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Durante décadas, la investigacion en
produccién animal y en tecnologia de los
alimentos se ha caracterizado por su mutua
independencia. Sin embargo, la preocupa-
cion del consumider por la calidad y la
seguricdad <= los producto: alimenticios
gencral, v ce la cane de vacuno en pai-
cular, han hecho necesaria la integracién de
ambas disciplinas con el objetivo de asegu-
rar la calidad y la trazabilidad del producto.

La calidad es un concepto complejo que
ha sido definido de mltiples formas, entre
ellas, “aquello por lo que €l consumidor
estd dispuesto 4 pagar mas”, “conjunto de
caracteristicas que confieren al producto la
médxima aceptacion y €l mayor precio’, o
“satisfaccion plena de los tequisitos del

Tabla 1. Efecto del tipo de lactancia sobre las
caracteristicas de la carne.

TIPO DE LACTANCIA

Atributos de calidad

'NATURAL  ARTIFICIAL

i ,65 e 5,67 n.s.

iz T2 72,4 n.s.
a* 0,9 0,1 n.s.
b* s 5 B 6,6 n.s.
L7 39,5 36,1 n.s.
a* 11,7 14,2 n.s.
b 12,1 129 n.s.
goteo 1,5 1,5 n.s.
coceién 27 24,0 n.s.
MS (%) 26,3 26,6 n.s.
% PB 89,8 91,2 n.s.

% EE 7,8 5,2 +
EB 5,6 5,2 B

6,4 8,0 +

ns: no significativo (p>0,10), +: tendencia (p<0,10)
. *: significativo (p<0,05), **: altamente significativo (p<0,01)
| **%: muy significativo (p<0,001)

Nutricion y calidad

cliente”, En lo referente 4 la carne, la cali-
dad puede ser considerada desde distintos
puntos de vista: calidad nutritiva, higiénica,
tecnolégica y sensorial u organoléptica.

La calidad de la carne de vacuno depen-
de de maltiples factores, tanto inherentes
al propio animal (raza, edad, sexo.. )
como extrinsecos a €l (alimentacion,
manejo...). Asimismo, las condiciones de
sacrificio v los tratamientos posteriores
(enfriamiento de las canales, tiempo de
maduracién...) pueden influir de forma
determinante sobre la misma.

Los alimentos ingeridos por el animal
determinan Ja composicion tisular de la canal
y la composicion quimica de la carne, carac-
terfsticas que repercutirin de modo impor-
tante sobre miltiples par?metros de calidad.

7] tipo de alimentacion administrada a
los animales puede influir sobre los para-
metros sensoriales, actuando no sélo sobre
el nivel de engrasamiento sino tambicn
modificando el perfil de acidos grasos, el
cual condiciona el punto de fusién de la
grasa, la posibilidad de reacciones de oxi-
dacién v afecta al aroma y sabor de la
carne. Tgualmente, los alimentos ingeridos
aportan otros Compuestos precursores del
aroma y sabor de la carne,

Una vez definidos los principales pard-
metros de calidad de la carne de vacuno
(cuadro 1), estudiaremos dos casos con-
cretos de como la alimentacion puede
influir sobre la calidad de la carne. En pri-
mer lugar, Ta influencia del tipo de lactan-
cia (natural o artificial) en animales some-
tidos a cebo intensivo y, en segundo lugar,
la influencia de la cantidad de concentrado
administrada a terneros pasteros duranie el
periodo de acabado previo al sacrificio.

Lactancia natural
frente a artificial

La existencia de cuotas lcteas, el coste
en cuanto a instalaciones y factor trabajo
para la especializacion en produccion de
leche, el bajo precio de la leche y la politi-
ca de subvenciones, han contribuido a una
reorientacidon de numerosas explotaciones
en muchas zonas de Espana, especializin-
dose en la produccion de carne. En estas
circunstancias, el aprovechamiento de la
leche de las madres para la cria de terne-
ros supondtia un valor afadido a los pro-
ductos obtenidos, reduciendo el coste de
produccién y aportando al producto unas
posibles caracteristicas diferenciales res-
pecto de aquéllos criados con lactancia
artificial y destete temprano.

Con este objetivo, se compararon dos
grupos de animales, alimentados ambos
con pienso concentrado y pajay sacrifica-
dos con un peso de canal en torno a 220
kg, correspondiente a la categoria ternera.
Uno de ellos habia recibido lactancia natu-
ral hasta los 7 meses edad y el otro recibio
lactancia artificial con destete temprano. Los
resultados obtenidos con relacion a la cali-
dad de la carne se muestran en la tabla 1.

utricion y calidad
" de carne de vacuno

| a alimentacién de los animales juega un papel primordial en la calidad de la carne
obtenida. Ello se debe a que los alimentos ingeridos son la fuente a partir de la cual
los animales reciben los nutrientes necesarios para el metabolismo, determinando,
con ello, la composicion tisular de la canal y la composicion quimica de la carne.
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Figura 1. Caracteristicas sensoriale

El tipo de lactancia no tuvo repercusion
sobre el pH de la carne, medido en el
misculo longissimus thoracis a las 24
horas postmortem. El color se define con
los pardmetros L* (uminosidad), a* (indi-
ce de rojo) y b* (indice de amarillo). Se
observd que no aparecieron diferencias
estadisticamente significativas entre gru-
pos en el color de la grasa o de la carne.
Tampoco la capacidad de retencion de
agua (CRA) vari6 por efecto del tipo de
lactancia, midiéndose el porcentaje de
agua perdida por goteo durante 48 hotas
o0 en carne sometida a coccion.

te| tipo de lactancia.
tuaciones de terneza y masticabilidad
que el grupo de lactancia arificial (figu-
ra 1. Por el contrario, la puntuacion en
intensidad de olor fue superior en el
grupo que recibio lactancia artificial.
Valorando la carne en su conjunio, la
proveniente de los terneros que recibie-
ron lactancia natural resultd mds acepta-
ble que aquélla procedente del grupo de
animales alimentados mediante lactancia
artificial. Es muy posible que estas dife-
rencias no se puedan explicar Unicamen-
fe por un mayor engrasamiento cuantita-
tivo de los animales, sino que la lactancia

La calidad puede definirse como “conjunto
de caracteristicas que confieren al producto
la méxima aceptacion y el mayor precio”.

Sin embargo, la realizacion del andlisis
quimico de la carne puso de manifiesto
diferencias en su composicion quimica,
de forma que los animales que habian
recibido lactancia natural presentaron un
mayor engrasamiento (mayor porcentaje
de grasa intramuscular -%EE- y mayor
contenido en energia bruta -EB). Este
hecho se deberia al mayor aporte de
energia en la dieta proveniente del con-
sumo de leche adicional al consumo de
pienso concentrado.

Como resultado de este mayor engrasa-
miento, se produjeron también variaciones
entre grupos en la fuerza mixima, la cual
es indicativa de la dureza de la carne. Asi,
la lactancia natural favorece la aparicion de
una carne con un menor valor de fuerza
méxima, es decir, una carne mas tierna,
que los animales que reciben lactancia arti-
ficial y destete temprano.

En el mismo sentido, cuando se llevod a
cabo el analisis sensorial de la carne de
ambos grupos observamos que el grupo
de lactancia natural obtuvo mayores pun-

natural haya influido sobre la composi-
cion cualitativa de esta grasa, provocan-
do diferencias que resultan apreciables
cuando la carne es consumida.

(sigue en la pagina 46) =




Cuadro 1. Atributos de
calidad en la carne de vacuno

De entre las caracteristicas de cali-
dad de la carne de vacuno destacan,
por su importancia, el pH, el color,
tanto de la grasa como de la camne, la
capacidad de retencion de agua, la
composicion quimica y los parametros
de textura y sensoriales.

m El pH es un indicador de que el
proceso de transformacion de mascu-
lo en carne ha transcurrido de forma
correcta, asegurando la vida 0til de la
carne. En condiciones normales, €l pH
desciende desde un valor cercano a
7,0 hasta valores de 5,4-5,6. Cual-
quier alteracion en este proceso
puede tener consecuencias graves
sobre el color, la capacidad de reten-
cién de agua o la textura de la carne.
El tipp de alimentacion no parece
tener un efecto directo sobre el pH.
Sin embargo, la mayor susceptibilidad
al estrés de los animales provenientes
de regimenes extensivos Y |a escasez
de grasa de cobertura en este tipo de ;
animales podria cond[-g@g}@r el ade-
cuado descenso de pH.

m La importancia dg color de la
carne radica en que es el primer atri-
buto en que se fija el consumidor para
decidir su compra. En general, se

muestra preferencia por las carnes de
color rojo brillante, ni extremardamente
palidas ni excesivamente oscuras. El
color que presenta la carne depende
de la concentracion de pigmentos pre-
sentes en la misma {fundamentalmen-
te mioglobina), del estado quimico del

pigmento y de 18 estructura de superfi-

cie de la carne (eterminada por el pH

y por Ja cantidad de grasa y humedad).

La alimentacion y el tipo de sistema de

produccion tienen efectos notorios en

el color, de forma que los animales
criados en régimen intensivo suelen
presentar coloraciones de la carne
was claras, dado que realizan menos
gjercite. fisico y que los planos de
nutricién altos provocan mayor deposi-
cion de grasa entre tas fibras muscula-
res, ofreciendo una apariencia mMas

[uminosa. Por el contrario, los anima-

les criados en sistemas cxtensivos 0

los alimentados con altas cantidades

de forrajes presentan una mayor con-
centracion de pigmentos y, por tanto, la
carne tiende a ser mas oscura. Unido

a estos efectos se encuentra la canti-

dad de hierro ingerida con la dieta.

Dado que el hierro forma parte de la

molécula de mioglobina, un déficit en

este elemento ocasionard una colora-
cién mas clara, como en el caso de los
terneros lechales.
En cuanto al color de la grasa, se tien-
de a rechazar un color muy amarillo en
la misma, excepto en el vacuno mayor,
en que este tono es positivamente valo-
rado. El color amarillo de la grasa se
debe a los pigmentos carotenoides
ingeridos con los alimentos, presentes
en mayor cantidad en los forrajes ver-
des o en alimentos como el maiz.
m La capacidad de retencion de
agua (CRA) tiene gran importancia
econdmica, dado que afecta a la apa-
riencia de la carne en crudo, al peso
final del producto, a su comporta-
miento durante el cocinado y a su
jugosidad en el momento del consu-
mo. Ademas, condiciona la aptitud
tecnologica de la carne para la elabo-
racion de productos carnicos. Se
encuentra muy ligada al pH, que ejer-
ce su efecto modificando el volumen
miofibrilar. La alimentacion también
puede influir en la CRA a través del
estado de engrasamiento, por la rela-
cién inversa entre la cantidad de
agua y de grasa en la carne y por el
efecto de la cobertura grasa, prote-

giendo de un excesivo acortamiento
muscular y desnaturalizacion proteica.

m La composicién quimica de la carne
presenta un interés tanto cuantitativo
como cualitativo. Por una parte, es
importante conogcer |a cantidad de agua,
proteina y grasa que contiene, Y, por
otra, conocer el tipo de componentes
presentes, en relacion con el coladgeno,
el perfil de &cidos grasos, colesterol,
vitaminas y minerales, etc., debido a su
relacion con problemas de salud huma-
nay con la palatabilidad de la carne. El
tipo de alimentacion administrada resul-
ta determinante sobre la compaosicion
quimica del producto obtenido.

m La textura engloba una serie de atr-
butos, de los cuales el mas importante es

la dureza o terneza, ya que es la caracte-
fistica organoléptica méas valorada durante
el consumo. La dureza de la carne viene
determinada por dos componentes mus-
culares, el tejido conectivo y el componen-
te miofibrilar. La importancia del tejido
conectivo deriva no solo de la cantidad de
colégeno, sino también del grado de entre-
cruzamiento del mismo, de su solubilidad
y de su distribucion espacial. Por otra
parte, los cambios experimentados en las
miofibrillas durante el rigor mortisy la pos-
terior maduracién se reflejan en cambios
en la dureza de la came a lo largo del tiem-
po, explicando la mayor ferneza de la
carne madurada. Estos dos componentes,
junto con la actividad de las enzimas pro-
teolticas y el contenido en grasa de la

carne, estan, en parte, condicionados por
factores como la alimentacion y el ritmo de
crecimiento de los animales. La textura
puede analizarse de forma instrumental, o
también mediante anlisis sensorial junto
al resto de parametros organolépticos.

= A diferencia de otros atri-
butos que pueden ser
medidos por métodos
guimicos o instrumenta- —
les, existe informacion que ;
sélo puede ser proporciona- |
da por el consumidor. Asi, &
durante el consumo nuestros
sentidos nos dan una impre-
sion global de aroma, gusto,
textura (terneza, masticabilidad,
residuo...), jugosidad, etc.

Aroma y Saborizante

Estimula las secreciones digestivas

Equilibra Ia flora intestinal
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=  De esta forma, se puede concluir que la

lactancia natural mejora algunas de las
caracteristicas de la carne, proporcionan-
do un mayor engrasamiento y, con ello,
una mejor palatabilidad.

Cantidad de concentrado
en terneros pasteros

Uno de los principales problemas en la
carne de los animales que han permaneci-
do en pastoreo es lograr un engrasamiento
adecuado de la canal para evitar que la
carne pierda excesiva agua y resulte duray
poco jugosa, Otro problema es que el con-
sumo de pasto puede provocar una colo-
racion excesivamente amarilla de la grasa,
rechazable por el consumidor.

DPara evitar ambos problemas se hace
necesario realizar un acabado de los ani-
males, con pienso concentrado, previo al
sacrificio. Sin embargo, se corre €l riesgo
de que pierda las caracteristicas propias de
este tino de carne, derivadas de |2 lactan-
cia natural y el consumo de pasto. For ello
se propone un periodo de acabado de
corta duracion (60 dias) y un consumo de
concentrado en cantidad suficiente para
asegurar que la carne resulta aceptable.

De esta forma, se hizo un ensayo con
dos grupos de terneros provenientes del
pasto que recibieron dos tipos de dieta
durante un periodo de acabado de 60 dias.

Tabla 2. Efecto de la cantidad de
concentrado administrado durante
el acabado de terneros pastergs‘

CANTIDAD DE
Atributos de ~ CONCENTRADO
calidad AD

ugmum 4 *°

pH 5,51 5,60 n.s.

L 73,4 155 h

Color de

* -
la grasa a 0,8 0,3 n.s.

b* 4,9 e
L 38,3 39,3 n.s.

Color de &
la carne 2 10,8 10,6 n.s.

b* 10,7 10,6 n.s.

goteo 1,4 1,8 n.s.
CRA
coccion 22,7 DO NS,

MS
(%) 26,1 25,0 +

.. %PB 92,0 92,9 n.s.
Analisis

quimico
% EE 5,2 3T +
EB 5.7 S +
Fuerza maxima
(ke) 48 52 s

ns: no significativo (p>0,10),

+: tendencia (p<0,10)

*: significativo (p<0,05), **: gltamente
significativo (p<0,01)

#%%: muy significativo (p<0,001)

Figura 2. Caracteristicas sensoriales en funcion de la cantidad de concentrado:

Uno de los grupos recibid pienso concen-
trado a libre disposicion, mientras que el
otro grupo recibié 4 kg de concentrado
por animal y dia. Las caracteristicas de la
carne resultante de ambos grupos se mues-
tran en la tabla 2,

Un periodo de acabado
corto (60 dias) y un
consumo de concentrado
suficiente asegura una
carne aceptable.

Los valores de pH no fueron significati-
vamente diferentes entre grupos. La grasa
de los animales que recibieron una canti-
dad restringida de concentrado presentd un
mayor valor de luminosidad, mientas que
los indices e rojo y amarillo no vararon
epire grupos. Bl color de la carne no vauid
por efecto de la cantidad de concentrado
consumide por los animales, Ello indicaria
que el consumo de 4 kg por animal y dia
de concentrado durante 60 dias seria sufi-
ciente para asegurar que el color resulta
igual de aceptable que el de animales que
han consumido pienso ad fibitum.

Fl tipo de acabado no afectd a los valo-
res de pérdida de agua, mientras que la
composicion quimica de la carne si se vio
modificaca. De esta forma, los animales
que recibieron 4 kg de concentrado pre-
sentaton un mayor contenido en humedad
y menor en grasa que aquéellos que consu-
mieron concentrado a libre  disposicion.
Fste menor engrasamiento, sin embargo,
no parece repercutir de forma negativa
sobre otras caracteristicas de la carne.

El pardmetro fuerza maxima, indicativo
de dureza, no fue significativamente dife-
rente entre grupos. En cuanto a los pard-
metros sensoriales (figura 2), cabe destacar
que exclusivamente se encontrd una varia-
cion en la masticabilidad entre grupos, de
forma que la carne del grupo que recibio 4
kg de concentrado resultd mas masticable
(fue necesario un menor tiempo O NUMELo
de masticaciones para deglutirla). Asimis-
mo, cuando se realizo una prueba de com-
paracion global, ambos grupos fueron cla-
ramente diferenciables por los catadores.
Este hecho estaria indicando que ademas
de las ligeras diferencias cuantitativas
observadas en la composicion quimica de
la carne, la cantidad de concentrado reci-
bida por los animales ejerceria un efecto
cualitativo sobre ésta, que contribuiria a
diferenciar ambos productos,

Con ello, es posible concluir que la
administracién de 4 kg de concentrado por
animal y dia, en terneros provenientes del
pasto, durante un periodo de acabado de
60 dias, proporciona a la carne un engra-
samiento suficiente para evitar los proble-
mas anterjormente indicados y unas carac-
tefisticas, como minimo, igual de acepta-
hles que las de aquéllos que han recibido
concentrado ¢l libifnt. m

Bibliografia en poder de los autores.



