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RESUMEN

Se estudio el efecto del tipo de pradera y la duracién del acabado a pienso, en
las caracteristiacas de la canal y calidad de la carne en tres lotes de canales de
terneros Frisones que fueron sacrificados cuando alcanzaron el peso individual de
460 kg

Los terneros de los lotes [ v IT pastaron praderas de festuca alta y festuca alta
- trébol blanco respectivamente, v tuvieron un acabado a pienso durante 184 y
185 dias. Los terneros del lote III pastaron una pradera polifita y necesitaron 79
dias de acabado para alcanzar el peso de sacrificio.

Las canales procedentes de los terneros sometidos a un periodo largo de aca-
bado (lotes I y IT), presentaron un estado de engrasamiento ligeramente superior
a las del lote III Su carne fue mds tierna (p < 0,001), con una mayor capacidad
de retencion de agua (p < 0,001) y el pH ltimo de los tres misculos estudiados
fue mads alto (p < 0,001) que el de los mismos muisculos de las canales del lote 111

La duracion del acabado o el tipo de pradera, no afectd al color de la carne
ni a la conformacién de las canales.

SUMMARY

EFFECTS OF GRAZING AND 1ENGTH OF CONCENTRATE FEEDING
ON PERFORMANCE OF AUTUMN BORN FRIESIAN BULLOCKS. CAR-
CASS AND MEAT EVALUATION

The effects of pasture type and the length of the finishing priod on a diet of con-
centrates on carcasses characteristics and muscle quality were assessed in three
groups of Friesian bullocks that were slaughtered when each individual reached
460 kg liveweight

The bullocks of group I grazed a fescue pasture, and ahimals of group H grazed
a pasture of white clover and fecue. Finishing periods of 184 and 185 days to reach
the staughter weight were needed by these groups The animals of group III gra-
zed a mixed pasture and need 79 days to reached the salugther weight

Carcasses from bullocks fed for the longest time on concentrates (groups I and
I1} showed a higher rate of fat deposition, the muscle was more tender (p <
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0,001) with higher water-holding capacity (p < 0,001) and higher pH 24 hours
after slaughter (p < 0,001) compared with the carcasses of the group III

The length of finisking or type of pasture did no affect colour of the meat or

carcass conformation.

Introduccion

Segiin los resultados de CASTRO et
al. (1983), los terneros recriados en pra-
deras de regadio deben recibir una diera
de acabado, el final del pastoreo, para
alcanzar su peso de sacrificio {450/500
kg ) El manejo que reciban estos terne-
ros en el pasto y el tipo de alimentacién
en la fase de acabado, determina su velo-
cidad de crecimiento, que junto al peso y
edad al sacrificio, influyen en la calidad
de la canal resultante

Asi, un acabado a pienso, después de
un periodo de pastoreo, permite a los
terneros aumentar el rendimiento en
canal y mejorar el acabado de sus canales
(DINIUS and CROSS, 1978; BIDNER
et al. 1986); disminuye el color amari-
llento de Ia grasa de cobertura (FO-
RREST, 1981) y puede modificar las
caracteristicas de calidad de la camne
(SCHROEDER et al., 1980).

El objetivo de este trabajo es analizar
la influencia que tienen el tipo de prade-
ra, y la duracién del periodo de pastoreo
y acabado a pienso, en la calidad de la
canal y de la carne resultantes, y asf tener
mayor informacion para poder determi-
nar cual es el sistema de produccion més
interesante para obtener la canal mds
adecuada a las exigencias actuales del
mercado

Material y métodos

Este estudio se llevé a cabo sobre las
canales procedentes de tres lotes de ter-

neros frisones (14 animales por lote), que
habian pastado cada uno un tipo de pra-
dera, acabados a pienso y sacrificados al
alcanzar el peso individual de 460 kg.

Los animales que pastaron, durante 96
dias, una pradera de festuca alta (Lote T)
y una de festuca alta-trébol blanco (Lote
IT), tuvieron un acabado a pienso de 184
- 185 dias de media. Los terneros que
pastaron durante 224 dias una pradera
polifita, recibieron ia racién de acabado
a pienso durante 79 dias de media (Lote
III). Todo ¢l manejo de los animales de
los tres lotes durante el pastoreo y poste-
rior acabado, se han detallado en la pri-
mera parte del trabajo (ALBERTI,
1987).

Después del sacrificio las medias cana-
les fueron pesadas y luego mantenidas en
la camara frigorifica a 4.°C A las 24
horas, las medias canales izquierdas fue-
ron pesadas y evaluadas por conforma-
cidn y estado de engrasamiento segiin la
clasificacién de canales bovinas de la
Comunidad Econdmica Europea
(CEE regulacion N.° 1208/81 y N ©
2930/81) Asi mismo se evalué su confor-
macién seglin las normas locales del
matadero: extra, primera, segunda y ter-
cera. La grasa perirrenal y pélvica fue
retirada y pesada. Se procedi6 a la sepa-
racién y diseccién de la 10° costilla, y
sobre la porcidn del m. longissimus dorsi
se hicieron las pruebas de calidad de la
carne, segin ALBERII et al (1987)
Asi mismo, se tomaron medidas del pH
en los madsculos m. longissimus dorsi
(M.L.D.), a las cero horas (pH 0), a los
45 minutos (pH 45) y a las 24 horas (pH
243, después del sacrificio
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Los datos obtenidos, se analizaron
mediante un anélisis de la varianza intro-
duciendo de covariante el peso de la
canal caliente (PC), comparando los tres
lotes entre si. Se utilizé el test de DUN-
CAN para hallar las diferencias entre ios
tratamientos Para el andlisis de los resul-
tados de conformacion y estado de
engrasamiento de las canales se utilizé la
prueba de la X? (STEEL y TORRIE,
1980)

Resultados y discusion
Caracteristicas de la canal

El peso medio de la canal caliente
entre lotes, Cuadro 1, no fue significati-
vamente diferente y se explica por que
los animales fueron sacrificados al mismo
peso vivo,

Tampoco hubo diferencias significati-
vas en el rendimiento cometcial de los
animales, segan lotes, va que todos fue-
ron alimentados con la misma dieta en la
fase anterior al sacrificio. A partir de los
cilculos de covarianza, se establecid que
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el rendimiento comercial aumenté en
0,078 puntos por cada kilo de aumento
del peso de canal caliente.

Composicion de la canal

Las canales de los animales del lote I
presentaron mayor porcentaje de grasa
en la 10* costilla (22,5 p. 100; p < 0,05),
que las de los otros dos lotes (20,7 p. 100
lote IT y 18,8 p. 100 lote I1I). Esta misma
tendencia se manifest6 en la cantidad de
grasa peritrenal y pélvica, aunque las
diferencias no fueron significativas

Las notas de clasificacién de las cana-
les, por estado de engrasamiento, {Cua-
dro 2) no fueron significativamente dife-
rente entre lotes. La mayoria de canales
fueron clasificadas en el grado 3, que
corresponde a un valor intermedio de
engrasamiento; algunas canales se clasifi-
caron con ¢l grado 2, poco engrasadas; y
s0lo animales de los lotes I y I1 tuvieron
alguna canal con giado 4, o bastante
engrasadas.

Tampoco se encontraron diferencias
en los porcentajes de misculo y hueso en

CUADRO 1
RENDIMIENTO CANAL, CANTIDAD DE GRASA PERIRRENAL
Y PELVICA (P+P) EN LA CANAL, COMPOSICION DE LA 10¢
COSTILLA, Y RELACION MUSCULO/HUESO (M/H).

Lote I

Lotell Lotelll ETID! Sig

Peso-canal caliente (kg) 2532

Rto comercial (p.100) 53,5
Grasa (P+P) (kg) 2,3
10# costilla

- musculo (p. 100) 58,7
— grasa {p. 100) 22,5,
— hueso (p. 100) 18,7
- M/H 3.1

2579 2549 5,36 NS
53,1 53,7 0,64 NS
2,4 2,3 0,22 NS
60,4 61,9 1,50 NS
207, 188,  L62 +
18,5 19,1 0,56 NS
33 33 0,12 NS

(1) ET D Error tipico de la diferencia entre medias
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CUADRO 2
CLASIFICACION COMERCIAL DE LAS CANALES SEGUN
NORMA DFL MATADERC Y SEGUN NORMA CEE.
ESTADO DE ENGRASAMIENTO SEGUN NORMA CEE

LoteI Lote IT Lote ITT
N.?animales N °animales N °animales -

Conformacion
Matadero E 1 2 1

12 6 9 7

2@ 7 3 6
CEE U 0 1 1

R 11 9 8

O 3 4 5
Engrasamiento
CEE 4 2 2 0

3 9 8 8

2 3 4 6

Clasificacion CONFORMACION-MATADERO: E: extra; 1.%: primera;
2 *: segunda; 3.7 : tercera.

CONFORMACION CEE: E: excelente; U: muy buena; R: buena; o:
bastante buena; P: mediocre

Clasificacién ENGRASAMIENTO-CEE: 1: muy poco; 2: poco; 3:
medio; 4; bastante; 5: mucho.

No se hallaron diferencias significativas entre tratamiento en el estado
de engrasamiento ni en conformacion.

CUADRO 3
MEDIAS ARITMETICAS (en cm) DE LAS MEDIDAS DE CON-
FORMACION DE LAS CANALES

Lotel Lotelf Lotell ETID! Sig.

Profundidad de pecho 62.6 62,4 62,1 0,56 NS
Longitud 128,9 128,8 28,6 0,79 NS
Pierna:

— Anchura 24,5 25,0 242 0,54 NS
— Profundidad 41,3 41,2 41,6 0,40 NS
— Perimetro 107,0 107,1 108,4 0,70 NS
— Longitud total 66,9 66,8 67,8 0,75 NS
Longitud del lomo

en regién lumbar 58,8 58,5 59,5 0,69 NS
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la 10* costilla entre lotes (Cuadio 1),
aunque las canales del lote I, que tenian
un mayor porcentaje de grasa, presenta-
ron una relacion musculo-hueso menor
que las de los otros lotes sin llegar a ser
significativa esta diferencia.

Los resultados de diseccion de la 10°
costilla, la cantidad de grasa pélvico-
renal y las notas de estado de engrasa-
miento, indican que existe una relacion
entre la duracion del acabado y el estado
de engrasamiento (McKEITH et al,
1985},

Conformacion

No se observaron diferencias entre
lotes en cuanto a la conformacion de las
canales segiin la clasiticacién de CEE y
del matadero La mayoria de estas
cotresponden a la categoria R como
canales de conformacién media. Asi mis-
mo, las medidas de las canales no fueron
distintas significativamente entre los
lotes (Cuadro 3). A partir de los cilculos
de covarianza se pudo constatar que cada
kilo de incremento de peso canat caliente
comportaba un aumento de 0,053 cms de
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anchura y de 0.093 cms del perimetro de
la pierna

La alimentacién no tuvo efecto sobre
las caracteristicas cuantitativas de las
canales de los lotes, al ser todos los ter-
neros de la misma raza y sacrificados a
peso similar.

Calidad de la carne

Los valores de terneza del m. longisi-
mus dorsi obtenidos con el Werner-Bret-
zel (Cuadro 4) indican que la carne de las
canales de los animales del lote III, aca-
bado corto, fueron menos tiernas que las
de los otros dos lotes: 17,6 kg lote HI,
11,0 kg lote 1, 10,3 kg lote IF (p < 0,001)
Fl superior estado de engrasamiento de
las canales de los lotes I y II puede expli-
car estos resultados (DOLEZAL et al |
1982).

Asi mismo, la capacidad de retencion
de agua (C R A.) de la carne del Jote 111
(18,7 p. 100} fue inferior significativa-
mente (p < 0,001} a fa de los otros lofes
(11,7 p 100 lote 1y 12,1 p 100 lote II),
lo que confirma las diferencias de ter-

CUADRO 4
CRITERIOS DE CALIDAD DE LA CARNE EVALUADA EN EL
M LONGISSIMUS DORSI (48 HORAS DESPUES DEL SACRIEL-

Cl10)
LoteI LoteIl LoteIll EI.D Sig
Terneza (kg) 10,2, 11,0, 17,6, 1,74 o
CRA! : 11,7, 12,1, 18,7, 1,50 e
Color? 40,6 43,6 46,7 3,04 NS
pH 6,5, 6,5, 57, 0,18 o

{1) CR A Capacidad de retencién de agua Expresada en p 1000 de

agua expulsada,

(2) Expresado en p.p m. de Fe heminico.
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nerza encontradas en el ML.D. y su
relacion conla C R A (GAULT, 1985)

Al comparar el pH medido a las 24 h
del sacrificio en los tres misculos (Cua-
dro 5), los del lote Il presentaron los
valores minimos, y sus diferencias fueron
altamente significativas en ML D vy
M.S T., mostrando igual tendencia en el
M.LE. Los misculos que presentan un
pH mdis elevado son de mayor terneza,
como constataton KHAN y LENTZ
(1973).

La caida del pH, o diferencia entre el
pH 0y el pH a las 24 horas del sacrificio,
mostré valores superiores altamente sig-
nificativos (p<< 0,001) para las canales
del lote III respecto a los otros dos lotes,
particularmente los mdsculos ML D y
M S T (Cuadro 5, Figura 1).

Es interesante sefialar que, haciendo
abstraccion del efecto lote, y conside-

Figura 1 DIFERENCIA DE pH ENTRE LAS Oy 24 h EN
M SEMITENDINOSUS {s.t) M. LONGISSIMUS DORSI (L d)
M INFRAESPINATUS (i e )

CAIDA pH
-12 a ® Lote It
-1 o
1,0 + tote 11
0.9
-08 . Lote |
-0.7 R
-06 + +
-6,51 .

MUSCULO st L& Le.

rando la evolucién del pH en funcidn del
tiempo se observo que en el pH Oy el pH
45 no existian diferencias significativas

entre musculos, pero el pH a las 24 del

sacrificio del ML D (6,24) fue superiot
significativamente (p < 0,01) al dei
MIE (590) y el M.S.T tuvo valores
intermedios (6,00). Estas variaciones de
pH ultimo en funcién del muisculo ele-
gido y los valores mas altos hallados en el
M.L.D. coinciden con los resultados
obtenidos por TARRANT y SHERING-
TON (1980} en canales bovinas

La distinta composicién botdnica de
las praderas que pastaron los terneros de
los lotes I y I no tuvo efecto sobre las
caracteristicas de la carne ni sobre la
composicién de la canal

Conclusiones

- En nuestra experiencia, las canales
de los animales que tuvieron un periodo
de acabado largo presentaron un estado
de engrasamiento superior y el misculo
estudiado presenté mejores caracteristi-
cas de comestibilidad, coincidiendo con
los resultados de HARRISON et al
(1978). La tendencia a una coloracién del

musculo mas claro, puede relacionarse

con los valores de pH tltimo mds altos

— La superior velocidad de crecimiento
de los animales durante la fase de acaba-
do, no mejord, en esta experiencia, las
caracteristicas de la canal ni la calidad de
la carne, tal como sugiriecron ABERLE
etal (1981) y FISHELL et al. (1985) En
efecto, las caracteristicas de la canal y la
calidad de la carne de los animales del
lote III que mostraron una tendencia a
crecer mas en este periodo (mayor creci-
miento compensador), no fueron supe-
riores a las de los otros dos lotes.

P ALBERTI. C SANUDO

CUADRO 5
EVOLUCION Y DIFERENCIAS DEL pH ENTRE LAS 0-24 HORAS EN LOS MUSCULOS M. SEMITENSI-

NOSUS (8.t.), M. LONGISSIMUS DORSI (L.d.), M. INFRAESPINATUS (Le.).

L.d. Le.
111 I 111 IT TH

S.t.
I

Lote

NS
NS
NS

684 672 NS 699 740 688 NS 691 687 695
670 68 NS 689 678 68 NS 681 670 683
624, 558  *** 650 651, 574,  *** 593 603 576
0,6k, -L1%, Y% 048, 058, 114, *** 098  -0.84, -1.20,

6,93
6,89

6,19,
0,74,

pHO0-24

pHO
pH45
pH24

63



64 Efecto del pastoreo y del acabado a pienso en la produccion de terneros

Agradecimientos

Agradecemos a F. Colomer-Rocher

las valiosas sugerencias hechas en la dis-

cusion del trabajo

Bibliografia

AperlE E.D, REEVEs E.S., TUDGE M D , HUNs- |

tey R E "PERRY W, 1981. Palatability and muscle
characteritics of cattle with controlle weight gain:
time on a high energy diet. I. Anim. Sci , 52, 757-
763

ALBERTI P, 1987 Efecto del pastoreo y del aca-
bado a pienso en la produccién de terneros fri-
sones nacidos en otofio. Evaluacion de las
ganancias de peso vivo. ITEA 70, 43-58

ALBERII P, SaNUDO C, LaHOZ F., 1987 Calidad
de la canal y de la carne de ternetos alimentados
con paja de cebada tratada con amoniaco y aca-
bado en pastoreo. ITEA, 68, 53-68

BipnER, I D., ScHupp, A R., MoHAaMAD, A B |
Rumorg, N.C , MONTGOMERY, R.E BAGLEY,
C.P, and MemiLin, K W. 1986 Acceptability
of beef from Angus-Hereford or Angus-Here-
ford-Brahan steers finished on all-forage or a
high-energy diet T Anim. Sci., 62, 381-387

Castro P, A1BERTI P , DELGADO I 1983 Datos
preliminares sobre la utilizacién de praderas
para la produccion de carne de vacuno en el
valle del Ebro. 28 pp., XXIIH Reunion Cienti-
fica de 1a SEPP Sevilla

Dintus D A, Cross HR |, 1978 Feedlot pezfor-
mance, carcass characteristics and meat palata-
bility of steers fed concentrate for short periods
J. Anim Sci , 47. 1109-1113

Doiezal H.G., SMmitH G.C., SavErr J.W., CAR-
PENTER Z.L , 1982 Comparison of subcuta-
neous fat thickness, marbling and quality grade
for predinting palatability of beef J Food Sci ,
47, 397-40L.

FisueLLV K., ABERLE E.D , TunGge M. D., PERRY
T.W., 1985 Palatability and muscle properties
of beef as infiuenced by preslaughter growth
rate | Anim Sci, 61, 151-157

Forrest R.J , 1981 Effect of high concentrate fee-
ding on the carcass quality and fat coloration of
grass-reared steers Can J. Anim Sci., 61, 575-
580.

GaULT NF S, 1985. The Relationship Between
Water-Holding Capacity and Cooked Meat
Tenderness in Some Beef Muscles as Influenced
by Acidic Conditions Below the Ultimate pH
Meat Sci , 15, 15-30

Harrison A R, SMITHM E. ALLEN D M | HUNT
M., 1978 Nutritional regime effects on quality
and yield characteristics of beef. T Anim Sci.,
47, 383-388

KHAN AW | LeEnTZ C P, 1973, Influence of ante-
mortem glycolysis and dephosphorylation of
high energy phosphates on beef aging and ten-
derness J Food Sci , 38, 56-38

Mckerrs F.K , SavELL T W SmitH G.C ., DUTSON
TR, CARPENTER Z.L., 1985 Tenderness of
major muscles from three breed-types of cattle
at different time-on-feed Meat Sci, 13, 151-
166

Scuroeper JE., CRAMER D.A |, Bow1ING R A,
Cook, W., 1980 Palatability, shelflife and che-
mical differences between forage and grain-
finished beef 1. Anim Sci., 50, 852-859.

Steer R.G D, Torrie JH., 1980 Principles and
Procedures of Estatistics. 481 pp., Ed Mc.
Graw-Hill Book Company USA

TarRraNnT P.V , SHERINGTON J., 1980 An investi-
gation of ultimate pH in the muscles of commer-
cial beef carcasses Meat Sci , 4, 287-297




