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INTRODUCCION

La preferencia de buena parte de los consumidores por la carne de terneros
lechales, se debe entre otros factores, a las caracteristicas especiales de su grasa.

Las piezas de carne procedentes de terneros alimentados exclusivamente con
leche de vaca, se caracterizan por la escasa presencia de grasa visible, tanto en la
fraccién subcutanea como en la intermuscular, ademas de presentar una baja
infiltracion grasa en sus musculos.

Existen numerosos trabajos (Hornick, et al. 1998; Yang, et al., 1999; De Smet,
et al.,, 2000), sobre el efecto de la alimentacién en la composicion y reparto de la
grasa en rumiantes adultos, pero existe escasa informacion sobre este aspecto para
los terneros lechales.

Por ello, hemos considerado interesante, estudiar el efecto del nivel de
ingestion en la composicion en acidos grasos, de distintas fracciones o
localizaciones de grasa en la canal.

MATERIAL Y METODOS

Las muestras proceden de 17 terneros lechales de raza Parda distribuidos en
dos tratamientos experimentales en funcion del nivel de ingestion. Uno de los grupos
estuvo formado por 8 terneros que dispusieron durante todo el experimento de leche
de vaca a voluntad, administrada en dos tomas diarias. Los 9 animales restantes,
recibieron una alimentacion en dos fases: durante los primeros 2.5 meses recibieron
una dieta restringida (80%, del grupo primero), para posteriormente pasar a una
alimentacion ad libitum. El sacrificio de todos los animales se realizo a los 5 meses.

De la media canal izquierda, se separd® la seccion correspondiente a la 62
costilla, que fue diseccionada para obtener entre ofras, las siguientes fracciones:
grasa subcutanea, grasa intermuscular y Jlongissimus thoracis, que se pesaron
individualmente.

De las dos primeras fracciones lipidicas, previamente purificadas, se determiné
el punto de fusiéon (AOCS, 1993) y se obtuvo el perfil de acidos grasos, por GC. La
preparacion de los esteres metilicos para la inyeccion en el cromatografo se realizé
en frio de acuerdo con la norma UNE 84-063-87.

El porcentaje de grasa intramuscular fue determinado por espectroscopia en &l
infrarrojo cercano en modo transmitancia (Josemaria, et al.,, 1999). La extraccion de
la grasa del longissimus thoracis, se realizo utilizando la técnica de Bligh & Dyer
(1959). La preparacién de los ésteres metilicos de la grasa extraida se realizod
mediante la técnica de Morrison & Smith (1964).

El analisis estadistico para los porcentajes de las distintas fracciones grasas se
realizd por una ANOVA de una via (nivel de ingestion), y para los porcentajes de los
distintos acidos grasos, se utilizd el procedimiento GLM tomando como variables
independientes el nivel de ingestion y la localizacion de la grasa. Asimismo se
realizdé un analisis de correlacion para los parametros estudiados. El programa
utilizado fue el SPSS 9.0.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los porcentajes de las fracciones de grasa procedentes de la disecciéon de la
seccion correspondiente a la 62 costilla, asi como el nivel de grasa intramuscular del
longissimus dorsi, se muestran en la tabla 1. Como se puede apreciar no se
encontraron diferencias significativas entre los dos niveles de ingestién
considerados.

Tabla 1: porcentaje de grasa subcutanea e intermuscular en la seccidn correspondiente a la 62

costilla, porcentaje de grasa intramuscular en el Jongissimus thoracis de dicha seccién y punto de
fusion de las dos primeras fracciones grasas.

Nivel de ingestion Analisis de varianza
Parametro Ad libitum Restringido RSD significacion
Subcutanea (%) 3.08 2.34 1175 ns
Intermuscular (%) 9.94 8.47 1.848 ns
Intramuscular (%MF) 1.29 1.51 0.367 ns
P. fusién subcutanea 376 37.8 0.634 ns
P. fusién intermuscular 35.0 391 0.342 ns

ns: no significativo

En la misma tabla se muestran también los puntos de fusidon obtenidos para la
grasa intermuscular y la subcutanea, no observandose tampoco diferencias entre los
dos tratamientos.

El porcentaje de los distintos acidos grasos identificados mediante
cromatografia de gases, asi como las proporciones de los distintos tipos,
dependiendo de su grado de saturacion, se muestran en la tabla 2.

Existen diferencias altamente significativas entre las distintas localizaciones de
la grasa, correspondiendo la mayor proporcion de acidos grasos poliinsaturados a la
grasa intramuscular y el mayor porcentaje de monocinsaturados a la subcutéanea,
siendo la intermuscular, la fraccidn mas saturada.

Esta distribucién de los distintos tipos de acidos grasos, en funcion de su grado
de saturacion, coincide con los resultados obtenidos por Hornick, et al. (1998), quien
asocia el alto grado de insaturacion de la grasa intramuscular al predominio de
fosfolipidos estructurales ricos en acidos grasos insaturados, en esta fraccion.

Se encontraron diferencias significativas en el grado de saturacién de la grasa
en funcion de los niveles de ingestion estudiados. En este sentido, los animales que
recibieron leche de vaca ad libitum durante todo el periodo experimental,
presentaron en conjunto una grasa mas insaturada (p<0,05), debido en buena
medida al mayor porcentaje de acidos grasos monoinsaturados (p<0,05), ya que no
se observaron diferencias en la cantidad de acidos grasos poliinsaturados en funcion
del nivel de ingestion. De hecho para el acido oleico (C18:1) si bien no se
observaron diferencias estadisticamente significativas entre las tres localizaciones
consideradas, si se encontraron (p<0,01) entre los dos niveles de ingestién,
resultando mayor el valor para los animales que recibieron alimentacion ad /libitum
durante todo el periodo experimental.

El mayor porcentaje de grasa saturada (p<0,05), correspondié a los terneros
que consumieron una dieta restringida durante los primeros meses del experimento.

Mediante el analisis de correlaciéon realizado, se observo la existencia de una
correlacion positiva entre el porcentaje de grasa intramuscular y el grado de
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saturacion de la misma (p<0,05). Asimismo, se comprobs la esperada correlacion
positiva entre el punto de fusion y el grado de saturacion de la grasa (p<0,05).

Tabla 2: porcentaje de los distintos acidos grasos, en funcién del tratamiento (nivel de ingestion) y de
la localizacién de la grasa analizada.

Nivel de ingestion Localizacién Anélisis de varianza
Param. | Ad libitum | Restring. Subcut. | Intermus. | Intramus. § N. | Loc | NI'L | RSD
Cc12:1 0.28 0.31 0.37° 0.41° 0.08° ns | ™ | ns | 0116
C14:0 6.33 6.82 7.51° 7.83° 4.56° * = | ns | 0709
C16:0 27.64 28.15 28.78° | 29.40° | 2531° + | ns | 0.894
c16:1 4.48 4.49 591° 4.06° 345° ns | ™ | ns | 0561
C17:0 0.75 0.66 0.79° 0.97° 0.60° . = | ns [0120
C17:1 0.59 0.59 077° 0.65° 0.35° ns | ** | ns |0.188
C18:0 11.48 1173 9.16° 13.00° 12.66° x = | ns | 0.600
c18:1 36.57 34.76 36.14 34.74 3596 “ | ns | ns | 2288
c18:2 3.60 3.69 1.44° 1.86° 8.03° ns | *™ | ns | 0926
C18:3 0.55 067 022° 038° 1312 + ~ | 0273
C20:0 0.08 0.07 0.10° 0.10° 0.01° ns | * | ns | 0271
C20:1 0.09 0.07 0.10 0.11 0.04 ns ns ns | 0.227
SFA 46.28 47.43 46.34° | 51.14% | 4317° | *~ | = | ns | 8922
UFA 46.17 44 59 44.95° | 4222° | 49.22° = “+ | ns |2425
MUFA 41.43 39.63 4252 | 3932° | 3953° - * | ns | 1.049
PUFA 4.15 437 1.66° 2.25° 9.33° ns | ™ | ns | 1972
No id. 7.55 7.81 8.71 6.64 7.79 ns ns ns | 1.972

SFA: Aacidos grasos saturados; UFA: Aacidos grasos insaturados; MUFA: acidos grasos
monoinsaturados; PUFA: acidos grasos poliinsaturados; No id.: acidos grasos no identificados.
a, b, ¢ valores con diferentes superindices indican diferencias significativas entre las distintas
localizaciones de grasa.
= p<0,001 " = p<0,01 *=p<0,05 +=p<0,1
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