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EFECTO DEL DESTETE PRECOZ SOBRE LA CALIDAD DE LA CANAL Y DE LA
CARNE DE TERNEROS PRODUCIDOS EN CONDICIONES DE MONTANA
Blanco, M., Ripoll, G., Alberti, P., Casasus, I.

Unidad de Tecnologia en Produccién Animal
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INTRODUCCION

El destete precoz se ha planteado como una alternativa para mejorar el
crecimiento y la calidad de la canal y la carne de vacuno (Myers et al., 1999). Sin
embargo, esta mejora no ha sido confirmada en otros estudios (Schoonmaker et al.,
2001). Blanco et al. (2005) han presentado los rendimientos técnico-econémicos del
destete precoz y tradicional de terneros nacidos en primavera en zonas de montafa.
En este trabajo se presentan las consecuencias del destete precoz de los terneros
sobre la calidad de la canal y la carne.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 15 terneros machos nacidos en primavera, que se destetaron a
la edad de 90 (lote D90, n=7) o 180 dias (lote D180, n=8). Los terneros del lote D90
recibieron concentrado de iniciacion a voluntad durante la lactacién, mientras que los
del lote D180 no lo recibieron y durante el verano pastaron con sus madres en
puertos de montafia (90 a 180 d). Después del destete, todos los terneros se
cebaron segun el sistema clasico del valle de Ebro y en gran parte de Espafa, con
paja y concentrado a voluntad hasta la edad de un afio.

- Se registraron los pesos en vivo en el dia de sacrificio y también los de la canal
fria tras el faenado y un dia de oreo para determinar el rendimiento canal

- Se valoraron visualmente el estado de engrasamiento en una escalade 1a by la
conformacion de la canal segun la escala SEUROP (R. CEE n° 2930)

- Se determinaron el color de la grasa subcutanea y el pH del musculo
Longissimus thoracis 24 h después del sacrificio, y la evolucion del color del
mismo musculo al corte y a los 15 minutos, 4, 24 y 48 horas, 5y 7 dias después
del corte con un espectrofotometro Minolta CM-2600d.

- Se evaluod la textura instrumental de la carne después de una maduracién de 7
dias con una célula Warner-Bratzler.

- Se determind la composicién quimica del masculo: contenido en materia seca,
proteina, grasa y cenizas segun la metodologia de la AOAC (1995).

Los datos se analizaron mediante analisis de varianza (proc GLM) (SAS v.
8.02, SAS Inst. Inc., Cary, NC, EE.UU.), considerando el lote como efecto fijo. Se
presentan las medias minimo-cuadraticas y el error estandar de la diferencia (e.e.d.).

RESULTADOS Y DISCUSION

Las caracteristicas de la canal se muestran en la Tabla 1. No aparecieron
diferencias significativas en el peso al sacrificio (503 vs. 479 kg, lote D90 vy lote
D180, respectivamente). Sin embargo los terneros que no habian pastado (lote D90)
tuvieron mayor rendimiento canal, dando lugar a canales mas pesadas, al igual que
lo encontrado por Williams et al. (1975) en terneros destetados precozmente.
Cuando se sacrificaron los terneros a espesor de grasa fija Myers et al. (1999)
también encontraron un mayor rendimiento canal en los terneros destetados
precozmente y que habian pastado menos tiempo. Estos resultados contrastan con

_ 774



los datos de Schoomaker et al. (2001), que no encontraron diferencias en el
rendimiento canal ni en el peso canal. En el presente estudio no aparecieron
diferencias significativas en el engrasamiento y conformacion de la canal, aunque
Myers et al. (1999) y Williams et al. (1975) encontraron que el destete precoz
mejoraba la conformacién de las canales.

Tampoco aparecieron diferencias en el color y el tono de la grasa subcutanea
(Tabla 2) o el pH final del musculo (Tabla 3), como en los terneros en compensaciéon
y crecimiento continuo estudiados por Muir et al. (2001).

El Grafico 1 muestra la evolucién de la luminosidad (L*) y tono de la carne
(H*). Desde el momento de corte hasta las 4 horas la luminosidad no mostro
diferencias significativas, ya que se aprecié una gran variabilidad. Sin embargo, a
partir de las 24 horas se uniformizaron los valores, y se mantuvo una mayor
luminosidad en los terneros destetados a 180 dias. El tono de la carne presento
diferencias durante todo el periodo, con valores superiores en el lote D180, mientras
que no aparecieron diferencias ni en el indice de rojo (a*), en el indice de amarillo
(b*) ni en la saturacién de la carne. Estos resultados concuerdan con los obtenidos
por Barker-Neef et al. (2001).
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Grafico 1. Evolucion de la luminosidad (L*) y el tono (H*) de la carne

Con respecto a la dureza del musculo y su composicién quimica, tampoco el
destete precoz produjo diferencias significativas (Tabla 3). Estos resultados
concuerdan con los encontrados por Ryan et al. (1993) y Schoonmaker et al. (2001).
En composicién quimica, Cerdefio et al. (2001) no encontraron diferencias debidas
a la edad de destete en terneros Pardos en materia seca, proteina y cenizas,
aunque encontraron una tendencia a un mayor porcentaje de grasa en los terneros
destetados a 7 meses, confirmando lo encontrado por Barker-Neef et al. (2001).
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En conclusién, el destete precoz, aunque modifica las pautas de crecimiento,
no afecta de manera significativa a la calidad de la canal y de la carne en los
terneros Pardos de Montafa criados en zonas de montafia.
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Tabla 1. Caracteristicas de la canal

Lote D90 D180 e.e.d. Efecto
Peso canal (kg) 290 270 104 0.07
Rendimiento canal (%) 56.9 552 0.65 *
Conformacion (1-5) 3.7 37 024 NS
Engrasamiento (1-5) 2.0 20 000 NS

Tabla 2. Color de la grasa subcutanea medida a las 24 horas del sacrificio

Lote D90 D180 e.e.d. Efecto
L* 7483 76.00 121 NS
A* 185 099 046 NS
B* 10.39 10.11 0.73 NS
Tono 80.44 8433 2.14 NS
Saturacion 10.58 10.17 0.77 NS

Tabla 3. Caracteristicas de la carne

Lote D90 D180 e.e.d. Efecto
pH 24h 5.74 569 0.08 NS
Dureza (kg/cm?) 209 198 0.16 NS
Esfuerzo (kg/cm?) 5.86 6.83 082 NS
Composicién quimica (% MF)
Materia seca 27.39 27.34 0.30 NS
Grasa bruta 2.65 219 0.31 NS
Proteina bruta 23.79 2351 0.50 NS
Cenizas 0.27 0.26 0.00 NS

Agradecimientos: al personal de la Finca Experimental La Garcipollera, la Sociedad
Cooperativa Limitada Agropecuaria del Sobrarbe, Mercazaragoza y BIMARCA S.A., por su
colaboraciéon técnica. Financiacion procedente de Gobierno de Aragéon (Ayudas a la
Transferencia de Tecnologia Agraria), INTERREG IlIAy MCyT (proyecto AGL 2002-00027).

- 776 —



