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La calidad de la carne bovina esta particularmente definida
por su composicién quimica (valor nutricional) y por sus
caracteristicas organolépticas (valor sensorial) tales como
la terneza, el color, el sabor y la jugosidad. El sistema de
produccién, el tipo de animal, el plano nutricional ofrecido
y el manejo pre y post faena, pueden modificar considera-
blemente estas caracteristicas.

La mayor parte de la literatura atribuye mejores caracteris-
ticas organolépticas a las carnes provenientes de siste-
mas de engorde a corral respecto a las provenientes de
sistemas pastoriles.

Estas caracteristicas organolépticas estan particularmen-
te influenciadas por la tasa de descenso y el pH final que
alcance la carne. La velocidad e intensidad con que el pH
desciende luego de la faena esta principalmente determi-
nada por la cantidad de acido lactico que se acumula a
partir del metabolismo del glucégeno muscular. Dietas con
altos niveles de energia (almidon) como las ofrecidas en
condiciones de engorde a corral generan reservas de
glucdgeno suficientes para lograr adecuados descensos
de pH. Sin embargo, la suplementacioén con granos duran-
te la etapa de terminaciéon incrementa las reservas de
glucoégeno hasta niveles adecuados para permitir una ade-
cuada caida del ph (Immonem et al., 2000; O'Sullivan et
al., 2003)

En lo referente a los atributos sensoriales, el color es el
mas importante al momento de decidir la compra por parte
del consumidor. Dicho atributo depende del contenido y
estado de la mioglobina (principal pigmento de la carne).
El contacto del oxigeno con la mioglobina forma
oximioglobina otorgandole a la carne el color rojo brillante,
en cambio en ausencia de oxigeno exhibe un color rojo
oscuro o purpura (deoximioglobina). El grado de asocia-
cién de la mioglobina con el oxigeno esta determinado por
el pH de la carne, siendo pH bajos los que permiten mayor
grado de asociacion. Este menor pH esta altamente
correlacionado con el color, principalmente con la lumino-
sidad (L* Klont et al., 2000) generando carne mas brillan-
tes.

La edad de los animales, y el contenido y color de grasa
intramuscular. influyen sobre el color de la carne. Anima-
les mas viejos presentan mayor cantidad de mioglobina
otorgando un color mas oscuro a la carne (Bidner et al.,
1986), a su vez con la edad se acumulan pigmentos en el
tejido adiposo otorgando una tonalidad mas amarillenta que
afectarian al color. Estas diferencias se acentian aun mas
en animales que consumieron pasturas (Schaake et al.,
1993) ya que estas lltimas presentan niveles de carotenos
(> 500 ppm) muy superiores a las de los granos (<5 ppm,
Realini et al., 2004). El incremento en la grasa
intramuscular, que acontece cuando se suministra granos,
asociado al color blanco le imprimiria cierta claridad a la
carne distinta de la proveniente de sistemas pastoriles
(Priolo et al., 2001). Sin embargo, Martinez Ferrer et al.
(2006) no observaron diferencias en el parametro L* cuan-

do compararon dos sistemas de asignacion pastoril, nive-
les de suplementacion y raciones de feedlot, ain cuando
el feedlot present6 una mayor clasificacion de marmoreo
(7,3vs4,7).

El almacenamiento prolongado en presencia de aire afec-
ta el color de la carne ya que se induce la oxidacion de la
mioglobina dando origen a un compuesto (metamioglobina)
que le imprime el color marrén a la carne (Geay et al.,
2001). Se ha observado que la carne proveniente de ani-
males terminados en sistemas pastoriles presenta mayor
contenido de ?-tocoferol y ? carotenos. Este mayor conte-
nido de antioxidantes le confiere mayor estabilidad oxidativa
(menor oxidacién lipidica y proteica) durante el almacena-
miento luego de 9 dias en géndola (Insani et al, 2008). Asu
vez, otorga una mayor estabilidad del color medido por la
retencion del color rojo (parametro a*) hasta el dia 7 res-
pecto a los animales terminados con granos.

El otro parametro sensorial importante es la Terneza, la
cual determina la aceptacion del producto por parte del
consumidor. Se refiere a la facilidad de corte durante la
masticacion. Es un atributo muy complejo en el cual parti-
cipan factores inherentes al animal y al manejo pre y post
faena, como asi también la forma de preparacion del pro-
ducto.

Entre los factores inherentes al animal, se encuentran, la
cantidad y el tipo de tejido conectivo y la cantidad de gra-
sa intramuscular o marmoreado. Estos ultimos factores
podrian ser influenciados por el tipo de alimentacion otor-
gada. Un aumento en la cantidad y una disminucién en la
solubilidad del colageno se relacionan con la edad de los
animales, incrementando la dureza de la carne en los mas
viejos (Geay et al., 2001).. Altas ganancias de peso previo
a la faena mejorarian la terneza, por un aumento en la
proporcion de colageno soluble, y por el incremento de la
actividad proteolitica y la potencial actividad glucolitica
{Thompson 2002). Aunque el grado de engrasamiento
intramuscular o marmoreado explica solo parte de la varia-
bilidad en la terneza, algunos autores indican que el es-
fuerzo de corte disminuye a medida que la infiltracion de
grasa intramuscular aumenta (Huerta Leidenz, 2002), la
explicacion se deberia a que la grasa es mas blanda que
el musculo (Warris, 2000; Nuernberg et al.,2005). Sin em-
bargo, Geay et al. (2001) afirman que esta juega un rol
favorable cuando supera el 6%.

Jugosidad: Esta relacionada con la mayor o menor se-
quedad de la carne durante la masticacién (Geay et al.,
2001). Los jugos de la carne juegan un rol importante en ia
impresion general de la palatabilidad ya que contienen
muchos de los componentes del sabor y ayudan al ablan-
damiento y a la fragmentacion de la carne durante la
masticaciéon (Huerta Leidenz, 2002). La falta de jugosidad
limita la aceptabilidad de la carne y destruye las virtudes
sensoriales de la carne. La jugosidad presenta dos com-
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ponentes, el primero corresponde a la sensacion de libera-
cién del agua durante los primeros bocados y el segundo
mas sostenido es influenciado por la accion de los lipidos
sobre la liberacién de la saliva.

Aroma y sabor: La carne cruda presenta poco aroma y
sabor y solo cuando es cocida o calentada ambos atribu-
tos se desarrollan. Existen componentes no especificos
comunes a todas las carnes y componentes especificos.
Los primeros derivan del calentamiento de los componen-
tes hidrosolubles de bajo peso molecular, tales como los
azucares, aminoacidos, péptidos, nucleétidos y compues-
tos nitrogenados (Warris, 2000). Los segundos, son atri-
buidos a la coccién de los lipidos, principalmente los
fosfolipidos y en menor medida los triacilgliceroles (Warris,
2000). Los lipidos experimentan una degradacion oxidativa
liberando varios compuestos volatiles tales como los
aldehidos y otros compuestos heterociclicos determina-
dos por el perfil de acidos grasos de la carne. Mas de 1000
componentes han sido identificados como responsables
del sabor y olor de la carne y algunos de ellos pueden ser
influenciados por la dieta. Es asi que los aldehidos y las
cetonas estan en mayor proporcion en la carne provenien-
te de sistemas intensivos ya que derivan de la oxidacién
de los acidos linoleico y oleico presentes en mayor por-
centaje en animales que consumieron granos. En cambio,
una mayor proporcién de aldehidos insaturados, acidos
grasos volatiles, y metil cetonas derivan de la oxidacién
del &cido linolénico presente en altas cantidades en la came
provenientes de animales en pastoreo (Descalzo et al.,
2000). La aparicion de estos componentes también de-
pende del pH de la carne. De hecho, un pH alto induce una
alta proporcién de compuestos producto de la oxidaciéon
de los acidos grasos, induciendo olores y sabores poco
placenteros durante la coccion. Estas diferencias general-
mente son percibidas por los consumidores, sin embargo,
la preferencia de carnes provenientes de un sistema u otro
se ve influenciada por la experiencia previa y cuestiones
culturales. Sin embargo, es importante remarcar que la
concentracién de antioxidantes presentes en la carne tam-
bién tiene importancia sobre el olor y sabor ya que prote-
gen las membranas de las fibras musculares impidiendo
la peroxidacion de los lipidos durante el almacenamiento.
Estos antioxidantes disminuyen con la utilizacién de gra-
nos, produciendo una disminucién de la estabilidad de los
lipidos de la carne y acortando la vida en la estanteria
(Realini et al., 2004; Descalzo et al., 2000).

La calidad nutricional de la carne bovina esta determi-
nada por el alto valor biolégico de las proteinas, el gran
aporte de hierro, de zinc y la incorporacién de vitaminas
principalmente del grupo B. No obstante, adquieren impor-
tancia el aporte de lipidos y especificamente el tipo de
acidos grasos presentes en la carne. Esto es debido a
que el consumo de elevadas cantidades grasas, especial-
mente de tipo saturada incrementa los niveles de colesterol
sanguineo y las lipoproteinas de baja densidad unidas al
colesterol, aumentando el riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares (Nicolosi et al., 2001). En cambio, el con-
sumo de AGPI disminuye las concentraciones séricas de
colesterol y la presiéon sanguinea (Frenoux et al., 2001) A

su vez estos Ultimos se subdividen en omega 3 (n-3) u
omega 6 (n-6) siendo considerados esenciales debido a la
incapacidad de organismo de sintetizarlos, motivo por el
cual deben ser incorporados con la dieta. Es en este as-
pecto donde las carnes provenientes de sistemas pastoriles
presentan una ventaja diferencial respecto a la de los sis-
temas de engorde a corral

En el caso del bovino el perfil de AG del masculo esta
compuesto aproximadamente de un 40-45% de AGS y un
50-55% de AGI (Bas and Sauvant, 2001; Geay et al., 2001),
siendo el mas abundante el acido oleico, el cual represen-
ta entre el 31 al 49% del total de acuerdo al lugar de dep6-
sito (French et al., 2000; Bas and Sauvant, 2001.Los AGPI
representan solamente el 3 al 9% del total de AG (Enser et
al., 1998; Rowe et al., 1999; French et al., 2000; Wood et
al., 2004), observandose relaciones de AGPI:AGS de 0,08
a 0,13 (Enser et al., 1998), muy inferiores al valor reco-
mendado. Durante mucho tiempo el consumo de carne
vacuna estuvo asociado al riesgo de sufrir problemas de
tipo cardiovascular principaimente por presentar alta pro-
porcidon de AGS y muy baja concentraciéon de AGPI, ha-
ciendo que la relacion AGPI:AGS no supere el 0,4 reco-
mendado. Las nuevas investigaciones que permitieron el
descubrimiento de los CLA han generado un cambioenla
opinion sobre los efectos de la carne

El acido linoleico es el mayor representante de los omega
6 y es el precursor de factores que tienen una funcion
antihemorragica ya que favorecen la accién
vasoconstrictora y la agregacion de plaquetas. La familia
n-3 esta representada por el acido linolénico y sus deriva-
dos permiten la vasodilatacién y la fluidificacion de la san-
gre. Estas dos familias presentan una accién antagénica,
permitiendo al organismo regular la circulacién sanguinea
segun las necesidades, por lo tanto es indispensable man-
tener una relacién equilibrada entre ambas.

Por estos motivos, la Asociacion Americana del Corazén
recomienda no consumir mas de un 30 % de energia pro-
veniente de las grasas, limitando hasta menos del 10%
las calorias provenientes de los AGS y el resto procedente
de los acidos grasos insaturados (Nicolosi et al., 2001;
Kris-Etherton., 1999; Wood et al., 2004). Ademas esta in-
dicado que la relacion AGPI:AGS sea superior a 0,4 (Wood
etal., 2004y que la relacién omega-6/omega-3 sea menor
a7 (Olivier., 2001).

Los CLA (acidos grasos linoleico conjugados) son genera-
dos a partir de productos derivados de la bichidrogenacién
incompleta en el rumen. Si bien estos pueden provenir de
distintas fuentes naturales o sintéticas, el Unico isémero
que ha sido comprobado que realmente tiene efectos
anticancerigenos, ain en concentraciones muy bajas, es
el isébmero cis-9, trans-11 que se encuentra en los produc-
tos de rumiantes ( McGuire and Mc Guire, 2000) Otro efecto
de los CLA, especificamente del isémero trans-10, cis-12
C18-2, es el de modificar la particién de la energia redu-
ciendo la deposicién de grasas (MacDonald, 2000), adju-
dicandole efectos contra la obesidad. A su vez, los CLA
tendrian efectos positivos sobre el sistema inmune, la
arteriosclerosis, sobre los procesos de osificacion y sobre
la diabetes (Bauman and Griinari, 2001).

Las diferencias que acontecen entre sistemas se debe a



Pag. N° 89

XXXVII Jornadas Uruguayas de Buiatria

la composicion lipidica de los alimentos (pasturas o gra-
nos; Tabla 1) y a las diferencias que se generan en el
ambiente ruminal el cual favorece la formacién o no de
ciertos compuestos.

En los sistemas pastoriles se han observados valores de
la relacién n-6/n-3 de 1,25 y 1,82 para pasturas base
gramineas y leguminosas, obteniéndose concentraciones
de CLA de 0,53 y 0,70 respectivamente (Depetris et al.,
2005). Suplementaciones con grano de maiz al 1,3% del
peso vivo durante periodos de 42 dias o menos previo a la
faena generaron cambios en la relacién, observandose va-
lores entre 1,60 y 1,82, y concentraciones de CLA entre
0,48 y 0,57 (Depetris et al., 2005) En cambio, cuando la
suplementacién con silaje de maiz o grano de maiz hume-
do al 45 y 30% se extendio6 por mas tiempo (160 dias) la
relacion n-6/n-3 alcanzoé valores de 2,99 y 3,64, logrando
la concentracion de CLA valores de 1,0 y 0,94 para silo y
grano respectivamente (Santini et al., 2004). La
suplementacién con grano de maiz al 1y 2% del peso vivo
incrementd la relacién n-6/n-3 hasta valores de 4,98 y 6,89,
siendo los niveles de CLA de 0,42y 0,41 para ambos trata-
mientos.

El otro punto importante a tener en cuenta es el aspecto
sanitario y la potencial trasmision de cepas patogénicas
de E. coli.. hacia el humano. Se ha observado una menor
presencia de E.coli en animales alimentados con dietas
con alto nivel de fibra respecto a los animales que consu-
mieron dietas con altos granos. A su vez estas cepas son
mas susceptibles a un shock acido (pH 2) siendo poten-
cialmente menos peligrosas. (Russell et al., 2000). Estas
diferencias obedecerian a las condiciones de acidez gene-
radas en el ambiente del intestino grueso producto de los
hidratos de carbono no fermentados previamente.

En oposicién a lo observado para la calidad nutricional, el
sabor y el olor, el sistema de alimentacion no tendria un
efecto tan marcado sobre las restantes caracteristicas
organolépticas de la carne. Algunos autores (Latimori et al
2003, Schindler de Avila et al., 2003) no encontraron dife-
rencias en la terneza de animales provenientes de siste-
mas pastoriles con y sin suplementacion respecto a los
sistemas de engorde a corral, en cambio otros (Teira et al.

Tabla 1. Composicion de acidos grasos (% sobre el total de acidos grasos)

2004a) si observaron mayor terneza y menor desvio
estandar con 80 dias de feedlot. Tampoco se observaron
diferencias en el pH final de la carne, ni en el parametro L*
cuando se utilizaron suplementos o dietas con alta con-
centracion de granos (Martinez Ferrer et al., 2006a). Otros
estudios (Chicatun et al.,2006) tampoco observaron dife-
rencias en sistemas pastoriles con y sin suplementacion
sobre los parametros de color, pH y terneza.

En resumen, las diferencias observadas en el color y la
terneza obedecerian a un efecto indirecto generado por el
mayor engrasamiento, la mayor tasa de crecimiento y la
menor edad de los animales a la faena. En cambio atribu-
tos como el olor y sabor estaria muy relacionados con la
composicion de la carne en especial por el tipo de acido
graso depositado y la cantidad de antioxidantes presen-
tes. Es por esto que bajo ciertas condiciones las carnes
provenientes de sistemas pastoriles pueden presentar si-
milares caracteristicas organolépticas a las obtenidas con
raciones con altos niveles de granos.
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