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IMPORTANCIA DE LOS FACTORES PRODUCTIVOS Y TECNOLOGICOS EN LA CALIDAD DE
LA CANALY DE LA CARNE VACUNA.
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INTRODUCCION

Antes de entrar directamente al tema, debemos comen-
tar algunos fenémenos que han sucedido en el comercio
de la carne a nivel mundia! y que estan condicionando,
de alguna forma, la demanda y los criterios de calidad de
los consumidores.

En las ultimas décadas se han experimentado cambios
importantes- a nivel mundial- tanto en la produccién como
en la comercializacién de los distintos tipos de carnes.
En el cuadro N°1, se presentan los valores alcanzados
en los afios 1962 y 1996.

Cuadro N° 1.- Volumenes de produccién y exporta-
cion mundial de carnes (millones de toneladas).
1962/ 1996.

En el cuadro anterior se visualiza para el periodo consi-
derado que practicamente se triplicé la produccion glo-

estar animal y de las dietas vegetarianas, etc.

Los medios de comunicacién han jugado un papel
gravitante en relacién a los problemas originados con el
consumo de carne, tales como: el colesterol, el acido
urico, el cancery las intoxicaciones alimenticias (E. Coli),
brindando informacién no siempre correcta, y muchas
veces con un contenido sensacionalista.

Por estas razones es que el consumidor exige, a la hora
de elegir en un supermercado o en una carniceria, un
producto carnico seguro desde el punto de vista sanita-
rio y con garantia de calidad.

Dada la situacién planteada, se hace evidente la necesi-
dad de generar un producto que satisfaga al consumidor,
lo que significa cubrir sus exigencias, manteniendo una
regularidad en la calidad y seguridad alimenticia del pro-
ducto ofrecido.

En los tltimos afios en nuestro pais, han cobrado impor-
tancia los temas referidos a la calidad de los productos
agroalimenticios, de alli que es menester definir qué se
entiende por calidad.

PRODUCCION MUNDIAL DE CARNES
VACUNA OVINA PORCINA AVIAR TOTAL

1962 30.5 45 295 8 725
1996 53.9 7.4 87.2 54.4 202.9

EXPORTACION MUNDIAL DE CARNES
1962 3 0.57 1.5 0.32 5.4
1996 8.4 1.4 6.8 7.4 24

RELACION EXPORTACION / IMPORTACION (%)

1962 10 13 5 4 7
1996 16 19 8 12 12

bal de carnes, explicado principaimente por un crecimien
to mas importante en la produccién de carne porcina y
aviar.

Este incremento en los volimenes de produccién de
carne a nivel mundial, se tradujo

en un aumento de los saldos exportables para el periodo
considerado anteriormente.

Si analizamos el consumo de carne per cépita a nivel
mundial para los afios 1982 a 1996, éste se incrementd
de 28 Kg a 35 Kg. Este incremento se debio principal-
mente al aumento del consumo de carne porcina de 11
a 15 Kg y de carne aviar de 6 a 10 Kg.

Sin embargo, el consumo de carne ovina se mantuvo en
1 kg per capita, mientras que el consumo de carne bovi-
na descendi6 de 10 a 9 kg, para el mismo periodo. Ade-
mas, la situacién generada a partir de la enfermedad de
las «vacas locas» (BSE), ha acentuado la crisis, provo-
cando en el aio 1997 un gran descenso en el consumo
de carne bovina, principalmente en los paises de la
Union.Europea.

Esta situacion es consecuencia, entre otros factores, de
la saturacion del consumo de carne en los paises euro-
peos, envejecimiento de la poblacion que demanda me-
nos cantidad y alimentos con menos grasa, de los movi-
mientos ecologistas, sobretodo los defensores del bien-

Boutonet, 1997.
I.1. ¢ QUE ES CALIDAD?

A la hora de definir la calidad de la carne, surge una pri
mera dificultad debido al gran nimero de factores rela-
cionados con los distintos eslabones de produccion. Los
principales aspectos que intervienen en el término cali-
dad son:

1) Nutricional: Hace referencia a los elementos capaces
de satisfacer las necesidades metabdlicas del organis-
mo (proteinas, vitaminas, minerales, lipidos , etc). De
estos componentes, la proteina y la grasa son los mas
importantes cuantitativamente y los mas facilmente con-
trolables a través de los diferentes factores de produc-
cion.

2) Organoléptico o sensorial. Esta explicado por aque-
llas cualidades que el consumidor valora directamente,
al momento de la compra como el color, o a la degusta-
¢ién como la jugosidad, la terneza y el sabor.

3) Sanitario. En este punto intervienen dos elementos
importantes: la ausencia de microorganismos patégenos
asi como de residuos de hormonas, antibiéticos o
agroquimicos.

4) Conveniencia o comodidad. El consumidor prefiere
productos que puedan ser preparados y consumidos en
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un corto periodo de tiempo (fast-food). Esto se da como
consecuencia del acceso de la mujer al mercado laboral
y la disminucién del tamafio del nicleo familiar.

Las iniciativas tendientes a mejorar la identificacion de la
carne en el mercado internacional, han llevado al esta-
blecimiento de las llamadas «marcas de calidad» o «de-
nominaciones de origen», capaces de dar respuesta a la
demanda de los consumidores a través de mayores con-
troles desde el origen del animal hasta el punto de venta.
La situacién enunciada anteriormente plantea la necesi

dad de promover iniciativas que busquen exaltar las cua-
lidades de la carne, mediante una mejor identificacién

produccion.

Para analizar este tema, es importante recordar que la
calidad final de la carne, va a depender de los distintos
factores que actian en los distintos agentes de la cade-
na de produccion. En ésta, el consumidor como evaluador
final, determina, en Ultima instancia, las exigencias de!
producto, condicionando de alguna manera la combina-
cion de los recursos productivos y las técnicas de mani-
pulacién de la canal y de la carne.

A nivel nacional existe abundante informacion con rela-
cion a tecnologias productivas, muchas de ellas ya vali-
dadas a nivel comercial con una aplicacion directa en el

sector productivo. Sin embargo, se conoce muy poco

Cuadro N°2. Influencia de los distintos factores en la calidad de la canal y la carne.
CALIDAD DE LA CANAL CALIDAD DE LA CARNE
Rto. Confor- Engrasa  CRA Color Terneza comp. Flavor
Canal Peso macion miento grasa
FACTORES INTRINSECOS Y PRODUCTIVOS
Raza *h £33 4 Tkkw ek * *k * ? 0
Sexo ok ek £ ek o * * * *
Edad ke Tk k. Hrdedede k. ek 2 2 ek i ke
Allm. ek Wk * whk * > *K *k i
SIS( de wokek ek - Ttk W *x ke ok i
Explot
Trat’ *% ok whk kk *h *h wkwr * *
Hormon.
FACTORES PRE FAENAY FAENA
Ayuno y vt e * 0 o *h *n *k O ke
Transporte
Prefaena * * o O Hekdh whkk Khw 0 Hedeode
FACTORES POST-FAENA
Estim.Elec. 0 0 0 0 & . e @ *
Fn’o *k * O 0 * £33 Sodedede * Thk
Madurac|én 0 0 o 0 * fekdek wkdekk *k Wededr i
Conserv— 0 * 0 0 *w HhhAk hhkh Kwk drdedete
FACTORES DE COMERCIALIZACION Y CONSUMO
prep“ kw *w E2 * * kW o 0 >
Canal
COClnadO 0 O 0 0 hkkk Li it ] Ahkhh * kkkhk

0= influencia nula /*****= fundamental.

(trazabilidad), ofreciendo un producto con garantias de
calidad.

Il. IMPORTANCIA DE LOS FACTORES PRODUCTI-
VOS EN LA CALIDAD FINAL DE LA CANALY DE LA
CARNE.

Existen distintas formas de abordar este tema; una de
ellas es realizar una revision exhaustiva de la literatura
extranjera en donde existe abundante informacién. Sin
embargo, en esta oportunidad crefmos conveniente rea-
lizar una recopilacién de los principales resultados en-
contrados por nuestro equipo de trabajo, en relacion a
algunos de estos factores para nuestras condiciones de

Adaptado de Safnudo, 1997

acerca de la importancia de los distintos factores de pro-
duccién sobre la calidad de la canal y de la carne. En el
siguiente cuadro se muestra la importancia de los distin-
tos factores responsables de la calidad de la canal y car-
ne, en los distintos sectores de la cadena de produc-
cién.

I1.1. FACTORES PRODUCTIVOS. PRINCIPALES
RESULTADOS.
1.1. Efecto del sexo en la determinacién de la calidad
de la carne.

Dentro de los factores productivos, la edad de faena y el
sexo son gravitantes, dado que, tienen una gran influen-
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cia en los parametros mas importantes de la calidad de
la: carne, como lo son la terneza y el color. En nuestros
sistemas de produccion la castracién es una practica co-
rriente. Sin embargo, no existen antecedentes naciona-
les que analicen el efecto de la edad a la castracion, asi
como la utilizacién de animales enteros en sistemas in-
tensivos que permitan una temprana edad de faena.
Teniendo en cuenta lo anteriormente mencionado, se
planted un trabajo cuyo objetivo fue analizar el efecto de
la castracion y la edad a la misma, sobre las caracteristi-
cas instrumentales de la carne de terneros Hereford, al-
ternativas de manejo que podrian ser implementadas en
distintos sistemas intensivos de produccién de carne.
Para esto se utilizaron 30 terneros de raza
Hereford, que fueron manejados a una carga media anual
de 1.8 UG/ha, en un sistema intensivo de produccién de
carne en base a pasturas cultivadas, con una asignacion
de 8 Kg. de MS /100 Kg. de PV, suplementados con con-
centrado energético-proteico (PC 19%; Energia: 2,8 Mcal
EM/kg MS) a razén de un 1% del peso vivo. Durante el
invierno la dieta de los animales estuvo compuesta por
pasturas y verdeos con asignaciones de forraje de 2,5
Kg. de MS/100 Kg. PV, suplementados con concentra-
dos energéticos a razén de un 1% del PV de los anima-
les. El criterio de evaluacion utilizado fue a peso fijo (360
Kg). Los animales fueron trasladados al Frigorifico «Casa
Blanca», permaneciendo los enteros y castrados en co-
rrales independientes con acceso al agua, por un perio-
do de 12 h. de ayuno, previo a la faena. Las determina-
ciones de los distintos pardmetros de calidad de la car-
ne, se realizaron en el musculo Longissimus dorsi, si-
guiendo las recomendaciones de Boccard et al.(1981).

1.1.1. Calidad de la canal.

En el cuadro N? 3 se muestran las resultados re-
lacionados a las caracteristicas generales de la canal.
Los resultados muestran los mayores valores en rendi-
miento canal para los castrados al nacer (56,5 %), en
relacion a los enteros (54,8 %), alcanzando los castra-
dos a los 6 meses valores intermedios). En general los

El espesor de grasa medido en el punto P8, mues-
tra mayores valores en los animales castrados con rela-
cion a los enteros. En general la bibliografia es coinci-
dente en encontrar mayores niveles de engrasamiento
en animales castrados. Esto es importante dada las dis-
tintas preferencias de los mercados consumidores. La
utilizacién de animales enteros es una herramienta muy
utilizada en paises Europeos con el objetivo de producir
canales magras, preferidas por los consumidores.

Estas diferencias se visualizan mejor cuando ana-
lizamos la composicién tisular por diseccién de la 10a
costilla, en donde los enteros obtuvieron un mayor por-
centaje de musculo (65,1%) , un menor porcentaje de
grasa subcutdnea (4,3%) e intermuscular (9,5%), y un
mayor porcentaje de hueso (21.1%). Bailey et al. (1966);
Mc. Donald y Kay, (1967) y Prescott y Lamming (1964)
encontraron que los machos enteros obtuvieron una su-
perioridad de 3,8 a 8,5 unidades porcentuales (up) en
musculo y 1,6 a 2,9 up en hueso; mientras que los cas-
trados mostraron una mayor proporcion de grasa en el
orden de 6,7 a 9,3 up con relacién a los enteros. Estas
variaciones en la composicion tisular, generaron mayo-
res relaciones M/G, para los enteros respecto a los cas-
trados, alcanzando valores de 5,3; 2,37 y 2,71, respec-
tivamente. Como se puede observar, los valores de la
relacién M/G son mas contrastantes dado que la grasa
es el tejido mas variable de la canal, variando, ademas,
en forma inversa al tejido muscular. Los valores encon-
trados en la relacién M/H, mostraron una tendencia favo-
rable a los enteros, aunque no existieron diferencias sig-
nificativas. Esta variacion principalmente en la relacion
M/G tiene connotaciones importantes en la proporcién
en carne vendible de los cortes en los puntos de ventas.

Otro elemento importante a la hora de analizar las
diferencias encontradas, es el rendimiento al desosado
del corte pistola. En el cuadro N? 4 se muestran los resul-
tados del rendimiento al desosado del corte pistola..
Los animales enteros obtuvieron un mayor porcentaje de
carne vendible (68,10%), un menor porcentaje de grasa
de recorte (4,9%), no existiendo diferencias en el por-
centaje de hueso Champagne et al. (1969) encontraron

Cuadro N° 3. Rendimiento, engrasamiento y composicién tisular de la canal .
Enteros Castrados Castrados SE
nacer 6 meses
Rendimiento (%) 54,9 a 56,5b 55,4 ab 0,04
P 8 (mm) 10.5a 16.1b 146b 0.005
Masculo (%) 65,1 a 56,4 b 57,4b 0.005
Hueso (%) 21,1a 18,7b 19,6 0.06
Grasa sub. (%)* 43a 9.5b 78b 0.005
Grasa inter. (%)* 95a 159b 14.8b 0.015
MH 3.1 3,0 3,0 NS
M/G 53a 237b 271b 0.004

Grasa sub. = grasa subcutanea ; Grasa inter. = grasa intermuscular ;
M/H = relacién musculo-hueso ; M/G = relacién musculo-grasa.

resultados encontrados en la literatura son controverti-
dos, manifestando un mayor rendimiento de los enteros
cuando son manejados en sistemas de confinamiento.

Estos resultados son coincidentes con los traba-
jos realizados en pastoreo por Harte (1969) Prescott y
Lamming,(1964) y Landon et al.(1978), en donde los cas-
trados mostraron un mayor rendimiento canal, con varia-
ciones de 0,1 a 2,1 unidades porcentuales (up). Estas
diferencias siguen las mismas tendencias de los niveles
de engrasamiento de la canal.

que los animales enteros obtuvieron una ventaja de 2,6
y 4,5 up respectivamente, en cortes sin hueso respecto a
los castrados. Es importante destacar que esta superio-
ridad de los machos enteros es un elemento importante
para la industria, ya que el mayor porcentaje de grasa de
recorte significa precios distintos y un mayor empleo de
mano de obra.

Como no todos los cortes tienen igual valor co-
mercial, importa analizar su proporcion entre los trata-
mientos evaluados. En este caso no se evidenciaron di-
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ferencias en la proporcion de cortes valiosos en la canal,
de la misma forma que Harte (1969) y Scott (1964), don-
de no encontraron diferencias entre enteros y castrados.
En general la proporcién de cortes valiosos es una de

Rowan et al.(1994) y Shackelford et al.(1992), en donde
no se evidenciaron diferencias en fuerza de corte, al-
canzando valores de 4,9 Kg para animales enteros y de
4,2 y 4,3 Kg para animales castrados respectivamente.

Cuadro N° 4. Composicion del corte pistola al desosado.
Enteros Castrados Castrados P>F
nacer 6 meses
Carne (%) 68,10a 65,5b 65,8b 0,016
Huesos (%) 216a 21.7b 221 NS
Grasa (%) 49a 7.9b 7,8b 0.0001
Cortes val. (%) 21,17 21,01 21,27 NS

Cortes val. = cortes valiosos (lomo, bife y cuadril).

las caracteristicas de la canal que presenta menor varia-
cién, manifestandose diferencias solamente cuando las
razas evaluadas difieren en cuanto a conformacién y a
su especializacion en la produccion de carne.

1.1.2. Caracteristicas de la carne.

Ademas de las caracteristicas de la canal, es importante
analizar algunos parametros de calidad de carne, princi-
palmente cuando evaluamos machos enteros.

En el cuadro N° 5 se presentan los valores de pH, CRAy
fuerza de corte.

No se evidenciaron diferencias significativas en el pH post
mortem entre los distintos tratamientos, correspondien-
do a valores normales a las 24 horas de la faena.

Sin embargo Touraille (1982) y Riley et al. (1983), encon-
traron que los machos castrados presentaron una mayor
terneza con relacion a los enteros.

Estos resultados pueden ser explicados por la baja edad
de faena, que en este caso fue de 15 meses. Al respecto,
Hedrick et al.(1969), Klosterman et al.(1964) y Lewis et
al.(1965), indican valores de terneza comparables entre
enteros y castrados cuando son evaluados a edades tem-
pranas. De la misma forma, Dransfield et al.(1984), con-
cluyen que los consumidores, no son capaces de detec-
tar diferencias en terneza, en animales enteros o castra-
dos menores a 18 meses de edad.

En sintesis, la edad a la castracién (nacimiento vs. 6
meses ) no afect6 las variables de la canal analizadas en
este trabajo a excepcion del rendimiento canal.

Cuadro N° 5. Valores de pH, CRAyW. B.
Enteros Castrados Castrados P>F
nacer 6 meses
PH 57 55 5,5 NS
CRA (%) 18.2 17.02 17.03 NS
W. B. (kg.) 4,76 4,58 4,71 NS

CRA = capacidad de retencion de agua.//W. B. = fuerza de corte cizalla Warner Bratzler.

Los resultados citados en la literatura, con relacion al efec-
to del sexo en los valores de pH final, son controvertidos.
Estos son coincidentes con los de Crouse et al. (1983) y
Dransfield et al. (1984), donde no se evidenciaron dife-
rencias en el pH de toros y novillos. Sin embargo, Riley
et al.(1983) y Purchas et al. (1985) encuentran valores
mas elevados de pH en toros que en novillos.

En el presente trabajo, la corta distancia recorrida a la
planta asi como la permanencia en corrales independien-
tes en el periodo previo a la faena, son factores que pu-
dieron haber contribuido a minimizar el estrés, explican-
do los resultados obtenidos en este trabajo (Tarrant,
1990; Warris et al., 1984).

En los tratamientos evaluados no se encontraron dife-
rencias significativas en la CRA. Las importantes rela-
ciones existentes entre pH y CRA explican los resulta-
dos obtenidos.

Al respecto, Shackelford et al. (1992) y Purchas (1990)
sostienen que las variaciones en el pH deben ser sufi-
cientemente grandes para que se vea afectada la CRA.
No se encontraron diferencias significativas en fuerza de
corte para los tratamientos evaluados, alcanzando todos
ellos valores correspondientes a una carne tierna.
Estos resultados son similares a los encontrados por

Los animales castrados presentaron canales de
mayor rendimiento y con mayores niveles de engrasa-
miento. Por su parte, los animales enteros presentaron
un mayor porcentaje de musculo, asi como una mayor
relacion M/G.

Al desosado del corte pistola, los animales ente-
ros mostraron una mayor proporcion de carne vendible,
aungue no se evidenciaron diferencias entre los cortes

de mayor valor comercial.

Tanto los animales enteros como los castrados, presen-
taron valores normales de pH, de capacidad de reten-
cién de agua asi como valores aceptables de terneza
medida instrumentalmente.

La toma de decisiones en la utilizacién de animales en-
teros, en sistemas intensivos de produccion, va a depen-
der de las diferencias existentes dadas por variables de
manejo, productivas y de composicion de la canal, de
acuerdo a las exigencias de los mercados consumido-
res.

2.1. Biotipos.

La carne como producto final de la cadena de produc-
¢ion es el resultado de procesos biologicos complejos
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como son: el crecimiento animal, y la transformacion de

musculo en carne. Si tenemos en cuenta el sistema de
produccién en su conjunto, ninguna raza pura es capaz
de obtener la mejor eficiencia en todos los procesos bio-

que van a condicionar el rendimiento al desosado, el des-
tino final y por ende su valor final.

En relacion a los pesos de canal, (Cuadro N°6), vemos
que las mayores diferencias con relacion a la raza pura

Cuadro N° 6. Peso canal, rendimiento y niveles de engrasamiento.

HH AH
Peso faena (kg) 443 a 445 a
Peso canal (Kg) 239 a 245b
Rendimiento (%) 54.0a 55.1b
P8 (mm) 9.50 9.42

SH NH p>F
485c¢ 471 b 0.001
267 c 275d 0.001
55.7b 58.7¢ 0.01
8.75 9.02 NS

l6gicos antes mencionados. Es asi que este equipo de
trabajo ha desarrollado un proyecto de investigacion so-
bre cruzamientos en bovinos de carne comenzado en el
ano 1992, a través de un convenio entre la Caja Notarial
y la Facultad de Agronomia, y en el que actualmente se
han incorporado la Facultad de Quimica y de Veterinaria.
En esta oportunidad se manejara unicamente la infor-
macion referida a la canal y a la carne proveniente de la
evaluacion de los siguientes genotipos: Hereford (HH) y
sus cruzas con Aberdeen-Angus (HA), Nelore (NH) y
Salers (SH). Los mismos fueron manejados bajo las mis-
mas condiciones de alimentacion y faenados segun los
criterios comerciales de la industria, por peso y termina-
cion.

La alimentacion en la etapa de cria y recria consistié en
pastoreo sobre pasturas naturales correspondientes a

(HH) la obtuvieron las cruzas NH y SH logrando canales
36 y 28 Kg. superiores, respectivamente. Estos mayores
pesos generaron también mayores rendimientos con re-
lacidn a la raza pura, que obtuvo un rendimiento de 54%.
Asf la cruza NH rindié un 58.6%, mientras que las cruzas
SH y AH obtuvieron un rendimiento intermedio con 55.7%
y 55.1%, respectivamente. Los niveles de engrasamien-
to de las canales cruzas no mostraron diferencias signifi-
cativas, con una tendencia de la cruza SH a una canal
mas magra.

Ademas del rendimiento canal, otro elemento importan-
te para la industria es el rendimiento al desosado de los
cortes pistolas.

En el cuadro N2 7 se muestran los valores alcanzados
por las distintas cruzas.

HH AH
Carne (%) 64.8a 65.4 ab
Grasa (%) 8.92b 8.71b
Hueso (%) 22.09b 21.88b
C .val. (%) 21.9 221

Cuadro N° 7. Rendimiento al desosado del corte pistola.

SH NH p>F
66.3b 66.9 ¢ 0.01
7.66a 8.15% 0.01
21.65b 2073 a 0.05
221 222 NS

suelos de la zona de Cretacico y terminados sobre pra-
deras y verdeos, siendo faenados a los 3 afios de edad.
En base a esta informacién, presentaremos los resulta-
dos de los distintos tipos bioldgicos con relacion a las
caracteristicas de mayor importancia econdémicas.

1.2.1. Calidad de la canal.

Antes de analizar las caracterfsticas de la canal, uno de
los elementos que tiene relevancia para el sector pro-
ductivo cuando cuantificamos diferencias raciales son el
tiempo de terminacion y los pesos de faena logrados.
En relacién a estas variables, si comparamos las cruzas
con la raza pura, los cruza NH en promedio se termina-
ron 29 dias antes mientras que la cruza SH demoré 15
dias més, no evidenciandose diferencias con la cruza HA.
A la terminacion se constaté diferencias importantes en
peso de faena, en donde la cruza SH obtuvo los mayores
pesos (485 Kg), la cruza NH 471 Kg y AH y HH alcanza-
ron 443 y 445 Kg, respectivamente.

Cuando hacemos referencia a la calidad de la canal, apa-
recen caracteristicas que tienen importancia econémica
tanto para el sector productivo como para la industria.
Las caracteristicas de rendimiento dado los sistemas de
pago, los pesos de la canal ya que estén relacionados a
los pesos de los cortes, y los niveles de engrasamiento

Las cruzas NH y SH aicanzaron los mayores porcenta-
jes de carne vendible, debido a una mayor relacion Car-
ne / grasa del corte pistola; la cruza AH alcanz6 valores
intermedios y con una tendencia superior a la raza pura.
Si analizamos el rendimiento industrial en cuanto a la
proporcion de los cortes de mayor valor comercial (se
tomo el juego de los tres cortes que componen el «Rump
and Loin»), vemos que no se lograron diferencias impor-
tantes entre los genotipos evaluados.

1.2.2. Calidad de la carne.

Dentro de los parametros de calidad de la carne, consi-
deramos relevante presentar en esta oportunidad la in-
formacién correspondiente a las valoraciones de pH, ter-
neza instrumental y composicion en &cidos grasos.

La medida de pH es uno de los parametros de mayor
importancia en la calidad de la carne dado que tiene in-
fluencia en la CRA, terneza, color, asi como en la conta-
minacién bacteriana.

En el cuadro N° 8 se presentan los valores de pH a las
24 h.de la faena y la fuerza de corte de las cruzas eva-
luadas.

Las medias de los valores de pH estuvieron en el rango
de valores normales, no existiendo diferencias impor-
tantes en el nimero de rechazos entre las distintas
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HH AH
pH 5.68 5.60
W:B: (kg) 498 44a

Cuadro N° 8.Valores de pH y fuerza de corte.

SH NH p>F
5.65 5.67 NS
5.7ab 6.6b 0.01

W.B.= fuerza de corte cizalla Warner Bratzler.

cruzas evaluadas.

Si tomamos en cuenta las revisiones de la literatura, el
factor racial no aparece dentro de los factores relevantes
en la incidencia de cortes oscuros (Tarrant, 1990 ; Warris
et al, 1984).

Las medias de fuerza de corte fueron estimadas a una
edad promedio de 1129 dias. Los novillos NH tuvieron
los mayores niveles de fuerza de corte, mientras que los
SH presentaron valores intermedios. Si bien los novillos
cruza AH presentaron los menores valores de fuerza de
corte, la media correspondiente a este grupo no se dife-
rencia estadisticamente de la media estimada para los
novillos HH.

La menor terneza relativa del LD proveniente de razas
Bos indicus y sus cruzas ha sido sefialada en diversos
trabajos internacionales. Wheeler et al.(1994); Koch et
al. (1882); Gallinger et al.(1992).

Diversos estudios indican que la menor terneza de la
carne de Bos indicus serfa atribuible en forma importan-
te a una menor protedlisis postmortem, resultado de una
elevada actividad de calpastatina (Wheeler et al.,1990;
Whipple et al.,1990; Shackelford et al.,1991, citado por
Wheeler et al., 1994).

Si tenemos en cuenta que los consumidores son capa-
ces de detectar diferencias mas alla de un 15% de varia-
cion en la fuerza de corte, las diferencias encontradas
entre grupos genéticos podrian ser relevantes en la apre-
ciacién final que realiza el consumidor.

La carne es un producto variable, particularmente en su
contenido de grasa. En los ultimos afios, las carnes rojas
han sido desprestigiadas en el mercado consumidor dado
su relacionamiento con las enfermedades
cardiovasculares, cancer, etc. En términos de nutricién
humana las caracteristicas importantes de los lipidos son:
la cantidad total, el tipo de acidos grasos y la concentra-
cion de colesterol. En el cuadro N° 9 se muestran los
valores en composicion de 4cidos grasos y colesterol
segun las cruzas evaluadas.

Los resultados muestran valores similares en cuanto a la
composicién en acidos grasos segun los distintos tipos
biolégicos en donde se mantiene una proporcion similar
entre acidos grasos saturados e insaturados. Esto se
explica basicamente por las razas evaluadas. Los nive-
les de colesterol se corresponden con valores normales
en musculo del vacuno, no existiendo diferencias impor-
tantes entre ellos.

Estos resuitados nos muestran, por un lado, que los ni
veles de colesterol de nuestras carnes son similares

comparados con otros tipos de carnes como el pollo y la
merluza (Garcfa et al.1993). Por otro lado, debido a que
el rumen es un compartimiento en donde se hidrogenan
la mayoria de los cidos grasos insaturados provenien-
tes de la pastura, la posibilidad de alterar esta relacién
con predominio de los insaturados, seria trabajando con
fuentes de &acidos grasos protegidos.

I1.2. FACTORES TECNOLOGICOS.
3.1. Administracién de vitamina D3 para mejorar la
terneza de la carne.

Con relacion a esta caracteristica de la carne,
(Koohmaraie, 1996) menciona que la satisfaccion en el
consumo de carne vacuna resulta de |a interaccion de la
terneza, jugosidad y el flavor. Sin embargo, el problema
mayor de la insatisfaccion del consumidor se debe a la
variacion en la terneza de la carne vacuna. De la misma
forma, Bickerstaffe (1996), indica que la caracteristica de
calidad de la carne mas importante, es la terneza, ya
que condiciona fuertemente, la reiteracién de la compra
a nivel de los supermercados.

En nuestro pais, el alto porcentaje de vacas con una ele-
vada edad en la faena nacional (38-40%) hace necesa-
rio la busqueda de alternativas que mejoren la calidad
de la carne, con el objetivo de no desmerecer su valor en
el mercado dada su importancia en nuestros sistemas
de produccion. 1

Las investigaciones en los ultimos 1f afios, han intenta-
do mejorar la terneza de la carne, a través de diferentes
métodos tales como: estimulacion éléctrica, tiernizador
de carnes (steak hammer), suspensién de la canal por el
hueso pélvico, etc. En 1988 Koohmaraie et al. lo intenta-
ron a través de la infusion de Ca a la carne, esto activa
los enzimas calcio-dependientes que intervienen en el
proceso de maduracion, conocidas ¢omo calpainas.
Este procedimiento es denomingdo CAT (calcium-
activated tiernization); consiste en la jnyeccion pre o post
rigor de cloruro de Ca al 2.2% a cortgs comerciales. Este
autor considera que las calpainas son las principales res-
ponsables de la protedlisis postmorten que conducen a
un aumento de la terneza de la carne. Estas enzimas
son activadas por el Ca dependiendo de las concentra-
ciones del mismo.

En base a los antecedentes, se llevé a cabo un trabajo
experimental cuyo objetivo fue estudiar el efecto de la
administracion parenteral de vitamina D3y la estimulacion
eléctrica sobre la terneza instrumental de vacas Hereford
en pastoreo.

HH AH
SFA 45.14 45,18
MUFA 39.13 39.79
PUFA 10.76 8.90
Colesterol 55.88 57.85

Cuadro N° 9. Composicion en acidos grasos (% del total) y colesterol (mg%)

SH NH p>F
46.54 45.65 NS
41.27 39.32 NS
9.13 9.11 NS
52.10 52.67 NS
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Para ello se trabaj6 con 80 vacas Hereford adultas, ma-
nejadas en las mismas condiciones, las cuales se
estratificaron segun peso vivo a cuatro tratamientos:

1) testigo, 2) estimulacion eléctrica luego del desangra-
do, 3) vitamina D3, 4) administracién de vitamina D3 +
estimulacion.

En los resultados obtenidos no se encontraron diferen-
cias significativas en peso de faena, espesor de grasa en
el punto P8, asi como en rendimiento canal entre los dis-
tintos tratamientos.

Debemos destacar ademds que se evidencié una alta
incidencia de cortes oscuros (19%), independientemen-
te de los tratamientos, por lo cual se eliminaron del ana-
lisis todos aquellos animales que presentaron pH > 5.9.
No se encontro efecto significativo ni tendencias favora-
bles de la estimulacién eléctrica para las variables anali-
zadas, por lo que se reagruparon los tratamientos con el
objetivo de estudiar el efecto de la administracion de vi-
tamina D3.

En el cuadro N° 10, se muestran los resultados obteni-
dos en fuerza de corte, pérdidas por cocinados y tasa
relativa de tiernizacion.

lll. COMENTARIOS FINALES.

La calidad final de la carne va a estar determinada por
todos los factores que intervienen en los distintos esla-
bones de la cadena de produccién. El sector productivo
debe orientar sus esfuerzos en lograr una materia prima
que sumada al manejo que realice la industria de ese
producto, retina las condiciones exigidas por los merca-
dos consumidores.

La investigacién nacional tiene un desafio importante en
estos temas, necesariamente debemos hacer un esfuer-
zo por cuantificar el efecto de los factores mas importan-
tes, asi como el estudio de alternativas tecnoldgicas a
ser aplicadas en condiciones comerciales.

TESTIGOS
PPC (%) 26.26

WB 3 d (kg) 4.93

WB 7 d (kg) 45b

TRT 0.09a

Cuadro N° 10. Valores de fuerza de corte, pérdidas por cocinado y tasa relativa de tiernizacion.

VITAMINA D3 p>F
26.35 NS
4.96 NS
40a 0.05
0.16b 0.05

PPC = pérdidas por cocinado/ WB = fuerza de corte con 3y 7 dias de maduracion
TRT =tasa relativa de tiernizacion (WB 3d - WB 7 d / WB 3 dias).

La administracion de vitamina no afectd la pérdida por
cocinado, ya que esta variable esta mas condicionada
por los valores de pH y en este caso no existieron dife-
rencias significativas en las muestras analizadas.

La fuerza de corte fue similar a los 3 dias de la faena,
mientras que a los 7 dias de maduracion, las vacas con
vitamina mostraron una menor fuerza de corte.

Estos resultados son coincidentes con los de Swanek et
al. (1999) en donde trabajando con novillos suplementa-
dos con 7 x 106 Ul en forma oral por 6 dias encontraron
una disminucién de la fuerza de corte a los 7 dias de
5.13 Kg en los testigos y de 4.21 Kg en los suplementa-
dos.

Montgomery, et al .(2000) trabajando con suplementacion
con bolos de 5y 7 x 106 UI, encontraron efecto a los 14
dias de maduracién alcanzando valores de 3.25 Kg vs.
2.78 Kg.

Cuando hablamos de terneza, no sélo nos interesa me-
jorar los valores absolutos sino disminuir su variabilidad,
dado que existe una fuerte variacién individual. Si toma-
mos el valor de fuerza de corte de 4.5 Kg como valor
acepatable (Miller et al.,2000), a proporcion de valores
superiores al mismo fue menor en las vacas tratadas (21
vs. 40%).

La disminucidn en la fuerza de corte, la menor variacion,
asi como los mejores valores de TRT probablemente se
expliquen por una mayor activacion enzimatico
postmorten, en donde es posible mejorar la fuerza de
corte.

Si bien estos resultados son alentadores es necesario
seguir trabajando en la via y el momento 6ptimo de dosi-
ficacidn, asi como en la combinacion con otras tecnolo-
gias que puedan ser aplicables para nuestras condicio-
nes de produccidn.
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