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Préologo

En 1998 el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente reconocié a la
Interprofesional de la Carne de Vacuno Autéctono de Calidad (INVAC) como
Organizacién Interprofesional Agroalimentaria. Por ello, desde su inicio llevamos
trabajando dia a dia defendiendo y dando a conocer aquellas carnes de vacuno
espaiiolas ligadas a razas autéctonas, promoviendo tanto en el propio sector como entre
los consumidores una “Cultura de la Carne” ligada a un conocimiento de nuestras razas de
vacuno.

A lo largo de todos estos afios de andadura, la labor de INVAC se ha fundamentado en
tres pilares esenciales como es la representacion del sector vacuno de carne de calidad
diferenciada, la promocién y la investigacidén e innovacién. En este aspecto, desde esta
Interprofesional siempre hemos valorado positivamente y hemos promovido el papel
fundamental de la investigacién e innovaciéon en la produccién, transformaciéon vy
comercializacién de la carne de vacuno autéctono con calidad diferenciada, con el
objetivo primordial de mejorar la competitividad de nuestro sector ganadero. Este impulso
a la innovacién e investigacién aplicada al sector vacuno de carne en extensivo ligado a
razas autdctonas, se hace ain mds necesario, dada la situacién actual caracterizada por
una incertidumbre causada por los bajos precios de la carne de vacuno percibidos por los
ganaderos, el incremento y volatilidad del coste de las materias primas, y las acusadas
carencias organizativas en la fase productiva y comercial que da lugar a un escaso peso
de los ganaderos en la cadena de la carne.

Por ello, este afio desde la Interprofesional hemos querido promover la cuarta edicién del
Congreso Nacional de la Carne de Vacuno, con el lema "Europa y sus ganaderos a través
de la PAC y los productos de calidad diferenciada”, un punto de encuentro de los
profesionales del sector que desde su condicién como ganadero, operador comercial,
administracién, investigador, etc,, donde se han intercambiado inquietudes, se han
aportado y estudiado nuevos compromisos de futuro para este sector ganadero, siendo
uno de ellos, conseguir una mayor competitividad en el mercado ligada a la aplicacién a
corto y largo plazo de programas de I+D +i.

Asi mismo, y en nombre de los que integramos la Organizacién Interprofesional de la
Carne de Vacuno Autéctono de Calidad (INVAC) y el Comité Organizador del IV
Congreso Nacional de la Carne de Vacuno, queremos agradecer la disposiciéon de todos
los ponentes y en particular, la de aquellos que han contribuido a enriquecer este punto
de encuentro desde un punto de vista cientifico a través de la presentaciéon de
comunicaciones y posters relacionadas con este sector.

| .

—
I

Jose Maria Molina Sdnchez — Herruzo

PRESIDENTE INVAC
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Valoracién de la multifuncionalidad de la ganaderia ligada al pastoreo: servicios

ambientales y calidad de productos
Alberto Bernues

Grupo Consolidado de Investigacion en Sistemas Agro-Silvo-Pastorales Sostenibles, Centro de

Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén. Correo-e:

1. Introduccion

La sostenibilidad de los sistemas ganaderos en relacion a su impacto sobre el cambio climatico, las
dinamicas sociales y poblacionales, la seguridad alimentaria, y la calidad de los servicios
ambientales que los agro-ecosistemas prestan a la sociedad se ha convertido en una cuestion
fundamental de debate publico y cientifico (Bernués et al., 2011). Esto es en gran parte debido a
que el contexto socio-economico y fisico actual es muy complejo y existe gran incertidumbre
sobre los cambios que pueden ocurrir en el futuro préoximo, asi como las capacidades de
adaptacion y la resiliencia de los sistemas de produccion para enfrentar dichos cambios. Sin
embargo, los sistemas de produccion son muy diferentes en cuanto a la utilizacion de los recursos,
el grado de intensificacion, las especies utilizadas, la orientacion de las producciones, el contexto
socio-economico y de mercado, etc. Por lo tanto, es necesario desagregar los sistemas ganaderos
en el andlisis de cualquier aspecto de su sostenibilidad, de las multiples funciones que estos

pueden desempeiiar.

2. Multifuncionalidad: bienes publicos y servicios de los ecosistemas

Una de las caracteristicas que diferencian los sistemas agro-silvo-pastorales es que son
multifuncionales. La multifuncionalidad es un concepto sistémico que implica el hecho de que
ademas de la provision bienes privados, como alimentos o fibras, la agricultura también
proporciona bienes publicos, que, segiin la definicion de la premio Nobel de economia Elinor
Ostrom, son “bienes que estan disponible a todos y de los cuales el uso por una persona no

substrae del uso por otras”.
Algunos de los bienes publicos de la ganaderia ligada al pastoreo mas importantes son:

- Conservacion del paisaje y la biodiversidad: relacionado con el patrimonio cultural, valor
recreativo, valor educativo y cientifico.
- Aspectos relacionados con los alimentos: calidad y seguridad alimentaria.

- Desarrollo rural: demografia y actividad econémica.

CEDECARIE r“ e n_@_ ke, DVINIA 'ﬂ‘tl;riﬁ\f’ﬂc
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Entre estos bienes publicos, destacan algunos de los también denominados servicios de los
ecosistemas (Millennium Ecosystem Assessment, 2005) por estar intrinsicamente vinculados con

determinados sistemas de produccion y practicas agrarias especificas.

En concreto nos referimos a la conservacion del paisaje cultural, la conservacion de la
biodiversidad y la prevencion de incendios forestales (Cooper et al., 2009). Estos aspectos cobran
especial relevancia en la cuenca Mediterranea, donde amplias areas geograficas pueden ser

catalogadas como del Alto Valor Natural (High Nature Value famrland) (EEA, 2004).

3. Valoracion de la multifuncionalidad

Sin embargo, los bienes publicos antes mencionados, por su propia definicion, no tienen precio de
mercado. La valoracion econdmica inadecuada de los mismos deja de lado los valores no
monetarios de productos y servicios (Kumar, 2010). Asi pues, los agricultores tienen pocos
incentivos para proveer estos bienes publicos o servicios ambientales, porque no se les paga para
hacerlo, y la intervencion publica se hace necesaria para alcanzar un nivel adecuado de prestacion

en linea con las demandas sociales.

Una forma de introducir la multifuncionalidad de manera objetiva en las politicas agro-
ambientales es a través del concepto de Valor Econdmico Total, que considera conjuntamente los
denominados valores de uso y de no-uso. Podemos incorporar, de este modo, la percepcion publica
de estos bienes a través de los llamados métodos de Preferencias Declaradas para la valoracion de
bienes sin valor de mercado. En la ponencia se expone un ejemplo de un Experimento de Eleccion
(Choice Experiment) (Scarpa et al., 2009) en un Parque Natural en el que los individuos pueden
elegir entre diversas alternativas de ganaderia, usos de tierra y servicios ambientales asociados.
Cada escenario (en este caso diversas politicas agro-ambientales) se describe con unos atributos
(ej. vegetacion, paisaje, biodiversidad, actividad humana, etc.). Los individuos eligen entre
diversos niveles de estos atributos, simulando el proceso racional en cualquier proceso de toma de
decisiones. De este modo, podemos conocer la importancia relativa de los diversos atributos
considerados (bienes publicos ligados a la ganaderia extensiva) asi como asignar un valor

monetario a cada uno de ellos.

4, Valor afiadido mediante atributos extrinsecos de calidad

Otra manera de incorporar valor a las producciones procedentes de sistemas agro-silvo-pastorales
consiste en la diferenciacion con sistemas de calidad especificos. Generalmente, la frecuente
literatura técnica y cientifica se centra en aspectos intrinsecos (propios del producto). Sin embargo,
la importancia creciente de los atributos extrinsecos en respuesta a demandas sociales de tipo ético

es una de las 4 areas fundamentales de cambio en el consumo de carne en Europa (Grunert, 2006).

CEDECARNE ,“ = e n_@_ = o ‘ﬂ‘t"‘;ﬁ n\,.r‘-_,c
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Los atributos extrinsecos de calidad (ligados a la manera de producir los alimentos, es decir, al
sistema de produccion), por ejemplo la contribuciéon a conservar el paisaje o la biodiversidad,
alimentacion animal, huella de carbono, etc., tienen importancia creciente para determinado tipo
de consumidores (Bernués et al., 2003). En este marco, los sistemas ganaderos extensivos pueden
tener ventajas comerciales comparativas, si las organizaciones de agricultores y las pequeias
empresas de la carne son capaces de satisfacer las preocupaciones de determinados consumidores
mediante el desarrollo de productos orientados al consumidor y mayor segmentacion de los

mercados (Bernués et al., 2006).
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Influencia de la alimentacion con altos niveles de acidos grasos insaturados en la

calidad de la canal y de la carne de terneros sacrificados a dos niveles de acabado
Pere Alberti Lacalle

Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén. Avda. Montafiana 930, 50059

Zaragoza.

Existe un interés creciente por parte del consumidor en alimentos mas saludables y, en especial, en
relacion a la cantidad y calidad de la grasa. Los acidos grasos esenciales poliinsaturados n-3, o-
linolénico y sus derivados EPA, DHA, junto con los n-6, derivados del linoleico, estan
relacionados con la incidencia de enfermedades cardiovasculares en la poblacion. Por ello, existe
el interés en obtener carne con un perfil de 4cidos grasos que se ajuste mejor a las nuevas

recomendaciones nutritivas de las autoridades y agencias de seguridad alimentaria.

El objetivo del presente estudio fue valorar el efecto de dietas de cebo, 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 vida util y calidad de la

carne determinada por el color, el perfil de 4cidos grasos y sus caracteristicas sensoriales.

Se utilizaron cuarenta y ocho terneros de raza Pirenaica que fueron distribuidos en 6 lotes de 8
animales. Tres lotes fueron cebados hasta alcanzar 3 mm de espesor de grasa subcutdnea en la
zona lumbar y consumieron un pienso control, o un pienso con un 5% de semilla de lino, o bien un
pienso con n 5% de semilla de lino y enriquecido con 200 Ul de vitamina E. Otros tres lotes fueron

cebados con los mismos piensos hasta que alcanzaron 4 mm de espesor de grasa de cobertura.

La inclusién de un 5% de semilla de lino o el enriquecimiento con 200 UI de vitamina E en el
pienso de cebo no modifico la ganancia media diaria de peso vivo, pero redujo entre 1 y 2 puntos
porcentuales el rendimiento canal, aunque sin modificar las notas de clasificacion de las canales.
No obstante, la inclusion de semilla de lino aumenté el porcentaje de grasa de recorte y de hueso,
disminuyendo el porcentaje de carne y la relacion carne: hueso. Sin embargo, no modifico la
proporcion de las distintas categorias comerciales de la carne. El color de la grasa subcutanea no se

modifico por efecto de la dieta, ni del nivel de engrasamiento al sacrificio.

La dieta enriquecida con vitamina E aument6 significativamente su concentracion en el musculo
Longissimus dorsi a 1,52 mg/kg carne respecto a 0,81 g/kg de carne de los animales cebados con el
pienso control. La evolucion del color de la carne fresca durante el tiempo de exposicion no varid
en funcion de la composicion del pienso, por lo cual la vida util de la carne de los terneros cebados
con pienso que contenia un 5% de semilla de lino o del pienso que ademas fue enriquecido con
200 UI de vitamina E fue similar a la de la carne del lote control. La incorporacion de un 5% de

semilla de lino no modificé los porcentajes totales de acidos grasos saturados, monoinsaturados o

CEDECARNE ,“ = e n_@_ = o “‘L"‘;;?j n\,.r‘-_,c
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poliinsaturados en la grasa intramuscular. No obstante, aumentaron significativamente los
porcentajes de algunos acidos grasos, destacando por su funcion nutritiva el a-linolénico y varios
isomeros del linoleico. Asimismo, aumentd de forma significativa la proporcion de acidos grasos
n-3 y disminuy6 la relacién n-6/n-3 a 5,5 aproximandose a las recomendaciones nutricionales de la
EFSA. Sin embargo, el porcentaje de acidos grasos trans de la grasa de los terneros que
consumieron el pienso control fue menor que el de los terneros que consumieron los piensos con
lino, aunque este aumento se debid principalmente al aumento de los dcidos vaccémico, ruménico

e isomeros del linoleico.

El sacrificio de los terneros a un mayor nivel de engrasamiento hizo aumentar el porcentaje total
de grasa monoinsaturada, debido al aumento del acido oleico, sin que se viesen afectados los
porcentajes de acidos grasos saturados o poliinsaturados, o de 4cidos grasos importantes desde el

punto de vista nutricional.

La inclusion de un 5% de semilla de lino o el enriquecimiento con 200 UI de vitamina E al pienso
de cebo no modificd el color de la carne fresca envasada en film a lo largo del tiempo de
exposicion en oscuridad. Asimismo, la composicion del pienso no tuvo ninguna influencia sobre la
evolucion del color de la carne descongelada y envasada en film permeable al oxigeno o en
atmosfera protectora (MAP), ni en el olor o la oxidaciéon lipidica. La composicion del pienso no
influy6 en ninguno de los atributos sensoriales evaluados por un panel entrenado ni por la
valoracion hedoénica de los consumidores de la carne envasada al vacio a dos tiempos de
maduracion, ni en la carne envasada en atmoésfera protectora a tres tiempos de exposicion. El
aumento del tiempo de maduracion de la carne al vacio mejord su terneza sin subir las notas de
atributos negativos ligados a olor o flavor. Mientras que en carne madurada, el aumento del tiempo
de exposicion en atmosfera protectora, fue en detrimento de la valoracién sensorial por la
variacion de olores y flavores, disminuyendo los positivos a vacuno y aumentando los negativos a

rancio.

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 4cidos grasos mas
acorde con las recomendaciones nutricionales, sin alterar la calidad sensorial ni la vida 0til de esa

carne.
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Empleo de miel artesanal en la conservacién de carne picada de ternera
Cristina De Lorenzo Carretero

Rojo, M.D."?; Periago, P.M.%; Pérez, R.A."*; Laguarda, S.*; Mendia de Aymerich, E." y De
Lorenzo, C.!
'IMIDRA, Comunidad de Madrid. * Universidad Politécnica de Cartagena. * INIA. * IES Escuela de Hosteleria y Turismo

de Alcala de Henares.

El trabajo que se presenta ha tenido por objetivo valorar la posibilidad de utilizar la miel artesanal
para la conservacion de un producto de alta susceptibilidad al deterioro como es la carne picada de
ternera. El consumidor orienta fundamentalmente su compra de carne picada por el color rojo
brillante de la misma, que se pierde en la conservacion por procesos oxidativos, de la mioglobina y

de los lipidos fundamentalmente.

El planteamiento de la utilizacion de miel artesanal, no tratada térmicamente, se debe a sus
propiedades antioxidantes y antimicrobianas, que la convierten en un producto de alta actividad
biolégica que puede ser utilizado como conservante “natural”, por contraposicion a los
conservantes de sintesis, cada vez mas rechazados por los consumidores. La miel presenta ademas,
y entre otras, propiedades ligantes, pro-Maillard, hidratantes, y hasta prebiodticas. Su adiccion a la

carne picada podria conducir al desarrollo de productos carnicos de potencial funcionalidad.

Las mieles utilizadas para el screening inicial de los efectos sobre carne picada cruda diferian en
su capacidad antioxidante y antibacteriana, maximas para mieles oscuras con origen botanico
floral-mielato. Como miel inactiva bioldgicamente (control) se empled una miel pasterizada de
romero, comercial. Las mieles se aplicaron en forma liquida y en forma deshidratada (polvo)
utilizando como coadyuvante en la desecacion harina. Los porcentajes de aplicacion sobre carne
picada cruda fueron del 19% (p/p) (screening inicial) y del 15% (estudio general con distintas
formas de conservacion). La carne provenia de falda de ternera (mtisculo Cutaneus trunci). Los
parametros valorados fueron pH, actividad de agua, color (Lab, chroma y Hue), microbiologia
(aerobios mesodfilos y bacterias lacticas), oxidacion lipidica (TBARs) y compuestos volatiles
(SPME-GC-MS). Se realizé asimismo un estudio ultraestructural por criomicroscopia de barrido y

un estudio de aceptacion sensorial para el caso de la carne precocinada.

El primer ensayo consistié en una comparativa de mieles y formas de aplicacion a la carne picada
cruda, y estudio de su conservacion envasada en condiciones aerobias y a 4°C durante 7 dias. Las
mas antioxidantes fueron las mieles oscuras, todas las mieles aportaron acidez, y redujeron la
carga microbiana. Todas las mieles disminuyeron el rojo de la carne, bajaron la saturacion y el
color vir6 hacia los marrones. También hubo cambios en el perfil volatil. Como miel mas activa se

eligié una oscura de castafio-mielato.
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Con esta miel y un porcentaje de aplicacion del 15% se realizaron los experimentos de
conservacion de la carne picada cruda envasada en (1) aerobiosis, (2) vacio o (3) atmoésfera
modificada de alto oxigeno, durante 3 semanas. Como resultados relevantes se puede indicar que
en todos los casos hubo aporte de acidez a la carne, en mayor o menor grado, y la miel protegio de
la oxidacion lipidica, de forma especialmente acusada en el envasado en MAP. Los parametros de
color siguieron afectandose negativamente en todos los casos de envasado a los 3 dias de
conservacion, aunque al final del periodo de envasado (14-21 dias) los pardmetros de color se

igualaron por el deterioro de la carne sin miel.

Observado el efecto negativo de la miel sobre el color de la carne picada, que retraeria la decision
de compra, pero a la vez el efecto antioxidante, antimicrobiano y acidificante, se realizd una
segunda serie de experimentos en los que, tras la adicion de miel, la carne picada se sometia a un
tratamiento térmico de 70°C y el almacenamiento de estos precocinados se realizaba, asimismo, en

aerobiosis, vacio y MAP.

Con respecto al pH, la miel siguié aportando acidez en todos los tipos de envasado de la carne
precocinada. Con respecto al color, la adicion de miel liquida quité luminosidad, pero se evitaron
diferencias con respecto a la carne sin miel en lo referente a la tendencia al rojo. Es decir, en las
muestras precocinadas con y sin miel no hubo efecto negativo de la aplicacion de miel. Incluso, en
el envasado en MAP, las muestras con miel presentaron mayor indice de rojo. No hubo diferencias
significativas en la conservacion a largo plazo de los precocinados con los tres sistemas

(aerobiosis, vacio y MAP) en saturacion y tono (chroma y hue).

Un efecto llamativo se obtuvo con el analisis microbiologico, donde se observo que la aplicacion
de miel en los precocinados redujo en todos los casos la carga microbiana con respecto a los que
no llevaban miel, en todos los sistemas de conservacion pero de forma mas notable para el

envasado en MAP.

Asimismo, en todas las condiciones de conservacion de los precocinados la adicion de miel
produjo un descenso muy significativo de la oxidacion lipidica medida como TBARs. Dicha
inhibicion de la oxidacion lipidica se mantuvo a lo largo de todo el periodo de conservacion

ensayado (21 dias).

Por ultimo, el andlisis sensorial de los precocinados con y sin miel mostré mejor valoracién por
parte de los catadores en las muestras con miel en (1) apariencia, (2) color, y (3) aroma, y peor en
jugosidad y sabor. La apreciacion hedonica de los consumidores mostré el mayor porcentaje de
eleccion en la opcion “ni me agrada ni me desagrada”, indicando que la adicion de miel en
porcentaje del 15% no resultaba en sabor excesivamente dulce, no pareciendo existir ni rechazo ni

preferencia.
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Como conclusion puede decirse que la miel no se presenta como un conservante adecuado para la
carne picada cruda de ternera, pero si que tiene beneficios en carne picada que vaya a ser sometida
a un tratamiento térmico y conservada asi (precocinados de hamburguesas, platos preparados): (1)
el tratamiento térmico esconde la pérdida y modificacion del color que produce la miel; (2) se
limita el crecimiento de microorganismos; (3) no provoca rechazo sensorial, y (4) se limita de

forma muy evidente la oxidacion lipidica.

La presentacion de la ponencia concluyod con la degustacion de minihamburguesas de carne y miel

de la Sierra de Guadarrama.

Los autores desean agradecer al proyecto INIA-FEDER RTA06-00098 la financiacion de los estudios aqui presentados. M.D.R. fue titular

de una beca predoctoral del IMIDRA durante la realizacion de estos trabajos.

Asimismo se desea agradecer la colaboracion de la 1.G.P. “Carne de la Sierra de Guadarrama”, y de los alumnos de cocina y sala del IES

Escuela de Hosteleria y Turismo de Alcala de Henares.
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La aptitud reproductiva, un nuevo indice para valorar el potencial reproductivo de

toros de monta natural

Garcia Paloma, J.A.%, Noval, G.° y Rodriguez Castafion, A®
* Area de Genética y Reproduccion Animal. SERIDA. Asturias. E-mail: ;

® Asociacion de criadores de la raza Asturiana de los Valles. Llanera. Asturias.

RESUMEN

En las referencias metodologicas actuales orientadas a valorar la funcionalidad reproductiva de los
toros de monta natural se hacen cuatro evaluaciones: anatomica, circunferencia escrotal (CE),
motilidad progresiva (MOT) y normalidad espermatica (NOR). En el trabajo combinamos CE,
MOT y NOR en un solo indice, que llamamos “aptitud reproductiva” (AR), proponemos esta
metodologia para impulsar su consenso en Espafia y la recomendamos como herramienta para
mejorar la eficiencia reproductiva de las explotaciones.

INTRODUCCION

La valoracion de la funcionalidad reproductiva de toros, mas conocida por Breeding Soundness
Evaluation (BSE), es una técnica muy vigente en paises de gran tradicién ganadera como Estados
Unidos, Canada o Australia, pero de una aplicacion menor en Espafia. Su principal objetivo es
identificar antes de que inicien su vida reproductiva, aquellos toros que pueden tener limitada su
funciéon como sementales o que pueden ser transmisores de caracteres no deseables a su
descendencia (malos aplomos, anomalias de su estandar racial, etc.). Tras la normalidad
anatomica, la valoracion de los toros se hace en funcién de que superen o no unos umbrales
establecidos para CE, MOT y NOR. Asi, la Society For Theriogenology (SFT) de Estados Unidos,
asigna las categorias “apto” a los toros que superan los tres umbrales y “no apto” a los toros que no
cumplen esta condicion [1]. La Western Canadian Association of Bovine Practitioners (WCA)
considera una categoria intermedia, “cuestionable”, para los toros que tienen una valoracion de
MOT o NOR levemente por debajo del umbral [2]. Discrepancias mayores se dan entre SFT y
WCA respecto al umbral de MOT, 30% y 60% respectivamente. Ante la disparidad de criterios, y
antes de que esta técnica empiece a ser mas demanda en Espafla, presentamos con idea de
promover su consenso, una propuesta de umbrales y criterios para valorar la funcionalidad
reproductiva de los toros de monta natural.

MATERIAL Y METODOS

La metodologia BSE fue aplicada entre los afios 2006 y 2011 en 527 toros de raza Asturiana de los
Valles de genotipo homocigoto al gen doble grupa (culén) y edades comprendidas entre los 12 y
15 meses. La evaluacion de CE, MOT y NOR se hizo conforme a la metodologia descrita por la
WCAJ[2] y la CE se ajustd a 15 meses de edad utilizando un coeficiente de regresion parcial
especifico para la raza y la féormula: CE15 = CE + 0.0186 * (457.5 — edad (d)). Los umbrales
propuestos para valorar los toros por su CE15, MOT y NOR se presentan en la Tabla 1.
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Tabla 1. Umbrales propuestos para valorar la aptitud reproductiva de toros culones de raza
Asturiana de Valles, en funcion de la circunferencia escrotal ajustada a 15 meses, normalidad y
motilidad espermatica

Categoria
No apto Cuestionable Buena Superior
CE15 (cm) <30 30-31.7* 31.8 -36.5%* >36.5
Norm. esperm. (%) <50 50-69 >70
Mot. esperm (%) <40 40 - 59 > 60

*(n-1lde) * (u+lde.)

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

Los toros con CE mas grande tienen menor edad a la pubertad, una mayor produccion espermatica
[3] y transmiten estos efectos favorables a su descendencia (h? = 0,57) [4] . También se ha
comprobado que la menor edad a la pubertad es transmitida a las hijas [5]. Por ello, y a diferencia
de SFT y WCA, que no discriminan entre los toros aptos por su CE, nosotros ponemos en valor la
CE y establecemos tres categorias para los toros aptos (cuestionable, buena y superior), en funcioén
de la media y el desvio estindar de CE15 para esta poblacion (34,1 + 2.4). Los umbrales para
MOT y NOR son los propuestos por WCA [2]. Asignada la AR a cada toro por la categoria del
parametro peor evaluado, se obtuvieron los siguientes porcentajes: 12.0% superior, 54.4% buena,
25.4% cuestionable y 8,2% no apto. La categoria AR superior representaria a los toros con buena
calidad seminal que a su vez estarian dentro del 16% de toros con CE mas alta de la poblacion.
Respecto al manejo reproductivo de los toros, uno de AR superior podria ser sometido con
garantia a una elevada exigencia reproductiva (40 vacas/toro), mientras que otro de AR
cuestionable no deberia superar la proporcion de 20 vacas/toro y su rendimiento reproductivo
deberia ser vigilado.
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Resultados técnico-econémicos en el sector de ganado vacuno de carne en las
comunidades auténomas de Castillay Ledn y Extremadura
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RESUMEN

El vacuno de carne es el segundo sector ganadero en importancia en Espafia, representando el 16%
de la Produccion Final Ganadera y el 5% de la Produccion Final Agraria, ocupando en la Union
Europea el quinto puesto en importancia productiva. El sector ha sabido adaptarse a los nuevos
retos que suponen la creciente apertura de los mercados agrarios y la competencia exterior; gracias
a mejoras tecnoldgicas y estructurales, convirtiéndose en un sector especializado y competitivo.

Resulta de utilidad disponer de herramientas de seguimiento continuo de los resultados
econdémicos de las explotaciones. En este sentido, desde la Subdireccion General de Analisis,
Prospectiva y Coordinacion del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, se
viene realizando desde hace mas de veinte afios un seguimiento de estos resultados a través de
estudios de costes agrarios: “Resultados técnico-economicos del ganado vacuno de carne”. Este
trabajo recoge los principales resultados econdémicos del sector, profundizando en los datos
microecondmicos de Extremadura y Castilla y Leén. Para ello se han recopilado datos de 34
explotaciones (24 de Castilla y Leon y 10 de Extremadura), la recogida de datos se ha realizado de
manera continua a lo largo de todo el afio 2010 con la colaboraciéon de explotaciones, de la
Consejeria de Agricultura y Ganaderia de Castilla y Ledn y de empresas colaboradoras. El
tratamiento de los datos se ha realizado a través de la aplicacion informatica de Gestion de
Explotaciones Agrarias GEA, que permite el analisis de cada uno de los factores que intervienen
en los sistemas de produccion, determinando el resultado economico de las explotaciones en su
conjunto.

Entre los principales resultados econdémicos se puede destacar que el producto bruto por vaca es
ligeramente superior en Extremadura que en Castilla y Leén, 1.061,71 €/vaca frente a 901,55
€/vaca. Si bien, los resultados microeconémicos en ambas comunidades siguen un patrén similar,
obteniéndose en ambos casos un margen neto positivo, que en Extremadura (5.358 €/UTA) ha sido
mas del doble del registrado en Castilla y Ledn (2.514 €/UTA). Asimismo, Extremadura ha
obtenido el margen bruto por vaca mas alto (373,79 €), destacando por el peso que suponen con
respecto al coste de produccion completo tanto los concentrados (32,97%) como el canon de
arrendamiento (18,8%); por su parte, Castilla y Ledn registra un margen bruto algo inferior por
vaca (247,11 €), lo que supone un 41,48 % mas del obtenido de media en esta Comunidad en el
periodo 2008-2009; destacando como coste mas relevante los concentrados, que representan el
37,6% del coste de produccion completo.
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Anadlisis de la evolucién del comercio exterior espafiol del bovino vivo y de carnes de
bovino
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RESUMEN

La evolucion en los ultimos cinco afios del comercio exterior agrario, pesquero y alimentario ha
sido muy positivo pasando de un saldo negativo de cerca de mil millones de euros en 2007 a un
saldo positivo de 3.111 millones de euros. Han llegado a alcanzar un 15% del total de
exportaciones espafiolas y un 11% de las importaciones. Este sector con una tasa de apertura del
68% esta mucho mas internacionalizado que el conjunto de la economia espaiiola que ronda el
22%.

El capitulo 2 “Carne y despojos comestibles” del arancel integrado de aduanas (Nomenclatura
combinada) ha supuesto en 2011 un montante total de comercio exterior espafiol de mas de 4.500
millones de euros, de los que 3.500 son de exportacion, por lo que es el tercer mayor capitulo de
todo el sector agroalimentario, tras el 08 Frutas y el 07 Hortalizas, y con una tasa de cobertura del
300% en 2011.

El subsector vacuno de carne ha sabido adaptarse a los nuevos retos de internacionalizacion, que
suponen la creciente apertura de los mercados agrarios en especial hacia paises terceros, y a la
competencia exterior; gracias a mejoras tecnologicas y estructurales, convirtiéndose en un sector
especializado y competitivo.

Resulta de utilidad disponer de herramientas de analisis de resultados detallados de cada uno de los
diferentes componentes: carne refrigerada deshuesada o en canales/semicanales; carne congelada
deshuesada o despiezada con hueso; asi como en el vacuno vivo los subgrupos de animales
reproductores de raza pura, de los demas, con las categorias que por distinto peso vivo establece el
Taric.

En este estudio se pretende sefialar no solo la evolucion positiva del sector, sino indicar aquellas
areas que tienen potencial de desarrollo ya sea en cuanto a relacion entre el precio medio de las
importaciones respecto de las exportaciones como en cuanto a posibles destinos geograficos que
han manifestado con datos un incremento significativo. Para ello ademas de las herramientas
habituales de analisis (valor econdmico, volumen y precio medio) se estudian la tasa de apertura,
la ventaja comparativa en funcion de la tasa de cobertura, la contribucion de cada elemento en el
incremento de las exportaciones y el grado de concentracion/diversificacion de mercados, usando
el Indice de Herfindhal-Hirschman (HHI).

En este sentido, la Subdireccion General de Analisis, Prospectiva y Coordinacion del Ministerio de
Agricultura, Alimentaciéon y Medio Ambiente, ha potenciado los estudios que sobre Comercio
Exterior realiza y que publica tanto en Internet como en el Boletin Mensual de Estadistica del
MAGRAMA, todo ello dentro del marco de fomento de la internacionalizacion, prioridad del
Departamento.
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Efecto del cebo prolongado sobre el engrasamiento y la calidad sensorial de la carne
de terneros de Raza Pirenaica
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*Departamento de Produccion Agraria, E.T.S.I.A., Universidad Pablica de Navarra.
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RESUMEN

La duracion del cebo y el contenido energético de la racion pueden afectar el engrasamiento y la
calidad sensorial de la carne de terneros. En este trabajo se muestra que, en terneros de raza
Pirenaica, un cebo prolongado condujo a un incremento de la grasa intramuscular y a una mejora
en la aceptabilidad de la carne.

INTRODUCCION

El tejido graso es un factor determinante de la calidad de la canal y de la carne ya que contribuye a
la misma de diferentes formas; afecta a la calidad organoléptica, tecnoldgica y nutricional
(Hocquette et al., 2010). En razas autdctonas mejoradas de aptitud carnica, como la Pirenaica, el
contenido en grasa intramuscular tiende a ser bajo (Goiii et al., 1999), lo que puede comprometer
la obtencidn de carne de calidad en los sistemas de produccion mas empleados para estas razas.
Por ello, los objetivos principales de este trabajo han sido estudiar el efecto del cebo prolongado y
de la energia de la racion sobre el engrasamiento y la calidad sensorial de la carne de terneros de
raza Pirenaica.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 12 terneros machos de raza Pirenaica que fueron destetados con aproximadamente 5-
6 meses de edad. Desde el destete hasta los 12 meses de edad todos los animales se alimentaron
con un unico pienso (2872,84 Kcal EM/kg MF) y al final de dicho periodo 4 de los terneros (L
12M) fueron sacrificados. Los 8 terneros restantes fueron distribuidos en dos lotes en funciéon del
contenido energético del pienso que recibieron entre los 12 y 18 meses de edad: L 18ME+
(2916,85 Kcal’kg MF) y L 18ME- (2632,95 Kcal’kg MF). Se midieron caracteres productivos,
engrasamiento y conformacion y se tomaron muestras del musculo Longissimus dorsi para
determinar la cantidad de grasa o veteado. Se procedié al analisis sensorial con un panel de
consumidores formado por 244 personas que contrasto la calidad de la carne de los terneros de 12
y 18 meses (12 sesiones con 20-22 personas cada sesion).

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

El peso de sacrificio fue de 585 y 798 kg y el peso de las canales de 372 y 516 kg, para los
terneros de 12 y 18 meses respectivamente. En este periodo de tiempo no se observo un efecto
significativo de la duracion del cebo ni del contenido energético de la racion sobre la ganancia
media diaria (1,44 vs. 1,37 kg/d), la nota de conformacion (U+), la nota de engrasamiento de las
canales (2+) ni el espesor de la grasa dorsal (12,2 vs. 14 mm.) de los terneros de 12 y 18 meses,
respectivamente (Tabla 1).

Tabla 1.- Peso vivo (PV), Peso de sacrificio, Ganancia Media Diaria (GMD), Peso canal caliente
(PCC), Rendimiento canal (RC), nota de conformacion (nC), nota de engrasamiento (nE) y
Espesor de la Grasa Dorsal (EGD) de los terneros sacrificados a los 12 y 18 meses de edad.

PV 12 PV GMD PCC RC nC* nE** EGD
meses  sacrificio (kg/d) (kg) (%) (1-18) (1-15) (mm)
(kg) (kg)
L 12M 585 585 1,44 372 63,61 11,66 6,23 12,2
L 18M E- 582 784 1,33 510 65,06 11,25 6,50 13,2
LISME+ 589 813 1,40 523 64,02 11,33 6,75 14,7

*nC:S~17,E~14,U~11,R~8,0~5,P~2.
**nE: nota 1~2, nota 2~ 5, nota 3 ~8, nota 4~ 11, nota 5 ~14.
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El contenido en grasa en el musculo Longissimus dorsi varié de 2,4% en los terneros de 12 meses
a 3,45% en los terneros de 18 meses (p=0,09); en este Gltimo grupo se observaron en la carne vetas
de mayor tamafio (18,4 vs. 11,7 mm?; p=0,08), lo que contribuiria al incremento en la grasa
intramuscular (Tabla 2).

Tabla 2.- Caracteristicas de veteado del musculo Longissimus dorsi (LD) de los terneros
sacrificados a los 12 y 18 meses de edad.

Area LD Area grasa Grasa IM N° vetas Veta media
(em’) (cm’) (%) (mm)

L 12M 158 3,7 2,4 32 11,7

L 18M E- 173 5,8 3,6 30 19,5

L 18M E+ 149 5,4 33 33 17,3

En el andlisis sensorial, la carne de los teneros de 18 meses obtuvo puntuaciones mas altas que la
carne de los terneros de 12 meses en los atributos: olor (3,43 vs. 3,73), jugosidad, (3,09 vs. 3,29),
sabor (3,32 vs. 3,61) y aceptabilidad (3,38 vs. 3,54) para los terneros de 12 y 18 meses,
respectivamente (Tabla 3).

Tabla 3.- Caracteristicas sensoriales de la carne de los terneros sacrificados a los 12 y 18 meses de
edad (escala 1-5).

olor jugosidad sabor grasosidad aceptabilidad
L 12M 3,43° 3,09° 3,328 3,32 3,38
L 18M 3,73 3,29 3,61° 3,42 3,54°

Finalmente, podria concluirse que el cebo prolongado de los terneros condujo a que se mostrara
una tendencia a incrementar la grasa intramuscular, a la vez que se observd una mejora de su
aceptabilidad.
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Genes implicados en la composicion lipidica del muasculo en 15 razas europeas de
Bos Taurus
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RESUMEN

La identificacion de nuevos marcadores moleculares de calidad de carne para mejorar la seleccion
gendémica mediante la ampliacion del panel de polimorfismos de un solo nucledtido (SNP) en
genes candidatos constituye el objetivo de este trabajo. Se detectd la asociacion significativa de 16
genes con diferentes caracteres lipidicos, destacando los efectos de CFL1, MYOZ1, CRI1, MMP1,
PLTP e IGF2R.

INTRODUCCION

Los consumidores demandan carne saludable ademas de elevada palatabilidad. Ambos factores
estan influenciados por la composicion grasa de la carne (Lee y col., 2007). Sin embargo, la carne
roja tiene una concentracion relativamente alta de acidos grasos saturados (AGS), cuyos efectos
perjudiciales para la salud han sido ampliamente demostrados (Enser y col.,, 2000). La
modificacion de la composicion grasa de la carne se puede realizar mediante cambios en la dieta
del animal o seleccionando aquellos individuos con una mayor predisposicion a sintetizar tipos de
acidos grasos (AG) mas beneficiosos, para lo cual uno de los requisitos es la identificacion de los
genes que determinan la composicion lipidica. Sin embargo, la naturaleza compleja y multigénica
de los caracteres relacionados con la calidad de la carne, asi como la gran influencia ejercida por
una amplia variedad de factores ambientales, hace complicada la aplicacion de la Seleccion
Genomica en este sector (Luan y col., 2009). Por lo que, a corto plazo, el anlisis de genes
candidatos resulta mas practico para la identificacion de marcadores asociados con la calidad de la
carne, asi como para la estimacion de sus efectos en las distintas razas.

MATERIAL Y METODOS

Se ha realizado un estudio de asociaciébn en 15 razas bovinas entre 389 polimorfismos
pertenecientes a 206 genes candidatos implicados en la adipogénesis, y el metabolismo energético
y lipidico, y mas de 200 fenotipos (incluyendo caracteres como perfiles lipidicos, aroma, terneza,
jugosidad, cocientes omega 6-omega 3, etc.). Se analizaron un total de 436 muestras pertenecientes
a 15 razas europeas: 31 Jersey, 27 South Devon, 30 Aberdeen Angus, 29 Highland, 29 Holstein, 29
Danish Red, 20 Simmental, 30 Asturiana de los Valles, 31 Casina, 30 Avilefia, 31 Pirenaica, 30
Piedmontese, 28 Marchigiana, 31 Limousin y 30 Charolais. Para el analisis de asociacion se
emplearon dos estrategias: un enfoque poblacional basado en modelos lineales que tienen en
cuenta la estructuracion de la poblacion, y el test de desequilibrio de transmision (TDT), que
utiliza informacion parental.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los diferentes analisis de asociacion que se realizaron en 15 razas bovinas europeas revelaron un
total de 81 asociaciones con la composicion lipidica del musculo y sus caracteristicas fisicas y
sensoriales.

Estas asociaciones implicaron a 37 SNPs, bien de forma individual o formando parte de un
haplotipo, localizados en 16 genes diferentes. Entre ellos destacan CFL1 (P = 0,00005) y MYOZ1
(P =0,0002) por su efecto sobre el cociente linoleico/linolénico (18:2/18:3), asi como CRI1 sobre
la porcion neutra de acido adrénico (22:4 n-6) (P = 0,002), MMP1 sobre el acido linoleico
conjugado (CLA) (P =0,00007) y el acido docosahexaenoico (22:6 n-3) (P = 0,0008), PLTP sobre
el ratio omega-6:omega-3 (P = 0,0001) e IGF2R sobre el aroma de la carne (P = 0,0002). Las
nuevas asociaciones detectadas también incluyen ALDH2 con el aroma (P = 0,04) y panel de
degustacion (P = 0,01), NEB con el perfil de distintos AG (P = 0,0003), SOCS2 con DGLA (20:3
n-6) (P = 0,0004), FOXO1 con trans 18:1 (P = 0,0003) y 18:2 n-6 (P = 0,02), y CHRNE, CRHR2,
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SUSP1 y TCF12 con la cantidad total de AG (P = 0,01-0,04), aunque sus efectos fueron menores.
Ademas se han confirmado las asociaciones previamente descritas entre los genes DGAT1, IGF2R
e IGFBP3 y el contenido de 4cidos grasos del musculo y la palatabilidad de la carne. El hecho de
que la mayoria de las asociaciones encontradas tengan efectos pequefios puede ser debido a que los
SNP analizados no fueron las mutaciones causales, sino que estaban en desequilibrio de ligamiento
con ésta o, lo que es mas probable, debido a que los caracteres estudiados son poligénicos, los
genes detectados solamente son responsables de una parte pequefia del efecto total.

Las frecuencias de los alelos favorables de estos genes situan la carne de las razas Abeerden
Angus, Asturiana de los Valles y Marchigiana como las que reunen un mejor balance omega-
6/omega-3, una mayor cantidad de CLA y un mejor aroma.

CONCLUSIONES

Estos resultados permiten mejorar el estudio de las complejas interacciones génicas implicadas en
caracteres econOmicamente importantes que pueden proporcionar a la industria ganadera
herramientas moleculares para la mejora de la eficiencia productiva de la especie bovina y la
calidad de su carne.
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Polimorfismos de tipo SNP (Single Nucleotide Polymorphisms) en los genes CAPN1,
CAST y DGAT1 en la Raza bovina de Lidia.
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RESUMEN

Dada la importancia que adquiere hoy dia la calidad sensorial y la calidad dietética de la carne, se
estan realizando numerosas investigaciones para obtener datos sobre el nivel de terneza y la
infiltracion grasa que posee la carne del toro de Lidia (Beriain et al., 2011). El hecho de que se
haya secuenciado practicamente en su totalidad el genoma bovino, ha permitido intensificar los
estudios tendentes a localizar y secuenciar los genes involucrados en la sintesis de las proteinas y
enzimas responsables de la calidad de la carne. Distintos estudios han encontrado nuevos
polimorfismos de estos genes que no estaban presentes en las razas analizadas (Avilés et al.,
2009). El objetivo de este estudio ha sido la busqueda y analisis de polimorfismos de tipo SNP en
los 3 principales genes (CAPNI1, CAST y DGATI) que codifican enzimas relacionadas con la
terneza y la infiltracion grasa (y de forma indirecta, con otros parametros de la calidad de la carne)
en la raza de Lidia, y a su vez, comprobar si existen diferencias genéticas entre los diferentes
encastes. Se han analizado 109 muestras de animales procedentes de 5 encastes (Domecq, Marqués
de Albaserrada, Murube Urquijo, Nufiez y Santa Coloma). Se realizé un proceso de extraccion de
ADN, para posteriormente amplificarlo y secuenciar los tres marcadores citados. Con los
resultados obtenidos, se calculd la variabilidad de la raza, el desequilibrio de ligamiento, los
haplotipos, la estructura de la poblacion y una prueba exacta de Fisher’s. Tras el analisis de cuatro
fragmentos pertenecientes a tres genes relacionados con la calidad de la carne (dos de ellos con la
terneza y uno con la infiltracion grasa) se han encontrado 12 sitios polimoérficos en los 5 encastes
analizados de la raza de Lidia. La frecuencia del alelo favorable asociado con la terneza de la carne
en el vacuno de Lidia (0,45) indica un elevado potencial para la obtencion de carne de calidad. Asi
mismo, la frecuencia de los alelos asociados con el veteado de la carne, determina que la raza de
Lidia posee un mayor potencial de infiltracion de grasa intramuscular que el resto de razas carnicas
europeas analizadas (Pannier et al., 2010) con una frecuencia de 0,72 en bovinos de Lidia frente a
0,12 y 0,18 presentes en Limusona y Charolesa respectivamente. Los encastes de la raza de Lidia
presentan diferencias significativas en las frecuencias alélicas de los genes relacionados con la
calidad de la carne, por lo que debera ser tenido en cuenta a la hora de una posible seleccion, en
base a estos marcadores.
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Estado actual de la Translocacion Robertsoniana 1/29 en Raza vacuna Retinta en la
comunidad auténoma de Extremadura

Lépez-Llarena, E ). Fernandez-Garcia, JL V; Pérez Garcia, JA ?; Alvarez Avilés, F @,
Fernandez Lopez, 1?; y M Lopez Rodriguez-Gironés

(1) Genética y Mejora Animal. Facultad de Veterinaria de Caceres, Universidad de Extremadura,
10003 Céaceres, Espaiia. E-mail:

(2) Asociacion Nacional de Criadores de Ganado Vacuno de Raza Retinta. C/ Murcia 5 1° A.
28045 Madrid, Espaiia.

INTRODUCCION

La translocacion Robertsoniana 1/29 fue descrita por primera vez en ganado bovino por
Gustavsson y Rockborn (1964). Hoy se reconocen su efecto negativo sobre la fertilidad y en
particular en las hembras. En la actualidad algunos de los esquemas de seleccion oficialmente
establecidos incluyen su erradicacion.

OBJETIVOS

Este trabajo pretende conocer el estado de la frecuencia de la translocacion en la raza vacuna
Retinta en Extremadura.

MATERIAL Y METODOS

Se analizan un total de 376 animales (235 machos/141 hembras) de 27 ganaderias del esquema de
seleccion de la raza de 2007 a 2011. La translocacion se diagnostico mediante cultivo de sangre
siguiendo el método de De Grouchy et al. (1964) y analisis citogenético por tinciéon convencional
con Giemsa y fluorescente. El estudio estadistico se realizd en SPSS Statistics ver. 20 y en el
programa CERVUS 3.0.3.

RESULTADOS Y DISCUSION

Todos los animales translocados resultaron heterocigotos (2n=59, XX o XY) menos una hembra
homocigota (2n=58, XX). La frecuencia media de la trob1/29 fue del 12,77 %. Esto supone un
descenso del 17,23 % desde el inicio del plan de erradicacion (Moreno-Millan et al. 1995). Como
ya observaron Moreno-Millan et al. (1995), la frecuencia de esta anomalia fluctuo en los diferentes
afios. Desde 2007 hasta 2011 la frecuencia anual en las ganaderias extremefias oscil6 en un rango
de 19,35% a 9,57%. La prueba X* no detectd discrepancias significativas entre frecuencias
genotipicas observadas y esperadas, asumiéndose equilibrio Hardy-Weinberg (H-W) para la
anomalia. La heterocigosidad observada en hembras fue algo superior (15,6%) a la de machos
siendo del 10,6 % en ellos. Ademas se demostrd que el tamafio de la muestra esta correlacionado
(r=0,935; p-valor = 0,000; n=27) con el niimero de animales translocados detectados en cada
ganaderia.
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CONCLUSIONES

Al ser un criterio de seleccion de los terneros candidatos que éstos estén libres de la translocacion
1/29 es evidente que la tnica fuente de animales translocados fueron las hembras sin verificacion
citogenética, sobre todo cuando en las ganaderias se utilizan s6lo machos selectos verificados y, en
tal caso, también explicaria la escasa incidencia de homocigotos. Un escaso muestreo de animales
dentro de ganaderias podria sesgar a la baja el porcentaje de portadores de translocacion 1/29 que
pueden ser detectados.
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Efecto de la edad de sacrifico sobre la calidad de canal y la importancia relativa de
diferentes depositos grasos en terneros de Raza Tudanca acabados en un sistema
intensivo
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RESUMEN

En este trabajo se comparan los rendimientos productivos y la calidad de la canal de terneros de
raza Tudanca sacrificados a los 10, 12 6 14 meses de edad después de un proceso de acabado con
pienso y paja a libre disposicion (sistema intensivo). El incremento en la edad de sacrificio no
mejord la calidad de la canal ni incrementd el contenido en grasa intramuscular. La elevada
cantidad de concentrado por kg de canal obtenido cuestiona la utilizacion de este sistema intensivo
en el acabado de este tipo de animales de raza ristica.

INTRODUCCION

Las razas rusticas se caracterizan por su precocidad en la deposicion de grasa y por la produccion
de canales con notas de conformacion baja (Piedrafita et al. 2003). La deposicién de grasa influye
en la conservacion de la canal, la jugosidad y el flavor de la carne y afecta a los resultados técnico-
economicos de la actividad de cebo. El objetivo de este trabajo es estudiar el efecto de la edad de
sacrificio (10, 12 y 14 meses) sobre la calidad de la canal y el contenido de los principales
depdsitos grasos de terneros tudancos acabados en un sistema de cebo intensivo.

MATERIAL Y METODOS

Se emplearon 25 terneros de raza Tudanca destetados con 5 meses que se alimentaron hasta el
sacrificio, a los 10, 12 y 14 meses de edad, con un concentrado comercial y paja ad libitum.
Después del sacrificio se pesaron las canales y se registraron las notas de conformacion y
engrasamiento (Reglamento (CE) 1208/81). A las 24 h del sacrificio se peso la grasa perirrenal, se
extrajo la 6* costilla para determinar el % de grasa diseccionable y se tomaron muestras del lomo
para determinar el contenido en grasa intramuscular. Los datos fueron analizados con el paquete
estadistico SPSS 17.0, utilizando un modelo de un factor (edad de sacrificio).

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

El incremento en la edad de sacrificio se tradujo en un incremento (p<0,05) del peso de la canal y
de la grasa perirrenal y en una disminucion (p<0,05) del % de grasa diseccionable de la 6* costilla,
pero sdlo se observan diferencias significativas (p<0,05) cuando se comparan los lotes 10 m y 14
m.

La diferencia en el consumo medio de concentrado entre los lotes 10 m y 14 m (503 kg) se tradujo
en un incremento del peso medio de la canal de 53 kg. Esta diferencia en el consumo de
concentrado no se tradujo en una mejora de la conformacion ni en un incremento del % de grasa
intramuscular (p>0,05).

La edad de sacrificio si tuvo un efecto significativo sobre la nota de engrasamiento de las canales
(p<0,05) pero ademas de que el efecto no fue claro, si tenemos en cuenta que sélo se observan
diferencias significativas entre los lotes 12m y 10m, la cuantia de la mejora fue escasa
considerando la diferencia en el consumo de concentrado (de 2- a 2).
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Tabla 1. Consumo de concentrado, calidad de la canal y evolucion de los depésitos adiposos.

Edad de sacrificio
10 m 12m 14 m

n=8 =8 n=9 EEM Sig.
Consumo de concentrado (kgMS/animal) 990 1.198 1.493 - -
Peso de la canal (kg) 160° 178° 213° 6,4 ok
Peso de la grasa perirrenal (kg) 1,7° 2,2 2,8° 0,13 oAk
Grasa diseccionable de la 6* costilla (%) 16,07 12,4%® 10,5° 0,82 *
Grasa intramuscular (%) 3,03 3,03 2,73 0,198 ns
Engrasamiento de la canal: Escala 1-15  4,4° 5.4° 5,0° 0,14 s
Escala 1-5 2- 2 2
Conformacion de la canal Escala 1-18 4,6 3.9 5,0 0,23 ns
SEUROP (0] O- O

ns =p>0,05; *=p <0,05; ¥* =p <0,01; ***=p <0,001.

La elevada cantidad de concentrado por kg de canal obtenido (6,2; 6,7 y 7,0 kg, respectivamente)
cuestiona la idoneidad de los sistemas intensivos para el acabado de este tipo de animales de raza
rustica. El incremento en la edad de sacrificio no mejora la calidad de la canal ni incrementa el
contenido en grasa intramuscular, que presentaba valores ya relativamente elevados en los
animales sacrificados a los 10 meses (Gil et al., 2001).
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Efecto de la edad de sacrifico sobre la calidad de canal y el perfil de acidos grasos de
la grasa intramuscular de terneros de Raza Tudanca acabados en un sistema semi-
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RESUMEN

En este trabajo se comparan los rendimientos productivos, la calidad de la canal y el perfil de
acidos grasos de terneros de raza Tudanca sacrificados a los 12, 14 0 16 meses de edad después de
un acabado en pastoreo. El incremento en la edad de sacrificio mejoré soélo ligeramente el
engrasamiento de las canales y no afectd ni al % de grasa intramuscular ni al perfil de acidos
grasos. La baja cantidad de concentrado por kg de canal, compatible con niveles aceptables de
grasa intramuscular, indica que este acabado puede ser adecuado para estos animales de raza
rastica.

INTRODUCCION

La grasa de los rumiantes alimentados con pastos y forrajes presenta un perfil de acidos grasos
mas favorable para la salud del consumidor (Aldai et al., 2007). La grasa influye en la
conservacion de la canal, la jugosidad y el flavor de la carne. El objetivo de este trabajo es estudiar
el efecto de la edad de sacrificio (12, 14 y 16 meses) sobre la calidad de la canal, el contenido en
grasa intramuscular y el perfil de acidos grasos de terneros de raza Tudanca acabados en un
sistema de cebo semiextensivo.

MATERIAL Y METODOS

Se emplearon 25 terneros destetados con 5 meses que se alimentaron hasta el sacrificio, a los 12,
14 y 16 meses de edad, con pasto y un suplemento de alimento concentrado equivalente al 1% del
peso vivo. El pastoreo se interrumpi6 durante 3 meses de invernada. En esta etapa los animales se
estabularon y se alimentaron con silo de hierba a libre disposicion y 2 kg de alimento
concentrado/animal/dia. Después del sacrificio se pesaron las canales y se registraron las notas de
conformacion y engrasamiento (Reglamento (CE) 1208/81). A las 24 h del sacrificio se tomaron
muestras del lomo para determinar el contenido en grasa intramuscular y su perfil de acidos
grasos. La extraccion de la grasa, la metilacion e identificacion de los acidos grasos se describen
en Humada et al. (2012). Los datos fueron analizados con el paquete estadistico SPSS 17.0,
utilizando un modelo de un factor (edad de sacrificio).

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

Los lotes 14m y 16m presentaron valores de peso de canal y notas de engrasamiento superiores
(p<0,05) al lote 12m. Los tres lotes presentaron notas de engrasamiento y conformacion bajas. La
edad de sacrificio no afect6 a la conformacion.

El factor edad de sacrificio no afectd ni al % de grasa intramuscular ni a ninguno de los parametros
relativos al perfil de 4cidos grasos. Tanto el cociente n-6/n-3 como la relacion
poliinsaturados/saturados se situan en los valores recomendados (por debajo de 4 y por encima de
0,45, respectivamente) (Department of Health, 1994). En relacion al contenido en grasa
intramuscular se puede destacar que se obtuvieron valores relativamente altos de este parametro
teniendo en cuenta bajo consumo de concentrado (Gil et al., 2001).

La baja cantidad de concentrado empleada por kg de canal obtenido (2,6; 2,6 y 3,1 kg,
respectivamente), compatible con niveles aceptables de grasa intramuscular, junto con la mejora,
desde el punto de vista de la salud del consumidor, en el perfil de acidos grasos respecto del

e R — ‘r
CEDECARTE = e— n__’i‘_ i, DUINIA W invac

Pdagina 33



LIBRO DE ACTAS DEL IV CONGRESO NACIONAL DE CARNE DE VACUNO

obtenido en sistemas intensivos (Humada et al., 2012), constituyen ventajas del acabado en pasto
de este tipo de animales de raza rustica. A ello hay que sumar lo limitado de las mejoras en la
conformacién y el engrasamiento de la canal que aporta, en este tipo de animales, el acabado con
pienso a libre disposicion (Humada et al., 2011).

Tabla 1. Consumo de concentrado, calidad de la canal, % de grasa intramuscular y perfil de acidos
grasos.

Edad de sacrificio
12m 14 m 16 m EEM Sig.

Consumo de concentrado (kgMS/animal) 368 494 636 - -
Peso de la canal (kg) 141° 187% 203° 6,485 k**
Engrasamiento de la canal: Escala 1-15 2,3° 4.4 5,0% 0,367 **
Escala 1-5 1 2- 2

Conformacion de la canal Escala 1-18 4,0 4,5 5,0 0,224 ns
SEUROP O- 0] (0]

Grasa intramuscular (%) 1,14 1,31 1,41 0,074 ns
% de acidos grasos

Saturados 37,4 39,8 39,1 0,62 ns
Poliinsaturados 30,5 23,6 27,3 1,33  ns
Cociente n-6/ n-3 2,30 2,09 2,52 0,073 ns
Cociente Poliinsaturados/Saturados 0,84 0,60 0,70 0,047 ns

ns =p>0,05; * =p <0,05; **=p <0,01; ***=p<0,001.
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Efecto del aporte de distintas fuentes proteicas y del sexo en engorde de terneros
sobre la calidad sensorial de su carne y el contenido en acidos grasos
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RESUMEN

Se ha valorado el efecto de la incorporacion, como fuente proteica, de harina de soja o
leguminosas grano en el pienso de acabado de terneros (Avilefio x Limousine) de ambos sexos
sobre la calidad de su carne. El sistema de alimentacion afectd al rendimiento de la canal y a la
proporcion de PUFA, siendo ambos mayores con la utilizacion de leguminosas grano. El sexo tuvo
un importante efecto, presentando los machos mayor crecimiento, rendimiento a la canal y
proporcion de PUFA, sin embargo, la textura fue mejor en las hembras asi como su aceptacion
global por un panel entrenado.

INTRODUCCION

La produccion ecoldgica de vacuno es dificil de llevar a cabo en nuestro pais cumpliendo la
normativa actual, debido a la falta de disponibilidad de pastos durante las épocas del afio de
escasez de lluvias. Por ello, es necesario alargar el periodo de cebo con pienso de acabado que
encarece la produccion debido al elevado coste de la soja ecoldgica utilizada como fuente proteica.
En este trabajo se ha estudiado la posibilidad de sustituir la soja ecoldgica por leguminosas grano
ecologicas (guisantes y algarrobas) de produccion nacional, de menor precio, como fuente proteica
en los piensos de acabado.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 38 terneros (20 hembras y 18 machos) con una edad al destete de 215 dias. Se
mantuvieron en pastoreo suplementado con pienso ecoldgico hasta el comienzo del cebo. Los
animales se dividieron entonces en dos lotes por sexo, recibiendo cada uno un tipo de pienso
ecologico de acabado con distinta fuente proteica, harina de soja (8,5%) o leguminosas grano
(18,5% guisantes y 10% algarrobas). Los terneros se mantuvieron durante 115 dias en estabulacion
libre con pienso y paja a voluntad hasta alcanzar el peso de sacrificio (550kg en machos y 455kg
en hembras). Se tomo6 una muestra de lomo como se indica en Cafieque y Safiudo (2005) que fue
envasada a vacio y madurada durante 10 dias. Para el analisis de la composicion en acidos grasos
se realizo la extraccion de la grasa segun Bligh y Dyer (1959) y la metilacion siguiendo el método
de Morrison y Smith (1964). Para las propiedades mecanicas de la carne se utilizo el ensayo de
cizallamiento de Warner-Braztler (Lepetit y Culioli, 1994). El estudio de las propiedades
sensoriales se realizé mediante un panel entrenado.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 1. El rendimiento de la canal fue mayor en los
terneros alimentados con leguminosas (p<0,05) y en machos (p<0,01). El contenido en grasa bruta
de la carne fue superior (p<0,001) en hembras respecto a los machos a pesar del menor peso de
sacrificio de las primeras. La textura medida por la fuerza de cizallamiento (area total) de la carne
cocinada es menor (p<0,01) en hembras, lo que nos indica su menor dureza ligada a su mayor
engrasamiento. El contenido en acido oleico fue mayor en las hembras (p<0,001) lo que va unido a
la mayor proporciéon de grasa (Wood y Enser, 1997). El contenido en PUFA resulté mayor
(p<0,05) en los animales alimentados con leguminosas y en los machos (p<0,001) respecto a las
hembras, debido principalmente a la mayor proporcion de &acido linoleico. En cuanto a la
valoracion sensorial de la carne, no existié efecto del sistema de alimentacion, lo que nos indica
que la utilizacion de las leguminosas no interfiere en las caracteristicas organolépticas de la carne.
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La carne de las hembras fue significativamente mas tierna (p<0,001) y jugosa (p<0,01) y menos
fibrosa (p<0,001) que la de los machos. También la valoracion final de la carne de las hembras es
significativamente (p<0,001) mayor que la de los machos.

Tabla 1. Datos productivos, de calidad de la canal, de la carne y del analisis sensorial.

Sistema de alimentacion (A) Sexo (S) SEM A S
Soja Leguminosas Machos Hembras
Datos productivos
Peso sacrificio (kg) 496,2 505,7 550,8 455,6 10,46 ns ook
Crecimiento (kg/dia) 1,30 1,29 1,47 1,15 0,04 ns wkx
Rendimiento a la canal (%) 57,20 58,80 59,13 57,22 0,64 * **
Composicion quimica
Grasa bruta (%MS) 9,7 8,9 5,7 12,0 1,24 ns Hrk
Proteina bruta (%MS) 74,7 74,9 75,7 74,1 1,86 ns ns
Textura Warner-Brazler
Area total (kg/cmz) 40,3 43,1 50,5 35,1 3,7 ns *ok
Acidos grasos (%)
C18:1n9 37,52 36,63 33,08 39,92 1,52 ns woAk
C18:2n6 7,33 9,72 12,81 5,51 0,78 * HkE
C18:3n3 0,23 0,29 0,41 0,15 0,03 * wkE
C20:4n6 2,80 2,91 3,22 1,99 0,25 * HoAk
C20:5n3 0,21 0,27 0,34 0,17 0,03 * HA*
C22:5n3 0,43 0,60 0,68 0,38 0,05 * Hk*E
>PUFA 10,47 13,71 17,13 8,31 0,89 * wkE
Analisis sensorial*
Dureza 48,8 48,6 56,3 41,2 6,0 ns Hkx
Jugosidad 41,9 43,1 39,7 45,4 5,7 ns *k
Fibrosidad 47,9 49,1 53,9 43,1 7,5 ns woAk
Global 50,4 49,6 45,4 54,7 4.4 ns oAk

SEM: Error estandar de la media. A: Sistema de alimentacion. S: sexo; Significacion: ns, p>0,05; *, p<0,05; **, p<0,01;
*##% p<0,001. *Escala 1-100.

CONCLUSIONES

La incorporacion de leguminosas grano en el cebo de acabado de terneros aumenta el rendimiento
de la canal y el contenido en PUFA, y no presenta diferencias organolépticas en comparacion con
el uso de harina de soja. Es posible, por tanto, la sustitucion del aporte proteico a base de harina de
soja por leguminosa grano. La carne de las hembras presenta mayor valoracion sensorial debido a
su mejor textura como consecuencia de un mayor engrasamiento.
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INTRODUCCION

La ecografia como medio para determinar la composicion corporal en vacuno de carne es un
método objetivo, de facil utilizacién y bajo coste que permite estimar el momento idoneo de
sacrificio de los animales. Diversos estudios han revelado que un elevado porcentaje (en torno al
20%) de animales pasan mas tiempo del necesario en cebadero, mientras que un porcentaje
semejante requeririan mas dias para sacrificarse en condiciones optimas. Por ello, el objetivo de
este trabajo ha sido valorar el uso de los ultrasonidos en la prediccion de las caracteristicas de la
canal y de la carne in vivo, a fin de conocer el momento dptimo de sacrificio de canales y/o carne
de terneros machos de raza Retinta finalizados en dos sistemas de alimentacion distintos.

MATERIAL Y METODOS

Para ello se cebaron 50 terneros de raza Retinta. Durante los 6 meses de cebo se hicieron controles
mensuales del peso vivo de los animales y se tomaron 3 ecografias por individuo y control. Las
variables determinadas en cada ecografia fueron:

1) espesor de la grasa subcutanea dorsal y area del m. Longissimus dorsi a nivel del espacio
intercostal de la T12-T13,

2) grado de marmoreo del m. Longissimus dorsi a nivel de la T10-T12 y
3) espesor de grasa subcutanea de la cadera y profundidad del m. Gluteus medius.

Cuando el 80% de los animales del lote alcanzaron los 500-525 kg, fueron sacrificados. De la
hemicanal izquierda se extrajo el trozo compuesto por las 10°-11%-12? costillas (cortando el cuerpo
de las mismas a la altura del diafragma en la 10" costilla) para el andlisis en laboratorio donde se
llevo a cabo la diseccion del trozo tricostal en sus principales componentes tisulares (hueso, grasa
subcutdnea e intermuscular y musculo). Las medias minimo cuadraticas de cada variable fueron
estimadas asi como las correlaciones entre la determinaciones ultrasonograficas y las medidas de
la canal y el grado de marmoreo.

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

Se encontraron coeficientes de correlacion de 0,134 hasta 0,975 entre las medidas
ultrasonograficas y las de la canal. En todos los casos se obtuvieron relaciones significativas; si
bien en el caso del marmoreo, los valores obtenidos fueron inferiores a los registrados para el area
del m. Longissimus dorsi y el espesor de la grasa subcutanea dorsal. La relacion entre las medidas
ultrasonograficas y la composicion tisular no fue tan clara debido a la precocidad en el sacrificio
en la raza.

Los coeficientes de correlacion existentes (y su significacion) entre las variables ecograficas y sus
correspondientes medidas en la canal hacen posible la estimacion de la composicion de la canal a
partir de ecografias realizadas a los 90-120 dias de cebo mediante ecuaciones de prediccion, lo que
supone un avance importante en la decision sobre el momento de sacrificio y el destino de los
terneros de raza Retinta.
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INTRODUCCION

La raza Retinta es una raza autoctona de tipo maternal ligada a la Dehesa del suroeste peninsular,
que cuenta con una carne de calidad reconocida en diversos estudios cientificos. La calidad
organoléptica es una de las principales cualidades y atractivos de esta carne que, ademas, le
aportan un importante valor afiadido a la hora de comercializar sus productos en el competitivo
mercado actual. La grasa de la carne de vacuno interviene de forma notable en estas caracteristicas
organolépticas, de forma que una disminucion de su contenido en el musculo suele afectar su
calidad. El objetivo de este estudio ha sido la busqueda en individuos de raza Retinta de una
asociacion entre 3 genes relacionados con la deposicion grasa (FABP4, LEP y RORC) y un
caracter fundamental en la calidad de la carne para el consumidor, el sabor.

MATERIAL Y METODOS

Para ello se controlaron 50 terneros de raza Retinta en cebo. Estos fueron sacrificados cuando el
80% de los animales del lote alcanzaron los 500-525 kg de peso vivo. Las canales se mantuvieron
en refrigeracion durante 24 horas a 2-4°C y posteriormente la carne fue madurada a dos periodos
(7 6 21 dias). Para realizar el analisis de la aceptabilidad sabor mediante un panel de 500
consumidores, se tomaron 25 cm del lomo izquierdo, contados a partir de la costilla 13%. La carne
fue cocinada en un grill de doble placa. Los consumidores evaluaron el caracter aceptabilidad del
sabor mediante escalas hedonicas estructuradas de 9 puntos. Para llevar a cabo el genotipado de
los individuos para los marcadores de los tres genes, se extrajeron de 5 ml de sangre de la vena
caudal de los 50 individuos, de la que posteriormente se aislo y purifico el ADN. La
discriminacion alélica se llevd a cabo a partir de PCR a tiempo real. La informacion procedente
del analisis sensorial se analiz6 a partir de un Modelo General Lineal. El estudio de asociacion
genotipo-fenotipo se llevd a cabo con un Modelo Mixto.

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

En el modelo para el gen FABP4 no se encontraron diferencias significativas (P > 0,1) en el
caracter en funcion del genotipo. En cuanto al gen LEP, se observaron diferencias significativas (P
<0,001) en el sabor. En el gen RORC también se observaron diferencias significativas (P < 0,001)
del caracter en funcion del genotipo. Con los resultados obtenidos, se puede concluir que tanto el
gen LEP como el RORC estan asociados a diferencias en el caracter aceptabilidad del sabor en la
poblacion Retinta.

Por lo tanto, la utilizaciéon de ambos marcadores puede permitir una mejora de la calidad de la
carne en esta poblacion y la mejora genética, si se utiliza dentro de una estrategia de seleccion
asistida por marcadores.
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Efecto del nivel de proteina, de la relacion lisina-metionina y de la edad de
castracion en la aceptabilidad de carne de vacuno. Actitudes del consumidor.
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RESUMEN

Este estudio analizo el efecto de dos niveles de proteina bruta y dos relaciones de lisina/metionina
en la dieta, y de dos edades de castracion sobre la aceptabilidad de la carne. La castracion no tuvo
efecto en la aceptabilidad y los animales con dietas con un 15% de proteina y una relacion lisina/
metionina alta tuvieron una mayor aceptabilidad. Bajo el punto de vista del marketing, parece ser
que resaltar la juventud de los animales en la etiqueta puede ser, junto con el bienestar, un aliciente
para estimular su compra.

INTRODUCCION

En Espafia, donde la raza Frisona tiene el mayor censo individual, se ha logrado tener un sistema
altamente eficiente de produccion de carne a través del cebo intensivo. En este sentido, es
necesario profundizar en estudios sobre la calidad del producto final y conocer la opinion del
consumidor en cuanto a su aceptabilidad sensorial y social, con una base cientifica solida que lo
avale. El posicionamiento de la industria carnica ante este hecho y respecto a las nuevas exigencias
del consumidor, siempre cambiantes, ligado al alto grado de competitividad existente, requiere de
medios de diferenciacion de productos y procesos. Entre ellos, la castracion y la modificacion de la
alimentacion son dos opciones reconocidas para mejorar la calidad del producto final. Los estudios
de calidad relacionados con estos temas son escasos, de ahi, el objetivo de este trabajo.

MATERIAL Y METODOLOGIA

Se han estudiado 64 animales, machos castrados de raza Frisona, que se cebaron durante 5 meses
con el pienso segun el tratamiento correspondiente (13 ¢ 15% de proteina bruta y 3,4 6 3,0 de
relacion Lis/Met en porcentaje de la PDIE (proteina digestible en el intestino cuando la energia es
el factor limitante de la sintesis microbiana). La castracion a los 20 dias se hizo con gomas
elasticas y a los 150 dias, de forma quirargica, con sedacion y anestesia local. Cuando los animales
llegaron a un peso determinado (443,5+26,2 kg) se sacrificaron. Tras 48h post mortem, el muasculo
Longissimus dorsi de la media canal izquierda se filete6 (2 cm grosor). Los filetes fueron
envasados al vacio, madurados a 2-4 °C durante 7 dias y congelados a -20 °C hasta su evaluacion,
siendo descongelados a 2-4 °C durante 24 h.

Se realiz6 un estudio con 120 consumidores representativos de la poblacion por su edad y género
(Bayarri et al., 2011) mediante pruebas de aceptabilidad y encuestas. Se valord la aceptabilidad
(general, de la terneza y del sabor) de la carne con una escala hedoénica de 9 puntos (1: me
desagrada a 9: me agrada extremadamente), excluyendo el punto medio (“ni me agrada ni me
desagrada”) en el estadillo del consumidor. La carne fue preparada siguiendo una metodologia
estandarizada (Cafieque y Safiudo, 2005). Ademas, se les facilité un cuestionario acerca de los
habitos de consumo, el conocimiento de un tema especifico y la obtencion de informacion sobre
actitudes (Bayarri et al., 2011).

Se caracterizaron las variables con estadistica descriptiva y un analisis de varianza multivariante
con los tres efectos considerados (nivel de proteina bruta, relacion Lis/Met y edad de castracion),
asi como sus interacciones. El analisis de la encuesta se realiz6 mediante un test de frecuencias de
respuesta.
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RESULTADOS

La castracion no tuvo un efecto significativo en la aceptabilidad y existid6 una interaccion
significativa entre el nivel de proteina y su relacion en aminoacidos limitantes, lo cual redujo el
analisis de los datos a 2 efectos (Tabla 1).

Tabla 1: Efecto del nivel de proteina (P) y de la calidad de la misma (alta-baja) en las variables
sensoriales. Media y Error estandar de la diferencia (ESD)

13%P, 15%P, 13%P, 15P%,
Efecto/Variable ESD |p
Alta lisina Alta lisina Baja lisina Baja lisina
A. general 6,52a 7,02b 6,59a 6,74ab 0,20 | **
A. terneza 6,44a 7,10b 6,49a 6,70a 0,24 | ***
A. sabor 6,74 7,06 6,84 6,91 029 |t

t: p<0,1; **: p<0,01; ***: p<0,01. a-b: diferentes letras en la fila implican diferencias (p<0,05)
Alta: 3,4; Baja: 3,0%

Los animales alimentados con un 15% de proteina mostraron una mayor aceptabilidad, con las
notas superiores si ésta se acompafiaba de una relacion lisina/ metionina alta. Todos los valores
obtenidos se encontraron dentro de la escala definida como “agradable” por el consumidor.

Los habitos de consumo siguieron las tendencias generales observables en las encuestas del
Ministerio de Agricultura (MAGRAMA, 2011), donde la preferencia por el pollo, derivada de la
preocupacion del consumidor por su salud y precio, es el principal factor a destacar. Las mujeres
manifestaron ser las encargadas de comprar siempre carne (55,6%). Por edad, fue el rango de 30-
59 anos quienes lo hacen. La mayor parte de la poblacion (50,8%) manifestd que pagaria hasta un
10% mas por la carne de calidad asegurada, y un 10% indicd que pagaria hasta un 30% mas.
Dentro de los rangos de edad analizados, las personas de mas de 60 afios son las que estarian
dispuestas a pagar mas. Sobre los aspectos mas importantes a la hora de comprar carne de vacuno,
los consumidores consideraron que la edad del animal, el bienestar y la relacion entre los
aminoacidos limitantes de la dieta son los mas relevantes, mientras que el sexo o la castracion no
lo son. Para los mas jovenes, los de 45-59 afios y los mayores de 60, el aspecto mas importante fue
la edad de sacrificio del animal, siendo el bienestar animal para la poblacion de 30-44 afios. Bajo
el punto de vista del marketing, parece ser que resaltar la juventud de los animales en la etiqueta
puede ser, junto con el bienestar, un aliciente para estimular la compra del producto.
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RESUMEN

La edad de castracion, el nivel de proteina de la dieta y la relacion lisina/metionina no tuvieron un
efecto sobre la composicion quimica bruta del masculo Longissimus thoracis de terneros de raza
Frisona engordados en cebadero, existiendo una influencia moderada sobre la composicion en
acidos grasos de la grasa intramuscular.

INTRODUCCION

Son muchos los factores que pueden afectar a la calidad del producto en la especie bovina; entre
ellos, la castracion y la dieta han sido descritos como tal. Asi, los parametros productivos
(ganancias de peso vivo, peso vivo final y peso de la canal) se ven negativamente afectados por la
castracion de terneros Frisones a los 8 meses de edad (Mach et al., 2009). Sin embargo, la
castracion mejora la calidad de la canal y de la carne, incrementando el nivel de engrasamiento, la
grasa intramuscular, la terneza y el color de la misma (Micol et al., 2009). Ademas, la castracion
reduce las peleas entre los animales, los desplazamientos y los comportamientos sexuales (Mach et
al., 2009). Sin embargo, no existen datos concluyentes sobre la edad de castracion Optima para
conseguir un producto de la maxima calidad, especialmente en sistemas intensivos, como los que
se utilizan en Espafia. Por otra parte, una formulacion mas precisa en cuanto a los niveles de
proteina en la dieta y con el uso de lisina y metionina podria llegar a reducir el nitrégeno excretado
a un nivel del 10 al 15% (Satter et al., 2002). La manipulacion de las proporciones de lisina y
metionina muestran resultados positivos a nivel productivo en vacas lecheras (Robinson, 2010),
pero son necesarios estudios en animales destinados a la produccion de carne. Este trabajo tuvo
como objetivo el andlisis del efecto de la edad de castracion (15 dias vs. 5 meses), de dos niveles
de proteina bruta de la dieta (13 vs. 15%) y de la relacion de lisina y metionina (3.0/1 vs. 3.4/1)
sobre la composicion quimica del musculo Longissimus thoracis de terneros frisones engordados
en cebadero y en el perfil de cidos graos en la grasa intramuscular.

MATERIAL Y METODOS

En el estudio fueron utilizados 64 terneros de raza Frisona, procedentes de la misma explotacion.
Los animales fueron divididos en 8 lotes (modelo factorial 2x2x2): castracion temprana (15 dias) o
castracion tardia (5 meses), baja proteina (13%) o alta proteina (15%) y baja relacion lis/met (3.0)
o alta relacion lis/met (3.4). La humedad, grasa, proteina y cenizas de la carne fueron analizadas
segun AOAC (1995). Para el analisis de perfil de acidos grasos, la grasa fue extraida por el método
de Bligh y Dyer (1959) y la composicion en acidos grasos se analizd por cromatografia de gases
con un HP6890. Las analiticas se realizaron en el Longissimus thoracis.

RESULTADOS Y DISCUSION

La edad de castracion, el nivel de proteina y la relacion lis/met no tuvieron efecto sobre los
porcentajes de humedad, proteina, cenizas y grasa de la carne.. La composicion en acidos grasos
fue poco influenciada por los tratamientos (Tabla 1). Sobre 32 acidos grasos analizados, s6lamente
fueron afectados los acidos grasos 17:1 (cis-10-heptadecanoico), t18:1 n-7 (cis-vacenico), 18:1 n-
11 (octadecanoico), 18:2 n-6 (linoleico) y 18:2 ¢-9 t-11 (CLA). El porcentaje de los acidos grasos
saturados (AGS) fue mayor en la carne de los animales alimentados con baja relacion lis/met. El
nivel de proteina mas alto aument6 el porcentaje de los acidos grasos monoinsaturados (AGMI).
Los porcentajes de los acidos grasos poliinsaturados (AGPI), n-3 y n-6 en la carne fueron
semejantes entre los tratamientos. Los porcentajes de acidos grasos insaturados fueron mayores en
la carne de los animales con baja relacion lis/met. Las relaciones de AGPI/AGS y n-6/n-3 fueron
mayores en la carne de los animales castrados tardiamente.
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Tabla 1. Edad de castracion (temprana Vvs. tardia), nivel de proteina (13 vs. 15%) y relacion lis/met
(3.0 vs. 3.4) sobre la composicion quimica del musculo Longissimus thoracis de terneros
engordados en cebadero.

Tratamientos Significacion

Acidos grasos  Castracion Proteina Lis/met

Tempra Tardia Baja Alta Baja Alta ESD  Cast Prot Lis

na
16:0 27,51 27,36 27,72 26,96 27,80 27,08 0,52 NS NS NS
17:1 0,69 0,70 0,65 0,76 0,67 0,72 0,05 NS * NS
18:0 15,91 15,79 16,12 15,29 16,07 15,62 0,60 NS NS NS
18:1-n7 0,25 0,25 0,23 0,28 025 026 003 NS * NS
18:1-n9 35,12 34,89 34,70 35,69 34,64 3537 0,76 NS NS NS
18:1-n11 1,46 1,50 1,45 1,53 1,43 1,52 0,05 NS NS **
18:2-n6 4,03 4,77 4,56 4,32 434 446 051 * NS NS
CLA 0,06 0,06 0,05 0,07 0,06 006 001 NS * NS
AGS 48,24 47,69 48,40 46,97 48,49 47,44 0,66 NS NS ¥
AGMI 43,94 43,62 43,10 44,46 43,28 44,28 0,87 NS * NS
AGPI 6,01 6,92 6,68 6,25 6,37 6,56 0,72 NS NS NS
n-6 5,41 6,32 6,06 5,66 578 595 0,68 NS NS NS
n-3 0,54 0,55 0,56 0,52 0,54 055 005 NS NS NS
AGPI/AGS 0,12 0,15 0,14 0,13 0,13 0,14 0,02 * NS NS
n-6/n-3 10,05 10,73 10,68 10,77 10,77 10,69 0,62  ** NS NS

NS= no significativo. *=P < 0,05. **=P < 0,01. ESD: Error estandar de la diferencia.
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INTRODUCCION

El sistema de engorde de ganado vacuno mas utilizado en Espafia se caracteriza por dietas con un
alto contenido en concentrado y bajo en forrajes, lo que produce una carne con una composicion
de acidos grasos n-6 elevada. Por este motivo, cada vez existen mas estudios acerca de como
modificar el perfil lipidico de la carne. La incorporacion de acidos grasos poliinsaturados y acido
linoleico conjugado tienen un efecto positivo en la composicion de la grasa en relacion con la
salud humana (Wood, et al., 2004). Los 4cidos grasos estan involucrados en varios aspectos de
calidad, ya que la composicion de la grasa intramuscular puede alterar las caracteristicas quimicas
y sensoriales de la carne (Thompson, 2004). El objetivo de este estudio ha sido observar el efecto
que el enriquecimiento con semilla de lino y CLA protegido tiene sobre la calidad de la carne de
vacuno.

MATERIALES Y METODOLOGIA

Se engordaron 48 machos Frisones, distribuidos en cuatro lotes de alimentacion: control, lino
(10% de semilla de lino), CLA (2% de CLA protegido), y lino + CLA (con un 10% de semilla de
lino y un 2% de CLA protegido). Los cuatro piensos se formularon isoproteicos e isoenergéticos.
Los animales se sacrificaron cuando alcanzaron los 450 kg de peso vivo. A las 24 horas post-
mortem, se extrajo el musculo Longissimus dorsi. La textura de la carne se midi6 con un
texturdmetro Instron 4301 con la célula Warner-Bratzler, sobre filetes madurados durante 1, 7y 21
dias, cocinados al bafio maria. Para el analisis sensorial, los filetes se maduraron durante 7 y 21
dias. Posteriormente, un panel entrenado de 8 miembros valord 13 atributos sobre una escala no
estructurada de 10 cm.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el analisis de textura (Tabla 1), la carne del lote control fue la mas dura, mientras que la
procedente del lote lino fue la mas tierna. Sin embargo, el lote CLA y su combinacion con lino,
mostraron valores intermedios entre ambas sin llegar a ser diferentes significativamente de éstas.
En cuanto a la maduracion, se observo que a partir de los siete dias ya no existen diferencias
significativas.

La terneza sensorial se vio afectada significativamente por la dieta, mientras que s6lo presentd una
tendencia para la maduracion. La dieta mostro mas diferencias significativas que la maduracion
para los atributos sensoriales estudiados. Asi, la carne del lote lino mostrd valores mas altos para
terneza, jugosidad, flavor a vacuno, a grasa, a higado y para aceptabilidad global, y fue la menos
fibrosa (Tabla 2). La maduracion fue significativa para el olor y el flavor a rancio, especialmente a
los 21 dias de maduracion.
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Tabla 1. Valores medios y nivel de significacion del efecto de la dieta y la maduracion sobre la
carga maxima (kg) y la dureza (kg/cm?).

Control Lino CLA Lino+ CLA | 1dia 7 dias 21 dias | Dieta Maduracion

Carga maxima 5.55a 4.64b 4.96ab 5.22ab 6.63a 4.55b 4.09b * HAK

Dureza 2.11 1.76 192 1.99 239 1.75b 1.71b |t Rk

ns: no significativo; t=p < 0.1; * = p < 0.05; *** = p < 0.001. a, b: diferentes letras implican
diferencias significativas p < 0,05.

Tabla 2. Valores medios y nivel de significacion del efecto de la dieta y la maduracion sobre los
atributos sensoriales estudiados.

Dieta Maduracion

Control Lino CLA Iéllljz * 7 dias (zﬁlas Dieta | Maduracién
Olor vacuno 4.92 477 4091 4.87 4.77b 4.96a | ns *
Olor rancio 2.46 238 255 2.32 2.22b 2.62a | ns ok
Olor grasa 291 265 284 2.69 2.79 2.76 t ns
Terneza 5.65b 6.59a 6.05ab 5.88b 5.86 6.22 * t
Jugosidad 5.13b 549a S5.10b  5.04b 5.14 5.24 ** ns
Fibrosidad 4.73a 3.80b 4.54a  4.34ab 4.52 4.23 * ns
Flavor vacuno 5.04b 547a 5.14b  5.19b 5.26 5.15 Hox ns
Flavor acido 3.84 376 3.97 3.85 3.66b 4.05a | ns *
Flavor grasa 3.83b 4.19a 3.97ab 3.76b 3.96 391 * ns
Flavor higado 2.17b 2.63a 2.33ab 2.34ab 2.31 2.43 ok ns
Flavor metalico 3.46 3.55 348 3.65 3.43 3.64 ns t
Flavor rancio 2.19 1.94 217 2.02 1.84b 2.32a | ns ok
{;Zi‘:labﬂidad 498> 5542 5.06b  4.98b 531a 499 || "

Letras diferentes en la misma linea indican diferencias significativas: p < 0,05; 0= poco intenso,
10= muy intenso. ns = no significativo; t =p < 0,1; * =p <0,05; ** =p <0,01; ***=p <0,001.

CONCLUSION

La inclusion de semilla de lino con el objetivo de enriquecer la composicion de la grasa
intramuscular con acidos grasos N-3 puede mejorar la calidad de la carne, mientras que la inclusion
de CLA o su combinacion con lino no afecta negativamente a su calidad.
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vacuno

Guerrero A.”", Safiudo C.?, Alberti P.°, Campo M.M." y Santolaria P.°

* Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. C/ Miguel Servet 177, 50013 Zaragoza.
; " CITA. Avenida de Montafiana, 930, 50059 Zaragoza; ° ESIA. Universidad de
Zaragoza. Carretera Cuarte s/n, 22071 Huesca.

RESUMEN

Se estudid como el sistema de produccion previo al acabado puede afectar a la calidad del
producto tras el cebo, especialmente al color y a la composicion de la grasa.

INTRODUCCION

El afiojo y la ternera son los principales tipos de carne de vacuno comercializados en Espafia. La
procedencia de estos animales, que son finalizados en cebaderos, suele ser dos: estabulacion-
intensivo o pastoreo-extensivo.

MATERIALY METODOLOGIA

Se utilizaron 10 terneros procedentes de un sistema intensivo (INT), destetados a los 3 meses, y 10
animales procedentes de un sistema extensivo (EXT), que habian permanecido en pasto con sus
madres hasta el destete a los 7 meses de edad. Tras el acabado, en las mismas condiciones para
ambos lotes (concentrado y paja a voluntad), se sacrificaron cuando alcanzaron un peso vivo
medio de 511 kg. Se hicieron andlisis para valorar la calidad de la carne sobre el musculo
Longissimus dorsi: pH, C.R.A. (pérdidas por goteo), analisis quimico (NIRS), textura (compresion
y Warner Batzler), color de la carne (evolucion envasada en film y MAP), color de la grasa y perfil
de acidos grasos (Bligh & Dyer, 1959).

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

Se encontraron diferencias significativas entre ambos grupos de animales en el pH (Tabla 1) y en
la capacidad de retencion de agua, pero éstas desaparecen al covariarlas por el pH. La composicion
quimica no vari6 entre lotes al igual que en los estudios de Blanco et al., (2008).

Tabla 1. Efecto del sistema de produccion previo al acabado (intensivo: INT; extensivo: EXT)
sobre pH, capacidad de retencion de agua y composicion quimica de la carne de terneros.

Sistema de produccién previo INT EXT e.e. Sig.
pH24h 5,74 5,57 0,01 ok
CRA (pérdidas por goteo, %) 0,86 1,79 0,16 oAk

Composicion quimica

Grasa (intramuscular) (%) 1,00 1,21 0,17 NS
Humedad (%) 72,28 72,02 0,85 NS
Proteina (%) 27,21 27,02 1,31 NS

NS: diferencias no significativas; *** = p <0,001; e.e.: error estandar

El sistema de produccion previo no influy6 sobre la textura de la carne, siendo la maduracion el
unico efecto significativo para la compresion C20% (p<0,001), C80% (p<0,050) y en W-B para la
carga maxima (p<0,001). Se dieron diferencias significativas entre lotes en el color de la carne
(Tabla 2), presentando el lote INT una menor luminosidad (L*) y tono (h*) asi como un mayor
croma (C*) e indice de rojo (a*). Siendo el tiempo de exposicion en bandejas en ambos sistemas
de envasado una variable altamente significativa (Alberti et al., 2010).
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Tabla 2. Valor F y significacion de los sistema de produccion previo al acabado y tiempo de
exposicion sobre los parametros de color en carne de terneros envasada en film permeable al
oxigeno y oscuridad o en atmoésfera protectora MAP (70% O,, 20% CO,, 10% N,) y luz (12
horas/dia).

Sistema produccién (SP) Tiempo exposicién(T) SPXT
L* 26,50 *** 12,16 *** 1,93 t
a* 64,76 *** 31,32 #** 5,95 #**
Film b* NS 51,76 *** 4,46 ***
C* 42,86 *** 49,69%#* 5,95 #k*
h* 26,06 *** 35,8] *k* 3,58 Hkk
L* 24,37 **x 15,05 *** 8,41 *¥x
a* 40,92 *** 47,42 *** 9,85 ik
MAP b* 5,70 * 35,55 *** 17,56 ***
C* 33,93 ok 48,13 *** 14,05 ***
h* NS 29,44 *** 9,68 ***

NS: diferencias no significativas; t= p <0,100; * = p <0,050; ** = p <0,010; *** =p <0,001

El sistema previo al acabado tuvo un efecto significativo sobre el color de la grasa (Tabla 3),
siendo en INT mas luminosa, con un menor croma e indice de amarillo; asi como en el perfil de
los acidos grasos, presentando los animales de EXT un menor porcentaje de acidos grasos
saturados, un mayor % de n-3 y una menor, y por tanto mas favorable, relacion n-6/n-3 (Wood et
al., 2004).

Tabla 3. Efecto del sistema de produccion previo al acabado (intensivo: INT; extensivo: EXT)
sobre el color de la grasa y su composicion quimica (acidos grasos).

Sistema de produccion previo INT EXT e.e. Sig.
Color de la grasa subcutanea

L* (luminosidad) 72,0 69,7 0,50 *k
a* (rojo) 2,1 2,4 0,32 NS
b* (amarillo) 9,9 11,6 0,48 *
h* (tono) 78,3 78,8 1,18 NS
C*(croma) 10,2 11,7 0,53 *
Composicion quimica (acidos grasos)

% SAT 46,4 45,1 0,39 *
% MUFA 39,4 38,9 0,81 NS
% PUFA 11,1 12,6 0,92 NS
% n-3 0,3 0,7 0,04 ok
% n-6 10,4 11,6 0,90 NS
PUFA/SAT 0,2 0,3 0,02 NS
n-6 /n-3 34,8 17,9 0,85 HkE

NS: diferencias no significativas; t= p <0,100; * = p <0,050; ** = p <0,010; *** =p <0,001; e.e.: error
estandar

CONCLUSION

Se podria concluir que el color y la composicion de la grasa fueron las variables mas influenciadas
por el sistema de produccion previo al acabado, manteniendo el lote de extensivo ciertas
caracteristicas propias de animales pasteros.
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RESUMEN

Con idea de estudiar la eficacia del uso de métodos instrumentales para determinar el color de la
canal bovina, se ha valorado visualmente el color de la canal de 900 terneros de la IGP Ternera de
Navarra-Nafarroako Aratxea. De otra parte, se ha determinado instrumentalmente color de la
canal en el musculo pectoralis superficialis con un espectrocolorimetro. El empleo de este equipo
instrumental ha sido eficaz en la valoracion del color mas habitual de la este tipo de canales, el
color rosa.

INTRODUCCION

La percepcion del color es importante en la evaluacion de la calidad comercial de las canales
bovinas. Asi, el mercado espafiol demanda canales claras asociadas a animales jovenes (Alberti et
al., 2005).Actualmente, en el este sistema de clasificacion de canales bovinas no se incluye el
color, a pesar de que este aspecto es determinante en para su valoracion comercial.

Recientemente, el reglamento CEE 1249/2008 ha puesto de manifiesto la necesidad de desarrollar
técnicas automatizadas para mejorar los sistemas de clasificacion de las canales bovinas en el
matadero. En este sentido, las comisiones para las etiquetas de calidad de la carne, como es el caso
de la IGP Ternera de Navarra-Nafarroako Aratxea, estan interesadas en un método instrumental
de aplicacion en el matadero para determinar el color de las canales de vacuno, con resultados
equivalentes a las escalas de color visuales.

Por ello, el objetivo de este trabajo ha sido valorar la eficacia de utilizaciéon en matadero de las
medidas instrumentales del color (espacio CieLab) como herramienta para evaluar el color de las
canales bovinas ligeras. La consecucion de este objetivo puede contribuir a mejorar los sistemas de
clasificacion y de transparencia en la clasificacion de estas canales bovinas asociadas a distintivos
de calidad.

MATERIAL Y METODOS

Se ha valorado el color de 900 canales bovinas (500 machos y 350 hembras) de la IGP Ternera de
Navarra-Nafarroako Aratxea. El color de la superficie de las canales fue asignado por dos
evaluadores calificados de acuerdo a una escala de color de 15 puntos (desde 1 = rosa palido a rojo
= 15 oscuro). La determinacion instrumental del color de la canal se realizé en la superficie del
musculo pectoralis superficialis con un con espectrocolorimetro Minolta CM2002 (Minolta
Camera Co., Japon) (A: 400-700 nm, A lambda: 10nm, D65, 10 °) de acuerdo a las coordenadas
tricromaticas del espacio CIE L*a*b*.

Se ha calculado la correlacion entre las valoraciones visuales realizadas por los observadores y las
medidas instrumentales de color. Por ultimo, se ha realizado un anélisis discriminante por pasos
para estimar el grado de equivalencia entre la evaluacion visual y la medicion instrumental del
color en la clasificacion de las canales.

RESULTADOS, DISCUSION y CONCLUSIONES

El mayor niimero de canales (60%) fueron valoradas en la clase de color 5 (“rosa”). También,
Klont et al. (1999) en los Paises Bajos y Denoyelle et al., (1999) en Francia informaron de que el
rosa es el color mas comun en las canales de bovinos comerciales.

En el 84,65% de los casos, los dos evaluadores asignaron la misma clase de color a cada una de las
canales. Se puede considerar que la reproducibilidad de la valoracion de los evaluadores ha sido

o e i (ur invac

Pdagina 47



LIBRO DE ACTAS DEL IV CONGRESO NACIONAL DE CARNE DE VACUNO

elevada (R=0,93-0,98). Estos valores son superiores a los presentados por Hulsegge et al. (2001)
en donde la reproducibilidad fue en rango de 0.84-0.88 para las canales que fueron clasificadas con
una escala de 10 puntos de valoracion.

Para comprobar la eficacia de la determinacion instrumental del color de la canal en relacion a la
valoracion de los dos observadores se ha calculado la correlacion entre las coordenadas
tricromaticas L*, a*, b * y la nota de puntuacion visual realizada por los evaluadores en diferentes
rangos de peso de las canales. El coeficiente de correlacion para el valor de b* en los diferentes
rangos de peso fue moderada-baja (rango 0,06-0,12). Esta misma conclusion ha sido presentada
por Denoyelle et al. (1999) para el masculo rectus abdominis en canales bovinas continentales. Sin
embargo, la relacion entre las medidas de color instrumentales L* y a* y las visuales fueron mas
elevadas. Por ello, en este trabajo se han propuesto las coordenadas L* y a* para asignar
instrumentalmente el color de las canales de ternera.

En la tabla 1 se muestra el porcentaje de canales correctamente asignadas a su clase de color de
acuerdo a las funciones discriminantes que utilizan una combinacién de las coordenadas L* y a*.
En general, las ecuaciones discriminantes que incluyen estas coordenadas clasificaron
correctamente el 62,32% de las canales de los machos y el 58,47% de las canales de las hembras
en la clase de color asignada por los evaluadores. Hulssegge et al. (2001) utilizando funciones
discriminantes basados en las coordenadas L* y a* también observaron elevados porcentajes de
clasificacion correcta de las canales bovinas. En nuestro caso, el dispositivo Minolta CM2002
mejord la asignacion del color para la clase de color 5 (“rosa”) y clasifico correctamente el 98,89%
de las canales de los machos y el 97,01% de las canales de las hembras en esta clase de color.

Tabla 1. Porcentaje de canales correctamente asignadas al color de la canal de vacuno basado en
el uso de la combinacion de los valores L * y a *.

Clase de 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Total
color

Machos 0 476 0 98,89 0 0 0 4242 0 0 0 62,32
Hembras 0 0 0 97,01 0 833 1,11 31,16 0 10,06 0 58,47

Por todo ello, la determinacion instrumental del color del masculo pectoral superficial de las
canales bovinas en el matadero mediante el uso del dispositivo de espectrometria se puede
recomendar para complementar el sistema de clasificacion de las canales de vacuno.
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INTRODUCCION

La carne de Lidia es asociada con el ganado bravo procedente de espectaculos taurinos (Garcia et
al., 2007). Sin embargo sus caracteristicas zootécnicas se asemejan al vacuno de carne de las razas
rusticas que coexisten en los sistemas adehesados (Real Decreto 60/2001) y es una de las razas
autdctonas con mayor censo de reproductoras. Las hembras a los dos afios de edad son sometidas a
una prueba de seleccion, la tienta, y los animales que la superen pasan a formar parte de las
reproductoras de la explotacion y las desechadas, una vez sacrificadas, se comercializan a precios
muy bajos. Al ser seleccionadas por su comportamiento y no por su aptitud carnica, presentan
canales de escaso peso y rendimiento, lo que podria mejorarse cebando estas hembras antes del
sacrificio. A pesar de este potencial productivo, existen pocos estudios relacionados con esta raza
como productora de carne.

OBJETIVO

Valorar la canal y carne de estas eralas de Lidia desechadas de la tienta y sometidas a un cebo
antes del sacrificio.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 8 eralas desecho de tienta cebadas durante 100 dias, controlandose el consumo de
pienso y el crecimiento. Tras el sacrificio se valoraron las caracteristicas de las canales (peso,
rendimiento, conformacioén y engrasamiento) y de la carne (humedad, grasa, proteina, pigmentos
heminicos, textura valorada como resistencia al corte y caracteristicas sensoriales).

RESULTADOS

Durante el cebo los animales repusieron una media de 52 Kg y el coste medio del pienso fue de
152,21 euros, siendo el indice de conversion del0,5, similar al encontrado por Caballero y Lopez
(2005). El peso medio de las canales (136,5 Kg), su rendimiento (50,56%), conformacion (R),
engrasamiento (2), valorada en una escala de 5 puntos de acuerdo con la normativa vigente (Real
Decreto 225/2008). y el pH final obtenido (5,4-5,6) permiten calificarlas como aptas para la
produccion de carne (Warris, 1990; Alberti et al., 2000). La carne presentd un contenido medio de
grasa (4,14% MF) y elevado de pigmentos heminicos (7,57 mg/g), acordes con los datos de
Sanchez Gonzalez et al. (1999). Tras so6lo 10 dias de maduracion, los valores de resistencia al corte
(3,5 kg) fueron propios de carne tierna, lo que indica su elevado potencial de maduracién (Vieira
et al., 2005). El panel sensorial calificé la carne como de color, olor y flavor intensos, ademas de
ser muy tierna y jugosa.

CONCLUSION

Un cebo adecuado de las eralas de Lidia desecho de tienta permite obtener carne de gran calidad,
lo que supondria para las ganaderias bravas un aporte econdmico afiadido a la obtencion de
animales para la lidia.
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RESUMEN

El objetivo fue determinar la efectividad de la estimulacién con FSH (Pluset”, Calier) sobre el
rendimiento de OPU en vacas.Los animales (3 H y 2 ML) se distribuyeron en los siguientes
grupos: H-250 UI y H-450 UI, ML-450 UI: ML y Control H y ML. Se retir6 del foliculo
dominante 48h antes de la FSH, asi como PGF,, (Dalmazin®, Fatro) si habia cuerpos luteos. La
OPU se realizé 48h después de la FSH. Los complejos cimulos-ovocito (COC) de categorias I, 11
y III se consideraron aptos para MIV/FIV.

Los foliculos aspirados (10£0.9%, 15+1.5*°, 21+2.1° y 16.3+2,3), y los ovocitos recuperados
(5.6£0.7%, 7.3£0.9"°, 8.2+1.2**y 10.7+ 2.3 para los grupos Control, H-250IU, H-450IU and ML-
4501U, respectivamente, fueron mas numerosos en los grupos con FSH (P<0.05). La estimulacion
hormonal mejora el nimero de ovocitos recuperados en vacas ML.

INTRODUCCION

La vaca Murciano-Levantina (ML), en peligro de extincion y declarada bajo proteccion especial
(FAO), es una raza de gran interés por su rusticidad, longevidad, docilidad, y resistencia a
enfermedades.

La recuperacion repetida de ovocitos mediante
aspiracion  folicular transvaginal guiada por
ultrasonografia (OPU, Ovum pick-up) permite
obtener la maxima descendencia posible de animales
de alto valor genético. En la OPU se consigue
producir un mayor numero de embriones (hasta 100
embriones/aio/vaca) que los obtenidos mediante
protocolos estandar de transferencia embrionaria,
permitiendo la obtencion de mas de 50 terneros por
vaca donante y afio (van Wangtendonk et al., 2005).

Para mejorar el rendimiento de esta técnica se han utilizado protocolos de estimulacion,
habiéndose descrito un efecto positivo con gonadotropinas antes de la OPU (De Roover et al.,
2005; 2008). En general, para producir la mayor cantidad de embriones posible con menor
coste/esfuerzo se recomienda OPU con estimulacion, (De Roover et al., 2005).Dado que el mejor
desarrollo se da cuando la estimulacion es seguida de OPU 48h después (Blondin et al., 1997) y
que la retirada del foliculo dominante previa a la FSH con OPU 48h mas tarde, fue el mejor
protocolo (Chaubal et al., 2006), se decidié un protocolo semejante. Este sistema ademas de evitar
la hiperestimulacion ovarica reduce el estrés asociado a multiples inyecciones de FSH.

OBJETIVO

Determinar la efectividad de la estimulacion con FSH, (Pluset®, Calier) sobre la OPU en vacas
secas de raza holstein y Murciano-Levantina.

MATERIAL Y METODOS

Se incluyeron tres vacas holstein (H) y dos ML, alojadas en la Universidad de Murcia. Los grupos
experimentales fueron: H-250 UI y H-450 UI (H tratadas con FSH; Pluset®, Calier), ML-450 UI:
ML con FSH y Control: H y ML sin FSH.
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El foliculo dominante se retiraba 48h antes de administrar FSH (anica inyeccion, IM). La OPU se
realizaba 48h tras la FSH. Los ovarios se identificaban mediante ecografo (Falco-Vet, Esaote Pie-
Medical; transductor 7,5 MHz), aspirandose los foliculos de diametro >3mm con una solucién
heparinizada de PBS, suplementada con suero fetal bovino. Los complejos cumulus-ovocito
(COCs) se identificaban y evaluaban morfologicamente, considerandose viables las categorias I, II
y III (Oropeza et al., 2004). Se realizaron 6 réplicas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tanto el numero de foliculos aspirados (10+0.9%, 15+1.5*°, 21£2.1° y 16.3+2,3"), como el de
ovocitos recuperados (5.6+0.7%, 7.3+0.9*°, 8.2+1.2*" y 10.7+ 2.3 para los grupos Control, H-
2501IU, H-4501U and ML-4501U, respectivamente) era mayor en los grupos con FSH (P<0.05).

B Ovocitos recuperados 0 Ovocitos totales 8 Ovocitos viables
5 Gréfica 1: Resultados de punciones (OPU) con
diferentes  protocolos de pre-estimulacion
b hormonal tras la retirada del FD. Letras a,b y ¢
diferentes muestran diferencias entre barras del
b mismo color con P<0,05
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Estos resultados son comparables con los obtenidos empleando estimulacion con FSH
(Folltropin®, 200 mg, dosis Gnica), con 10.14+0.7 foliculos aspirados y 7.42+0.7 ovocitos
recogidos, y con los reportados en vacas con implante de Crestar” y estimuladas con FSH
(Stimufol®, 300 pg, 6 dosis) (De Roover et al., 2005; Chaubal et al., 2007) con 5.6+4.1 ovocitos
totales y un rango entre 2.6-5.8 para ovocitos viables. Contrariamente, a lo descrito por otros
autores (Presicce et al. 2001) que obtienen reduccion en el nimero de ovocitos obtenidos tras
estimulacion con FSH (80mg IM+120mg SC). Estas diferencias pueden deberse a la hormona
empleada, los protocolos de administracion y al factor vaca (edad y condicion corporal).

CONCLUSION

La estimulacion hormonal mejora el nimero de ovocitos recuperados en vacas ML, por lo que se
usara de manera rutinaria en nuestros protocolos con OPU.
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Parametros productivos, caracteristicas de la canal y de la carne de terneros de
Raza Monchina y Tudanca sacrificados a los 9 meses de edad

“Toribio A, "Campos MV, "Humada MJ, “*Cimadevilla C, *Serrano E

*Servicio de Produccion Animal. D.G. de Ganaderia. Consejeria de Ganaderia, Pesca y Desarrollo
Rural. Edificio Europa, C/Gutiérrez Solana, s/n, 39011, Santander, Cantabria

°CIFA, D.G. de Desarrollo Rural, Consejeria de Ganaderia, Pesca y Desarrollo Rural. C/Héroes 2
de mayo, 27, 39600, Muriedas, Cantabria. Correo electronico:emmaserrano@cifacantabria.org

RESUMEN

En este trabajo se comparan los rendimientos productivos, la calidad de la canal y de la carne de
terneros de las razas Tudanca y Monchina sacrificados a los 9 meses de edad. Las caracteristicas
de la canal y calidad de la carne de los dos tipos de animales fueron muy similares. Las dos razas
presentaron un contenido en grasa intramuscular relativamente alto pese a tratarse de animales
muy jovenes.

INTRODUCCION

Un tipo de animal apreciado en las carnicerias especializadas en la carne de las razas autoctonas de
Cantabria es el ternero sacrificado entre los 8 y los 10 meses de edad. Este tipo de ternero se acaba,
segun la época del aflo y los recursos de la explotacion, en pasto con la madre o en estabulacion
con concentrado a libre disposicion, una vez destetado. El objetivo de este trabajo fue estudiar los
rendimientos productivos, la calidad de la canal y de la carne de terneros de las razas Monchina y
Tudanca sacrificados a los 9 meses de edad.

MATERIAL Y METODOS

Se emplearon 8 terneros de raza Tudanca y 6 de raza Monchina destetados a los 5 meses de edad y
alimentados hasta el sacrificio, a los 9 meses de edad, con silo de hierba y concentrado comercial a
libre disposicion. Todas las medidas y determinaciones recogidas en la Tabla 1, asi como la prueba
de consumidores para valorar la aceptabilidad de la carne, se realizaron siguiendo la metodologia
descrita en Cafieque y Safiudo (2005). La calidad de la carne se valor6 sobre carne madurada 3, 7 y
14 dias.

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

En las Tablas 1 y 2 se recogen los parametros relativos a los rendimientos productivos, las
caracteristicas de la canal y la calidad de la carne de los dos tipos de animales estudiados.

Las caracteristicas de la canal y calidad de la carne de los dos tipos de animales fueron muy
similares. Se puede destacar el menor consumo medio de concentrado del lote de animales de raza
Monchina que se traduce en un consumo medio de concentrado de por kg de canal producido 3,4
kg frente a los 4,3 del lote de raza Tudanca. Los animales de raza Monchina también presentaron
un % menor (p<0,05) de grasa diseccionable de la chuleta de la 6* costilla y una tendencia (p<0,1)
a un menor peso de la grasa perirrenal. No se observaron diferencias en el % de grasa
intramuscular, relativamente alto pese a tratarse de animales sacrificados con s6lo con 9 meses
(Gil et al., 2001).

También es importante destacar la importancia de la maduracion sobre los parametros de calidad
de la carne. En el tipo de animal producido en este ensayo, el tiempo de maduracion mas adecuado
parece situarse a partir de los 7 dias postsacrificio.
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Tabla 1. Parametros productivos desde el destete (5 meses de edad) hasta el sacrificio (9 meses de
edad) y caracteristicas de la canal .

Raza Tudanca Raza Monchina
Media E.T. Media E.T. Sig.
Consumo de concentrado (kgMS/animal) 608 - 454 - -
Peso vivo al sacrificio (kg) 264 8,1 248 9,5 n.s.
Ganancia media diaria (g) 1.086 39,6 1.087 29,4 n.s.
Peso de la canal fria (kg) 142 3.8 132 5,5 n.s.
Conformacion SEUROP P+ - O- - -
Engrasamiento (1-5) 2 - 2 - -
Medidas lineales de la canal (cm)
Longitud 110,5 1,36 105,9 0,96
Profundidad interna del pecho 37,1 0,46 35,8 0,36
Perimetro de la pierna 90,3 0,94 88,3 1,48 n.s.
Longitud de la pierna 70,3 0,67 66,8 1,01 *x
Espesor de la pierna 20,6 0,71 21,5 0,36 n.s.
Peso del chuletero (kg) 14,1 0,64 13,3 0,73 n.s.
Peso de la grasa perirrenal (kg) 2,4 0,18 1,9 0,15 t
% de musculo de la 6 costilla 66,9 0,97 70,5 0,76 *
% de grasa de la 6* costilla 18,1 0,95 14,2 0,79 *%

ns=p>0,1;t=<0,1;p *=p<0,05; *=p<0,01; ***=p <0,001.

Tabla 2. Calidad de la carne de terneros de raza Tudanca y Monchina sacrificados a los 9 meses
de edad.

Raza Tudanca Raza Monchina

Media E.T. Media E.T. Sig.
pH a las 24 horas 5.4 0,06 5,5 0,07 n.s.
% de grasa intramuscular 2,9 0,43 2.4 0,36 n.s.
Fuerza maxima de corte (kg) 3d 6,2 0,46 7,2 0,79 n.s.
7d 4,7 0,41 5,5 0,48 n.s.
14d 4,0 0,43 4,7 0,41 n.s.
Aceptabilidad general (escala 1-10) 3d 5,7 0,25 5,5 0,22 n.s.

7d 6,2 0,14 5,6 0,16 *
14d 6,4 0,16 6,3 0,23 n.s.

ns=p>0,1;t=<0,1;p *=p<0,05; *=p<0,01; ***=p <0,001.
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Efectos del peso de sacrificio y el sistema de produccion sobre el crecimiento de los
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La produccion de carne ecoldgica ofrece a los consumidores un producto final comprometido con
el bienestar de los animales y el respeto con el medio ambiente. Se trata de un producto dirigido a
consumidores exigentes ademas con la calidad nutritiva y organoléptica de la carne. La legislacion
actual sobre produccion ganadera ecoldgica contempla la posibilidad de utilizar diferentes sistemas
productivos. El objetivos de este trabajo fue evaluar los diferentes parametros productivos y la
calidad de la canal en dos sistemas productivos ecologicos. Se utilizaron treinta y cuatro terneros y
se tuvieron en cuenta dos variables; el peso de sacrificio: 400 Kg (P400) y 500 kg (P500) y dos
sistemas de produccion bajo la normativa ecologica: cebo ecoldgico basado en el consumo de
pienso y paja ecologica (CEco) y ecologico a pasto, ligado a la dehesa y dependiente de la
disponibilidad de sus recursos naturales para la alimentacion (PEco).

Los resultados obtenidos en relacion al crecimiento de los terneros fueron que a pesar de que la
ganancia media diaria de los terneros hasta los 400 Kg. fue superior en los terneros CEco frente a
los PEco, esta diferencia no fue significativa (1,23 vs 0,97 kg/dia). Tampoco hubo diferencias
debidas al sistema de produccion en la edad de sacrificio (318 dias en P400 y 419 dias en P500).

En cuanto a la calidad de la canal, el sistema de produccion afectd principalmente al grado de
engrasamiento de la canal que fue mayor en las canales de animales CEco (3 vs 2; p<0,001) y
estuvieron mejor conformadas que las PEco (R+ vs R; p<0.01). El peso de sacrificio también
afecto a la clasificacion y el engrasamiento de las canales pero en menor medida. Asi las canales
de terneros P500 fueron mas engrasadas que la de terneros P400 (3 vs 2-+; p<0.05). El rendimiento
de la canal se vi6 afectado por el peso de sacrificio (54.2% en P500 vs 52.1% en P400; p<0.001) y
no hubo diferencias significativas debidas al sistema de produccion.

La variables estudiadas deben sus diferencias al sistema productivo en si mismo. El desarrollo de
la produccién de carne de vacuno ecoldgica ligada al ecosistema de dehesa y dependiente de los
recursos naturales, precisa de suplementacion de alimento a los animales en periodos donde hay
gran escasez de pastos. Por lo tanto y ante los resultados y rendimientos obtenidos tanto en los
crecimientos como en la calidad de las canales, es necesario valorar la rentabilidad de los sistemas
de produccion antes de elegir.
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RESUMEN

La Marismefia es una raza autoctona en peligro de extincion que habita de forma asilvestrada en el
Espacio Natural de Dofiana. Su exclusivo manejo se limita a la recogida de animales un par de
veces al afio para las tareas de saneamiento, identificacion y reposicion seglin los cupos permitidos
por el Espacio Natural (Calderén, 2008). Durante varios afios, el grupo PAIDI AGR-218 de la
Universidad de Cordoba, junto a los investigadores de la Estacion Biologica de Dofiana del
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, vienen realizando los estudios pertinentes para la
caracterizacion de la produccion y la carne de esta raza, para lo que ademas se han llevado a cabo
investigaciones en un sistema de produccion de cebadero como comparativa con su medio natural
frente a animales de cruce cérnico; y en el caso de la carne se han ensayado diferentes tiempos de
maduracion.

Para el estudio del crecimiento se realizaron pesadas con objeto de modelizarlo matematicamente.
Al sacrificio, se recabd la informacion necesaria sobre la calidad de la canal dirigida
fundamentalmente a los parametros de rendimientos comerciales. Respecto a la carne se
investigaron sus caracteristicas fisico-quimicas (pH, color, capacidad de retenciéon de agua y
composicion centesimal), asi como la composicion en acidos grasos por cromatografia gaseosa.

La Marismefia es una raza de crecimiento lento justificado por la ausencia de un criterio de
seleccion productivo, dado que la seleccion ha sido practicamente natural debido a la enorme
presion que el medio y el clima ejercen en esta poblacion (Camacho, et al., 2009). Estas
caracteristicas se reflejan perfectamente en la calidad de la canal y sus rendimientos que no
cumplen en absoluto con los canones comerciales convencionales (Nogales, et al., 2010). La carne
destaca por su necesidad de maduracion para obtener una terneza adecuada para el consumo, asi
como por un disminuido porcentaje de grasa intramuscular, con un perfil lipidico caracteristico y
de balance saludable para el consumidor (Delgado et al., 2010; Delgado et al., 2011; Nogales et al.
2011)

Concluimos que este raza y su carne presentan cualidades apropiadas para poner en el mercado un
producto diferenciado y de gran calidad, limitandose a las pequeias producciones que pudieran
obtenerse en este tipo de sistema (Slow food, ecolodgico,....), sin querer abarcar un mayor mercado
que llevara a perder la esencia de esta produccion tan caracteristica.
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RESUMEN

Desde el ano 2008 el programa de mejora genética de la raza Avilefia-Negra Ibérica ha
incorporado al conjunto de valoraciones las caracteristicas de la canal, evaluando por un modelo
lineal el peso y el rendimiento de la canal y bajo un modelo umbral el engrasamiento y la
conformacién. La heredabilidades de los caracteres varia entre el 0,23 para el peso y el 0,25 para el
engrasamiento. En ambos modelos las mayores diferencias de sus efectos ambientales son debidas
al sexo y al grupo de comparacidén. Respecto a su tendencia genética atin no se observa una
respuesta hacia alguno de estos caracteres.

INTRODUCCION

La valoracion genética de los caracteres de la canal es una herramienta de notable interés en el
programa de mejora genética de la raza Avilefia-Negra Ibérica (ANI) ya que permite seleccionar
reproductores por caracteres de alto interés econémico, por ser una raza orientada a la produccion
de carne. El objetivo del presente trabajo es presentar los resultados de la ultima valoracion
genética de caracteres de la canal en la raza ANI.

MATERIAL Y METODOS

Los caracteres evaluados son peso de la canal caliente y rendimiento canal (continuos) y
conformacion y el estado de engrasamiento de la canal (categoricos, de acuerdo al manual de
calificacion de canales en el REAL DECRETO 225/2008, de 15 de febrero). Tras la depuracion y
filtrado de los datos, los caracteres de estado de engrasamiento y conformacion de la canal son
recategorizados para eliminar categorias vacias o con datos insuficientes, agrupandose finalmente
en tres y seis categorias, respectivamente. En total, en la ultima valoraciéon genética se emplearon
9056 datos de engrasamiento y calificacion de canal, 9854 datos de rendimiento canal y 16398
datos de peso canal. El peso medio de canal fue de 237,0 kg y de 289, 8 kg y el rendimiento canal
fue de 54,5 % y 55,02 % en hembras y machos, respectivamente. Los cuatro caracteres se analizan
con dos modelos animal bi-caracter, uno para la grasa y la conformacion (modelo umbral) y otro
para el peso y el rendimiento canal (modelo lineal). Los efectos ambientales son: Grupo de
Comparacion: cebadero-matadero-afio de sacrificio, Sexo, Edad al sacrifico y Veedor, este ultimo
s6lo para grasa y conformacion. Como efecto aleatorio se incluye el valor genético del animal.
Incluyendo animales genealogicos sin dato, en total se valoraron 33.729 animales.

RESULTADOS

Se estimaron los parametros genéticos con un procedimiento bayesiano, obteniéndose valores para
la media posterior de las heredabilidades entre 0,23 para el peso canal a 0,25 para el estado de
engrasamiento. Las medias posteriores de las correlaciones genéticas fueron de 0,36 y 0,60 para la
correlacion entre engrasamiento y conformacion y entre peso y rendimiento canal,
respectivamente. En los resultados para los efectos ambientales se observa que para ambos
modelos las mayores diferencias son debidas al sexo y al Grupo de Comparacion. También se han
estimado tendencias genéticas que muestran un patréon plano, lo que indica que estos caracteres no
han sido considerados como objetivos de seleccion en esta raza hasta el momento.
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