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INTRODUCCION

La demanda actual de carne de calidad procedente del vacuno mayor estd experimentando un gran
incremento, y con mayor relevancia en el caso de la Unica IGP de vacuno mayor de Espaia, la IGP Vaca
Gallega (DOGA n° 64, 31 marzo 2017). Esta carne procede de animales de rebafios reproductivos, que
por desvieje o algun tipo de problema, ya no sirven para este fin, y después de una fase de cebo, se
envian al matadero. La pieza comercial mas demandada es el chuletero, siendo la coloracion amari-
llo-anaranjada de su grasa subcutdnea un atributo muy valorado, siendo este uno de los requisitos
para poder ser distinguidas las canales con la categoria superior denominada “selecciéon”. El objetivo
de este estudio fue determinar el efecto de la adicion de -caroteno al pienso de cebo sobre los para-
metros de crecimiento y de coloracion de la grasa subcutanea de la canal.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 30 vacas de descarte de raza Holstein-Friesian, repartiéndose en tres grupos equilibrados
por peso vivo, condicidn corporal y edad. El periodo de cebo durd 229 d, los primeros 139 d permane-
cieron en campo con comederos y los 90 d restantes en cuadra con cama de paja. El cebo fue a base
de pienso y silo de maiz. La cantidad de concentrado fue incrementandose en 2 kg/v.d cada 45 d,
desde 4 kg/ved hasta 12 kg/ved. Cada grupo recibié el mismo tipo de pienso, pero con distintas con-
centraciones de B-caroteno: GO-control 0 %; G1-0,015 %; G2-0,03 %. Se realizaron extracciones de
sangre del animal durante el cebo, para evaluar la cantidad de B-caroteno en la sangre. Sobre la gra-
sa subcutanea de la canal, se realizé una valoracion visual del color (escala 1- color blanco a 5- color
naranja) y se midio el indice de amarillo con un colorimetro (Konica Minolta CM-600d).

RESULTADOS Y DISCUSION

Al aumentar el nivel de inclusion de betacaroteno en el pienso de cebo suministrado, se observaron
mayores concentraciones de carotenoides (ug/g) en el plasma sanguineo (3,5 GO vs. 9,4 G1 vs. 10,4 G2;
p<0,001); resultados similares a este, fueron encontrados en el plasma de novillos Simmental al sumi-
nistrar carotenoides en el pienso (Jin et al., 2015). Esta mayor concentracion en el plasma se refleja en
la valoracion visual del color amarillo-anaranjado de la canal, mostrando valores significativamente
(p<0,01) mas elevados en los grupos con inclusion de betacaroteno (2,17 GO vs. 2,54 G1 vs. 2,75 G2).
Ademas, observamos un efecto significativo en el indice de amarillo de la grasa subcutanea por
efecto de la inclusion de betacaroteno en el cebo de las vacas frente al grupo control, a medida que
se maduraba el lomo tanto a 20 (22,64 GO vs. 24,53 G1 vs. 25,83 G2; p<0,01) como 40 d (20,88 GO vs.
25,13 G1 vs. 23,91 G2; p<0,001). Tanto en la valoracion visual amarillo-anaranjada como en el indice
de amarillo de la grasa subcutanea, no encontramos diferencias significativas entre una concentracién
del 1,5 % frente al 3 %.

CONCLUSION

La suplementacion con betacaroteno en concentraciones de 15 gy 30 g de b-caroteno/100 kg pienso
en vacas de engorde, tiene un efecto beneficioso sobre la valoracion visual y la evaluacion fisicoquimica
de la coloraciéon amarillo-anaranjada de la grasa subcutanea del lomo madurado a 20 y 40 d, sin en-
contrar diferencias entre el mayor incremento de concentracién de betacaroteno anadido.
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