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EFECTO DEL USO DE GRASAS VEGETALES EN EL CEBO INTENSIVO DE
TERNEROS FRISONES. 2. COMPOSICION TISULAR DE LA 6° COSTILLAY
PLANIMETRIA DEL MUSCULO Longissimus dorsi.

Partida, J. A., Olleta, J. L, Campo M. M. y Safudo, C.
Departamento de Producciéon Animal y Ciencia de los Alimentos. C/Miguel Servet,
177. 50013-Zaragoza.

INTRODUCCION

En produccion animal, la canal ha sido un elemento muy utilizado para
determinar el efecto de diferentes variables sobre sus dimensiones, su conformacion
y la proporcién de sus componentes fisicos. Sin embargo, el hecho de trabajar con
canales conlleva un proceso muy caro y laborioso que limita sustancialmente la
investigacion y experimentacion, sobre todo en grandes especies. Por eso, desde
hace mucho tiempo se han desarrollados métodos indirectos para estimar la
composicion en los animales de abasto y predecir la calidad de su canal (Carballo et
al. 2000). Durante los ultimos afios, algunos de estos métodos han sido
perfeccionados para mejorar su precision y se han estandarizado para permitir
comparaciones entre los diversos resultados generados por la experimentacion
(Carballo et al. 2000).

Considerando estos antecedentes, se realizd el presente trabajo, teniendo
como objetivo determinar el efecto de cuatro diferentes tipos de grasa vegetal,
descritos por Partida et al. (2005), sobre la composicion de la 62 costilla y las
dimensiones del musculo Longissimus dorsi en terneros de raza Frisona.

MATERIAL Y METODOS

Tras el sacrificio de los animales y después de 24 h de oreo de las canales en
una camara de refrigeracion mantenida a 0-4 ° C, fue extraida la 62 costilla de la
media canal izquierda; después, se procedio a la diseccion del musculo Longissimus
dorsi para su pesaje y subsiguiente utilizacién en otras determinaciones.

El resto de la 62 costilla fue envasada al vacio y congelada a —18° C para su
posterior diseccién, que consistié en la separacién y pesaje de cada uno de los
siguientes componentes: hueso (tejido éseo y cartilago), grasa subcutanea, grasa
intermuscular y tejido muscular, que incluyé las fascias.

Para realizar la planimetria del musculo Longissimus dorsi, se dibujé su
perimetro en papel acetato utilizando un rotulador de punta fina y posteriormente se
determind su superficie con un planimetro digital Koizumi KP-82. Adicionalmente, se
midi6 la distancia del diametro mayor en sentido medio lateral (A) y del diametro
medio en sentido dorso-ventral (B) del musculo Longissimus dorsi.
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Los datos obtenidos se analizaron mediante un disefio completamente al azar
usando el paquete estadistico SPSS 12.0 a través de un GLM para valorar la
significacion del efecto dieta.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos indican que la composicion tisular de la 6° costilla no
fue afectada, en forma significativa, por el tipo de grasa empleada en la dieta,
observandose valores muy parecidos en cada uno de sus componentes entre los 4
tratamientos evaluados (Tabla 2).

El porcentaje de musculo fue el constituyente mas importante de la costilla y
vario de 62.68 a 64.94 %, siendo en promedio un 10.3 % superior al encontrado por
Monsén (2004) en terneros frisones sacrificados a los 14 meses de edad con un
peso vivo de 505 kg. Asimismo, superd en un 10.2% al observado por Safudo et al
(2004) en terneros frisones sacrificados con 578 kg, equivalentes al 75 % de su peso
maduro. No obstante, el porcentaje de musculo fue menor al determinado por Alberti
et al. (2001) en terneros de siete razas de aptitud carnica, que fueron sacrificados
con pesos vivos de 321 y 461 kg, e incluso fue 4.4 puntos menor al obtenido por
Serra et al. (2004) en terneros de raza Bruna dels Pirinueus sacrificados con 541 kg.

Tabla 2. Medias, desviacion tipica y valores de F de los componentes de la 62costilla
y de las medidas del musculo Longissimus dorsi.

Variable T1 T2 T3 T4 F
n 9 8 6 8

Musculo (%) 62.68 (4.7) | 64.21 (1.9) | 64.82 (4.8) | 64.94(2.0) | 0.70 | NS
Hueso (%) 24.61(4.3) | 21.07 (1.9) | 21.86(6.4) | 20.85(0.9) | 1.83 | NS
Grasa
Subcutanea (%) 1.35(0.9) 1.06 (0.5) 1.18 (0.6) 1.19 (0.6) 0.29 | NS
Grasa
Intermusc. (%) 11.35(3.3) | 13.65(2.2) | 12.10(2.7) | 13.01(1.6) | 1.29 | NS
Grasa Total (%) | 12.70 (4.0) | 14.71 (2.2) | 13.28(3.2) | 1420(1.9) | 0.74 | NS
Musculo/hueso | 2.63 (0.6) 3.06 (0.3) 3.40 (1.9) 3.12 (0.2) 096 | NS
Musculo/grasa 5.41(1.8) | 4.47(0.8) 5.08 (1.2) | 4.67 (0.8) 094 | NS
Didmetro (A)
mayor L. dorsi 9.37 (0.9) 9.13 (0.5) 8.76 (0.5) 8.83 (0.5) 126 | NS
(cm)
Diametro (B)
menor L. dorsi 3.82 (0.4) 3.97 (0.4) 3.65 (0.5) 3.91(0.3) 083 | NS
(cm)
Superficie L.
dorsi (cm2) 29.51 (4.4) | 30.09 (3.0) | 27.21(3.8) | 28.29(1.9) | 0.99 | NS

N S = no significativo
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El hueso tuvo un valor medio de 22.19 %, muy similar a los porcentajes
obtenidos por Monsén (2004) y Safudo et al. (2004) en frisones sacrificados con
pesos superiores, mientras que la cantidad de grasa fue menor a la obtenida en los
mismos animales, resultado esperable pues la grasa es un tejido de deposicion
tardia.

Logicamente, estas diferencias entre los tres componentes originaron
relaciones musculo/hueso y musculo/grasa mas amplias en este trabajo que en los
referidos por los dos autores mencionados anteriormente, pero menores que en
animales de doble proposito (Serra et al. 2004) o de aptitud carnica (Alberti et al.,
2001) por el menor desarrollo muscular y mayor contenido graso de los animales de
aptitud lechera, como es la raza Frisona.

Las dimensiones del musculo Longissimus dorsi tampoco fueron afectadas
por el tipo de grasa empleada en la dieta. A pesar de que el porcentaje de musculo
en la costilla fue mayor al observado por Monsén (2004) y Sanudo et al. (2004), el
tamafio del musculo Longissimus dorsi fue menor en ésta experiencia, debido a un
reducido estado de engrasamiento y al escaso desarrollo muscular de los animales,
por haber alcanzado solo el 53 % de su peso adulto.
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