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INTRODUCCION

En Espafa, la gestion adecuada de los subproductos agricolas, como el raspén de uva (Vitis vinifera
L.) de la industria vinicola es obligatoria. Aunque su uso puede estar limitado por la estacionalidad y
la necesidad de procesamiento, este subproducto posee compuestos bioactivos y antioxidantes que
pueden ser valiosos en las dietas de los rumiantes (Souza da Costa et al., 2022), a pesar de su bajo
contenido en proteina bruta y elevado en fibras. El objetivo principal de este trabajo es evaluar la
composicién quimica y la evolucion de la dureza, la oxidacion lipidica y el color de la carne de terneros
alimentados con distintas proporciones de raspon de uva.

MATERIAL Y METODOS

Veinticuatro terneros de raza Parda de Montaiia (edad inicial: 162 d, peso vivo (PV): 173 kg) recibieron a
voluntad uno de los tres piensos iso-energéticos (1,04 UFC/kg MF) e iso-proteicos (112 g PB/kg MF) con di-
ferente proporcidn de raspén y paja. Dada la composicién quimica del raspén se utilizé paja de cereal
para equilibrar los piensos, intentando variar lo minimo el resto de los ingredientes. Los terneros se ali-
mentaron con estos piensos y paja a voluntad durante toda la finalizaciéon: 0% raspon (n=7), 3% raspon
(n=8), 6% raspon (n=9). Los animales se sacrificaron en dos tandas, los 4 mas pesados de cada lote a los
117 y los restantes a los 138 dias. Las canales tipo IIB se pesaron y orearon (24 h a 4 °C), y se extrajo el
musculo longissimus thoracis (LT) entre la 52 y 10° vértebras toracicas (VT). En el LT de la 52 VT se midio el
pH 48 h del sacrificio con un pH-metro CRISON 507 y se analiz6 la composicion proximal con un FoodScan
2 Lab (Foss Iberia, S.A., Barcelona, Espafia; método AOAC 2007.04; Anderson, 2007). Se maduraron en
vacio 3 filetes durante 2, 7y 14 dias a 4 °C para el analisis de dureza Warner-Bratzler (Noya et al., 2022).
Se conservaron muestras envasadas con film permeable al oxigeno a 4 °C para medir el color con un es-
pectrofotocolorimetro Minolta CM-600d (Konica Minolta Holdings, Inc., Osaka, Japén) a las 2 h del corte,
4,7, 11y 14 dias. Estas muestras se usaron para determinar la oxidacion lipidica (Ripoll et al., 2013).

RESULTADOS Y DISCUSION

La inclusién de raspén no afecto ni al PV (503 + 5,4 kg) ni al peso canal oreado (284 + 3,1 kg; P>0,05).
Tampoco afecté al pH (5,6 £ 0,29) o la composicién proximal del LT (expresada en % de materia
fresca: humedad: 73,43 = 0,146 %; proteina bruta: 21,72 + 0,089 %; grasa bruta: 2,77 + 0,089 %; 2,07
+ 0,033; colageno total; 0,94 + 0,059 %). El esfuerzo maximo solo se vio afectado por el tiempo de
maduracion (P<0,001), teniendo valores de 103, 85y 68 N/cm? a 2, 7 y 14 dias, respectivamente. La lu-
minosidad del LT fue mayor (P<0,0001) en la dieta 0% raspén (40,1) que en las dietas 3y 6% raspon
(38,5), que no tuvieron diferencias entre si. El tono y saturacién solo se vieron afectados por el tiempo
(P<0,001). La oxidacion lipidica fue mayor en 0% (0,31 g MDA/kg carne) que en 3% y 6% raspén (0,24
g/kg; P<0,05) probablemente por sus compuestos antioxidantes. La oxidacién se fue incrementando
(P<0,001) con el tiempo: a 4y 7 dias se encontraron valores de 0,10y 0,13 g MDA/kg carne (P>0,05),
incrementandose hasta los 11 (0,24 g MDA/kg carne) y 14 dias (0,34 g MDA/kg carne) (P>0,05).

CONCLUSION

La inclusién de raspén en la dieta de terneros es una alternativa interesante ya que no alteré la com-
posicion proximal ni dureza de la carne, pero modificé la luminosidad y retrasé la oxidacion lipidica.
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