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INTRODUCCION

El éptimo aprovechamiento de leguminosas forrajeras, como la esparceta (Onobrychis viciifolia), en
la dieta de terneros pasa por su incorporacion, en forma de heno (a libertad en el comedero), o pica-
da e incorporada como ingrediente del pienso granulado. La inclusién de forrajes en la dieta puede
incrementar la dureza de la carne (Iguacel et al., 2019), favorecer la deposicion de acidos grasos (AG)
poliinsaturados (AGPI) y reducir la oxidacion lipidica (Nuerenberg et al., 2005). Sin embargo, estos
efectos dependen del tipo de forraje consumido, ya que presentan diferente composicion quimica,
perfil de AG y compuestos secundarios (Rufino-Moya et al., 2022). El objetivo del trabajo fue comparar
el esfuerzo, la oxidacion lipidica y el perfil de AG de la carne de terneros alimentados con diferentes
dietas que incluyen esparceta.

MATERIAL Y METODOS

Cuarenta terneros de raza Montbéliarde se sacrificaron (479 kg) tras ser alimentados durante 7 meses
con cuatro dietas con las siguientes ingestiones medias diarias (en materia fresca): 7,7 kg pienso co-
mercial + 0,8 kg paja (pienso+paja); 6,6 kg pienso comercial + 1,7 kg heno de esparceta (pienso+heno);
7.3 kg pienso con 15% pelet de esparceta + 0,8 kg paja (piensoESP+paja); 6,9 kg pienso con 15%
pelet de esparceta + 1,7 kg heno de esparceta (piensoESP+heno). La carne de los terneros se maduré
durante 0, 7 y 14 dias para determinar el esfuerzo maximo con una célula Warner-Bratzler; y se con-
servé en bandejas con film permeable al oxigeno durante 0, 4, 7y 11 dias para determinar la oxidacion
lipidica segun lo descrito en Ripoll et al. (2013). Los AG de la carne se extrajeron y analizaron segin
lo descrito en Baila et al. (2023). Se calcularon los sumatorios de AG saturados (AGS), monoinsaturados
(AGMI), AGPI, n-3, n-6.

RESULTADOS Y DISCUSION

El esfuerzo maximo solo se vio afectado por el tiempo de maduracién (P<0,001), reduciéndose entre
los dias 2 y 7 y manteniéndose estable posteriormente. La oxidacién lipidica dependié de la dieta
(P=0,03), presentando la carne de la dieta piensoESP+paja mayores valores que la del resto de dietas;
y del tiempo de exposicion al oxigeno (P<0,001), incrementandose conforme avanzaba el tiempo,
aunque los valores fueron siempre inferiores a los 0,20 mg malondialdehido/kg carne fresca. El con-
tenido total de AG fue similar (52,7 mg/g MS, P>0,05), pero la dieta modific6 el contenido de AGS to-
tales (P=0,003), con valores inferiores en la dieta piensoESP+paja con respecto a las dietas pienso+paja
(P=0,04) y pienso+heno (P=0,001) debido a cambios en la deposicién de C18:0. La dieta tuvo poco
efecto sobre los AGMI totales (P=0,06), modificando Unicamente algunos AG minoritarios. Los AGPI
n-3 difirieron con la dieta (P<0,001), presentando los mayores contenidos las dietas con heno, inter-
medio la dieta piensoESP+paja y el menor contenido la dieta pienso+paja, estando relacionado con la
deposicién de C18:3 n-3 'y C22:5 n-3. El contenido en AGPI n-6 tendié a diferir con la dieta (P=0,07).
Consecuentemente, el ratio n-6:n-3 fue inferior en las dietas con heno (pienso+heno y piensoESP+heno)
que en las con paja (pienso+paja y piensoESP+ paja; P<0,001).

CONCLUSION

La inclusion de esparceta en la dieta en forma de heno puede ser una opcion interesante para mejorar
la calidad de la carne por medio de la modificacion del perfil de acidos grasos. Sin embargo, presenta
escasos efectos cuando se incluye como ingrediente en un 15% en el pienso.
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