialmente en cuanto a terneza y jugosidad.
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