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Introduccion




Bajo consumo de carne de vacuno, ;por qué?

*Mas cara que porcino o pollo

Mala imagen:
Escandalos alimentarios
Calidad de la grasa
Salud del consumidor
Enfermedades cardio-vasculares
Cancer
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Metabolismo de formacion de eicosanoides a partir de los acidos
£rasos esenciales n-3 Yy n-3 (Nakamura y Nara 2004; Wikipedia, 2011)

Eicosanoids

T = thromboxane
It = leukotriene

Omega-6 family

10 = jrostagiancin
i = prostacyclin

Omega-3 family

I g g 1 = le=s inflammatory g g g
o IT;! grl:;:_;.m d 1 = more inflammatory |In1c§fezlcma:téld

AG desaturase — — — — — — = — — — — ﬂ

y-linolenic acid
GLA 183 w-6

stearidonic acid
18:4 w-3

eicosatetraenoic acid Pge; PYfia dihomo y-linolenic acid
20:4 w-3 ey DGLA 203 w-B
blocks Ity

AL desaturase = — = = = = = = = = =

P9d; Pgez Pofz
pols beas [tay Ithy arachidonic acid
ltcy ltdy ltey AR 204 w-B

———————————— +

docosatetrasnoic acid
224 w-6

Addesaturase = = = = = = = = = = = ﬂf

docosapentaenoic acid

Pgds pges pgfs,
eicosapentaenoic acid pai; txag
EPA 20:5w-3 Itas Itbs Itcs It

e

docosapentaenoic acid
DPA 225 w-3

o

Sprecher's elongase

Shur,

docosahexaenoic acid

OHA 22:6 w-3

Af)-Fling Meuroprostane
175 Fesolving
blocks prostanoids

225 Ww-6




Los terneros cebados en pasto tienen un perfil de AAGG con mas
poliinsaturados n-3 y relacion n-6/n-3 <5

Maiz, girasol y torta de soja de los concentrados son ricos en n-6
 _Relacion n-6/n-3 muy alta, de 18-20
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Factores antinutritivos
linamarina, glucidos cianogénicos
mucilago: viscosidad - digestion
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S1 aumentan los AAGG poliinsaturados de la grasa
intramuscular, puede afectar la vida util de la carne:

— Oxidacion lipidica (rancio)

— Color carne

La vitamina E es un potente antioxidante que se usa para reducir
la oxidacion lipidica y mantener el color de la carne




» Perfil AAGG varia en funcion de la genética y del nivel de engrasamiento

Por ello se evidencio el interés del cambio del perfil de AAGG
con el aumento de engrasamiento:



Objetivos




El objetivo fue valorar el efecto de dietas con ingredientes ricos en
acidos grasos poliinsaturados y enriquecidas con vitamina E sobre
terneros cebados a dos niveles de engrasamiento en:

Los parametros productivos
La calidad de la canal

La calidad de la carne, el perfil de acidos grasos de la grasa
intramuscular y en sus caracteristicas sensoriales

La vida util de 1a carne basada en la evolucion del color y la oxidacion
lipidica.



Material y Meétodos




Se planted un experimento de cebo con 48 terneros de raza Pirenaica,

en un disefio factorial (3x2) tres dietas y dos niveles de engrasamiento al
sacrificio.

Dietas:

1.- Dieta control, de composicion estandar

2.- Dieta con un 5% de semilla de lino

3.- Dieta con un 5% de semilla de linoy + 200 mg vit.E/kg pienso

Nivel de engrasamiento:
1.- Sacrificio al alcanzar los 3 mm de grasa subcutanea
2.- Sacrificio al alcanzar los 4 mm de grasa subcutanea




Composicion centesimal de las dietas

Ingredientes % Piensos
Control Lino Lino+Vit. E

Cebada 22.6 234 23.2
Maiz 35.0 33.0 33.0
Gluten feed 10.0 10.0 10.0
Salvado 4.0 4.0 4.0
Torta de soja 44% 13.8 11.9 11.9
Semilla de lino entera 0.0 5.0 5.0
Cascarilla de soja 5.0 5.0 5.0
Pulpa de remolacha 4.0 4.0 4.0
Grasa vegetal 0.44 0.0 0.0
Sebo 50/50 2.0 0.62 0.62
Carbonato calcico 1.5 1.5 1.5
Fosfato bicalcico 0.3 0.18 0.18
Bicarbonato sédico 0.5 0.5 0.5
Cloruro sodico 0.5 0.5 0.5
Oligo mineral-vitaminas 0.20 0.20 0.20
Rumalato 0.16 0.16 0.16
Premix (acetato o tocoferol) - - 0.20
Vitamina E (mg/kg MF) 10 10 210
Precio pienso (€/kg MF) 0.246 0.246 0.252










Esquema de muestreo de musculo Longissimus dorsi (thoracis y lumborum )

sensorial
5x2cm
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guimico carne carne congelada
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Esquema de las pruebas de calidad de la carne

Color de la grasa subcutanea

Analisis quimico de la carne

Perfil de acidos grasos

Color de la carne fresca: =
- envasada en film, evolucion color hasta 14 dias Lé gi

€

Calidad de la carne descongelada:
- envasada en film: evolucion color y olor
- envasada en MAP: evolucion de color y TBARS

Analisis sensorial de la carne con panel entrenado:

- cata 1: carne envasada al vacio a 2 tiempos de maduracion

- cata 2: carne 3 mm envasada en MAP a 3 tiempos exposicion
- cata 3: carne 4 mm envasada en MAP a 3 tiempos exposicion

Prueba de cata de la carne con consumidores




Analisis quimico piensos y carne
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 (Cenizas
 Vitamina E con HPLC




Medici6n del color de la grasa subcutanea y de la carne

Espectrofotometro CM 2600d Minolta (CIE, 1978)
L*, a*, b*

Croma o saturacion, Tono

Pigmentos heminicos

Oh | 24h | 48h

X 6 barquetas

\

6d | 8d 14d




Perfil de acidos grasos

* Analisis en un cromatdgrafo Agilent GC 7890 con detector FID, columna
BPX70 de 120 m y 0.25 mm didmetro interno, gas transportador He




Calidad carne congelada

1. corte a las 24 h sacrificio

2. maduracion 2 dias

3. envasado vacio y congelacion

4. descongelacion troceado

5. medicion / evaluacion
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Evolucion color carne

Medida oxidacién lipidica TBARS




Oxidacion lipidica

o Técnica de TBARS
(sustancias reactivas al acido tiobarbiturico)




Analisis sensorial




Calidad sensorial carne envasada al vacio
Efectos: dieta, engrasamiento y tiempo maduracion

terneros 3 y 4 mm grasa

2d 14d
maduracion

3 dietas x 2 engrasamientos x 2 tiempos maduracion

Cata 1



Calidad sensorial carne envasada en MAP 80:20
Efectos: dieta, tiempo exposicion

terneros 3 mm grasa

maduracion 7d

od 4d 8d
Exposicion MAP

3 dietas x 3 tiempos exposicion

Cata 2



Calidad sensorial carne envasada en MAP 80:20
Efectos: dieta, tiempo exposicion

terneros 3 mm grasa terneros 4 mm grasa

maduracion 7d

od 4d 8d
Exposicion MAP

3 dietas x 3 tiempos exposicion

Cata 3
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FICHA DE VALORACION INDIVIDUAL

Edad: 36
Sexo:  H (M: mujer, H:hombre)

Instrucciones:

Tiene Ud. tres tipos de came (A, B y C). Cocinelos en el
mismo dia a la plancha, sin perder de vista la identificacion. Valore
de 1 a 10 el olor, sabor, dureza, jugosidad y la apreciacion global

coma en el ejemplo.

Cada persona de su familia debe rellenar una unica ficha, Por
favor, rellénenla individualmente.

A B C
Eiemplo B 4 2
OLOR
{1 poeo... 10 mucho) ? _:?-‘
ooy | & [0 b
o A I A W
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APRECIACION 6 ,{O
GLOBAL
18,.108 ?

GRACIAS POR EELLENAR ESTA FICHA

Panel de consumidores

Se dio a valorar a 154 personas,
tres filetes, madurados 7 dias



Resultados y Discusion




Composicion quimica y perfil de acidos grasos de los piensos utilizados

Testigo Lino Lino+Vit E
ME (MJ/kg MS) 12,9 12,7 12,7
Proteina bruta (% MS) 16,4 16,6 16,6
Materia grasa (% MS) 5,60 5,62 5,63
Vitamina E (mg/kg MF) 10 10 210
Acidos grasos (%)
C18:2 -6 Linoleico 62,2 62,4 64.0
C18:3 -3 a-Linolénico 0,42 11,9 10,9



Pesos, edades y ganancia media diaria de terneros cebados

con tres tipos de pienso y sacrificados a dos estados de engrasamiento.

N

Peso vivo inicial, kg

Edad inicial, dias

Peso sacrificio, kg

Edad sacrificio, dias
Ganancia media diaria, kg

Concentrado Espesor grasa
© (E)
Control Lino Lino+Vit.tE 3 mm 4 mm Sig.C Sig.E Sig CxE
14 16 16 23 23
288.6 2735 273.5 2788 2774 NS NS NS
209.3 202.6 198.9 201.2 2055 NS NS NS
450.2 4294 446.5 402.0b 481.3a NS ok NS
325.3 318.1 314.4 288.9b 349.1a NS ek NS
1.39 1.35 1.52 142 142 NS NS NS




Caracteristicas de la canal

Concentrado Espesor grasa
© (E)
Control Lino Lino+ Vit.E 3mm 4 mm Sig. C Sig. E Sig. CxE

N 14 16 16 23 23
Peso canal fria, kg 2814 259 272.7 243.5b 297.8a NS ok NS
Rendimiento canal fria. % 62.6a 60.4b 61.1ab 60.8 61.8 ® NS NS
Conformacion. SEUROP U U- U U- U - - -
Nota conformacion 11.2 103 11.1 10.6 11.1 NS NS NS

Engrasamiento (1 a 5) 2- 2- 2 1+ 2 -— - -—

Nota engrasamiento 4.1 4.3 4.9 38 S.a NS Fkk NS



Composicion tisular y categoria comercial de las piezas del corte pistola
y composicion tisular de la décima costilla.

Concentrado (C) Espesor grasa (E)
Corte pistola Control Lino Lino+ Vit. E 3mm 4 mm
Carne (C), % 78.0a 75.0b 75.8b 77.1a 75.2b
Grasa recorte, % 4.6b 6.2a 6.3a 4.4b 7.1a
Hueso (H), % 17.4b 18.8a 17.9ab 18.4a 17.7b
Relacion C/H 4.5a 4.0b 4.2b 4.2 43
Concentrado Espesor grasa (E)
©)
10? costilla Control Lino Lino+ Vit. E 3mm 4 mm
Musculo M), % 72.7a 69.1b 69.2b 70.6 69.9
Grasa, % 10.9b 12.9a 13.3a 11.8 13.1
Hueso (H), % 16.4b 17.9a 17.5b 17.6 17.0

M/H 4.5a 3.9b 4.0b 4.0 4.2




Color de la grasa subcutianea

Concentrado (C) Espesor grasa (E)
Control Lino Lino+ Vit. E 3 mm 4 mm
Claridad ( L¥) 75.5 73.8 72.8 74.2 73.7
Indice de rojo (a*) -0.2 0.3 0.8 0.2 0.5
Indice de amarillo (b*) 7.9 8.9 9.1 9.1 8.3
Croma (C¥) 8 9 9.3 9.2 8.4
Tono (h) 93 88.4 87.8 90.7 88.5



Concentracion de vitamina E en la carne.

Concentrado Espesor grasa

©) (E)

Control Lino Lino+VittE 3mm 4mm Sig.C Sig. E Sig CxE
Vit E. mg/kg carne 0.81b 1.06ab 1.52a 0.97b 1.32a wk * NS




Composicion quimica del masculo Longissimus dorsi

Concentrado Espesor
(C) grasa (E)
Control Lino Lino+ Vit. 3 mm 4 mm
E
Materia seca, % 24.5 25.0 24.7 24.3b 25.1a

Proteina bruta, % MF 223 223 22.0 22.0 224
Grasa intramus., % MF 0.9 1.3 1.3 1.0 14
Cenizas, % MF 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8




Perfil acidos grasos de la grasa intramuscular

Concentrado Espesor grasa
©) (E)
Control Lino Lino+ 3mm 4 mm
Vit. E
Saturados, % 51 50.9 48.2 50.6 494
Monoinsaturados,% 28.2 32.2 31.5 29.1b 32.7a
Poliinsaturados, % 20.7 16.8 20.1 20.3 17.7
18:1 oleico 17.4 20.8 20.0 17.9b 21.3a
18:2 n6 linoleico 13.8 10.2 12.0 12.7 109
18:3 n3 ALA 0.5b 1.3a 1.6a 1.3 1.1
20:4 n6 araquidonico 3.2 2.0 2.3 2.6 2.3
20:5n3 EPA 0.2 0.3 0.3 0.3 0.2
22:5n3 DPA 0.4 0.5 0.5 0.5 0.4
22:6 n3 DHA 0.06 0.04 0.06 0.06 0.05
n-6, % 18.4 13.9 16.6 173 14.8
n-3, % 1.9a 2.5ab 3.1b 2.6 2.5
n-6/n-3 9.6a 5.6b 5.2b 6.9a 6.4b
Trans, % 7.5 8.7 9.4 8.6 8.5
CLA, % 0.38 0.46 0.47 044 045
P/S 0.43 0.34 0.43 043 037




Analisis multivariante del perfil de acidos grasos

de la grasa intramuscular

F2: 29%, ALA, w3

1.2

L+VitE 4
L+VitE 3
0.5
ue , ALA
MUFA
T T T T T \‘ b/el% T T T T 1
-0.8 -0.6 -0.4 0.2, CDA 0.2 0.4 0.6 0.8 1
wé/w3
-0.5
* '
L 4
-1.5-

F1: 37%, MUFA, oleico




Evolucion del color de la carne fresca



Evolucion del color y de los pigmentos heminicos de carne fresca

envasada en film a lo largo del tiempo de exposicion
(24h,48h,6d,9d, 14 d)

Concentrado Espesor Tiempo CxE CxT ExT CxExT

grasa
©) (E) (T)
Luminosidad (L¥*) NS * NS NS NS NS NS
Rojo (a¥) NS * *x NS NS NS NS
Amarillo (b¥*) NS NS *x NS NS NS NS
Croma (C¥) NS k¥ ko NS NS NS NS
Tono (h¥*) NS NS NS NS NS NS NS
Oximioglobina NS NS o NS NS NS NS
Metamioglobina NS * Rk NS NS NS NS

Deoximioglobina NS * o NS NS NS NS




Color de carne fresca envasada en film durante el tiempo de exposicion
(24 h,48h,6d,9d, 14 d)

Concentrado Espesor grasa (E)
©) (E)

Control Lino Lino+ Vit. E 3 mm 4 mm
Luminosidad (L¥) 42.2 42.4 42.6 43.1a 41.7b
Rojo (a¥) 11.8 11.5 11.7 11.3b 12.0a
Amarillo (b*) 13.7 14 14.1 13.8 14.1
Croma (C¥) 18.1 18.1 18.3 17.8b 18.6a
Tono (h*) 49.4 50.6 50.6 50.8 49.6
Oximioglobina’ % 62.1 62.2 63.1 62.7 62.3
Metamioglobina’ % 7.9 8.5 8.4 7.3b 9.2a

Deoximioglobina'% 30,0 293 28.5 30.0a 28.5b




Evolucion del color y los pigmentos de la carne fresca y envasada en film
permeable al oxigeno durante el tiempo de exposicion
(24h,48h,6d,9d, 14 d)

Evolucion del croma de la carne fresca envasada en film

a
18.8
18.6 .
18.4
c*18.2 1 ab ab
18 >
17.8 1 \
b
17.6
17.4 ‘
“ 24h 48h 6d 9d 14d 400
Evolucion del estado quimico de los pigmentos heminicos de la
carne fresca envasada en film
100 -
90 -
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Evolucion del color de carne fresca envasada con film permeable al oxigeno

42 secn feir
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Calidad de la carne descongelada




Color de carne descongelada y envasada en MAP
(80% 0,:20% CO,) durante el tiempo de exposicion
(1d, 4d, 10d)

Concentrado Espesor Tiempo CxE CxT ExT CxExT

grasa
©) (E) (T)
Luminosidad (L*) NS NS ek NS NS NS NS
Amarillo (b¥) NS NS ek NS NS NS NS
Croma (C*) NS * ok NS NS NS NS
Tono (h*) NS NS ok NS NS NS NS
Oximioglobina NS * Rk NS NS NS NS
Metamioglobina NS NS ek NS NS NS NS

Deoximioglobina NS * Rk NS NS * NS




Color de carne descongelada y envasada en MAP
durante el tiempo de exposicion

(1d, 4d, 10d)

Luminosidad (L*)
Rojo (a¥)
Amarillo (b¥)
Croma (C%)

Tono (h¥)
Oximioglobina
Metamioglobina
Deoximioglobina

Concentrado Espesor grasa (E)
©)
Control Lino Lino+ Vit. 3 mm 4 mm
40.7 394 39.2 40.0 39.6
7.7 8.2 7.7 7.5 8.3
7.1 6.6 6.0 6.3 6.7
10.7 10.7 10 10.0b 10.9a
419 38.7 37.6 39.6 39.2
25.2 225 21.3 20.3b 25.7a
295 309 28.9 28.4 31.2
45.3 46.5 49.8 51.4a 43.1b




Color de carne descongelada y

envasada en MAP (80% O,:20% CO,)

durante el tiempo de exposicion
(1d, 4d, 10d)

L*h

Evolucidn de la claridad, croma y tono de la carne

descongeladay envasada en MAP

95 1

75 A

55 1

35 1

Evolucion del estado quimico de los pigmentos heminicos

de la carne descongeladay envasada en MAP
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Vida util de carne descongelada

Oxidacion lipidica TBARS

de carne envasada en MAP durante el tiempo de exposicion Dieta NS
(1d, 4d, 10d) Engrasamiento NS
Tiempo ***
Evolucidén de la oxidacion lipidica (TBARS) segun dietas
(carne descongelada, en MAP 80% O,: 20% CO,)
3 _
N /
2 >
——T
2
> 1.5 —m—L
E —a—L+V
14
0.5 |
O T T T T T T T T T T 1
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
dias




Analisis sensorial, panel entrenado




Analisis multivariante panel sensorial carne envasada al vacio:
efecto dieta, engrasamiento y tiempo de maduracion

Biplot (ejes F1 y F2: 66.44 %)

Jugosidad

0.5
Int.flavor metalico

F2 (13.33 %)

Int.olor vacuno

-1.5 -1 -0.5 0 0.5 1 1.5

F1(53.11 %) p




Analisis multivariante panel sensorial carne 3 y 4 mm
madurada al vacio y despu¢s envasada en MAP (20:80)
efecto dieta y tiempo de exposicion

4 Biplot (ejes F1y F2: 73.56 %)
]
| flavor
* 3LVE4d
e 3T4
3L4d Fibrosidad
Ternéz - .
3LVEOd
—_ Jugosidad _, Acept. Global
X
N
<
O 0 fl ] ﬁJ flalor vaquno
= el i . | olof vacupo
o | olor agrio
| olor lacteo
4|LVE&d
¢ * 4LVE4d
flavor &&ido ! flavor higado o 2 4d
T4d
-1
3 & -1 0 1 2 3
F1(57.09 %)
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Panel consumidores carne engrasada 3 y 4 mm madurada 7 dias al
vacio, efecto dieta

Concentrado
3 mm Control Lino Lino+ Vit. E Sig.
Olor 6.6 6.9 6.6 NS
Sabor 7.1 7.3 6.9 NS
Terneza 7.1 7.2 6.5 NS
Jugosidad 7.3 7.3 7.0 NS
Apreciacion global 7.3 7.4 6.8 NS
Concentrado
4 mm Control Lino Lino+ Vit. E Sig.
Olor ~ 58 56 6 NS
Sabor 6.5 6.3 6.8 NS
Terneza 6.0b 6.1b 6.8a **
Jugosidad 6.5 6.5 6.8 NS

Apreciacioén global 6.6 6.3 6.9 NS



Conclusiones




Los resultados de este trabajo sugieren que es posible utilizar
ingredientes, como la semilla de lino, en los piensos de cebo de
terneros para obtener una carne con un perfil de acidos grasos
mas acorde con las recomendaciones nutricionales, sin alterar la
calidad sensorial ni la vida util de esa carne.



Muchas gracias por su atencion






