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RESUMEN

El experimento fue disefiado para estudiar el efecto de la administracién parenteral
de vit. D3, 8 dias previos al sacrificio en matadero, sobre los valores de calcio sérico y
terneza instrumental de la carne, para dos periodos de maduracion (3 y 7 dias posmor-
tem), en muestras de longissimus dorsi, de vacas en pastoreo.

Se utilizaron 80 vacas de la raza Hereford, asignadas aleatoriamente a 2 tratamien-
tos, de acuerdo a: peso vivo, estado corporal, ganancia diaria y bajo las mismas condi-
ciones de manejo durante los dftimos 60 dias previos al sacrificio.

No se encontraron diferencias significativas en peso al sacrificio, espesor de grasa
en el punto P8, asi como con ganancia diaria entre los diferentes tratamientos.

No existieron diferencias significativas en fuerza de corte, medida en cizalla Warner -
Bratzler a los 3 dias de maduracién, mientras que a maduracion de 7 dias, las vacas tratadas
mostraron una menor fuerza de corte respecto del control (4,55kg vs. 4,05 kg P < 0.05).

En conclusién, la administracién parenteral de 10 x 10° UI de vit. D3, disminuy6
la fuerza de corte en vacas adultas, para un perfodo de maduracion de 7 dfas.
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SUMMARY
EFFECT OF PARENTERAL ADMINISTRATION OF VIT. D3 ON THE MEAT
TENDERNESS OF HEREFORD COWS ON PASTURE

An experiment was designed to test the effect of the administration of 10 x 10 Ul
of vit D3, on the seric calcium levels and on the shear force on the longissimus dorsi at
3 and 7 days post-mortem.

A unique intramuscular injection of 10 x 106 Ul of vit D3, was administrated to the
treated animals at day 8 before slaughter.

Sixty days before slaughter, 80 Hereford cows were randomized to the treatment
according to: live weigth, daily weigth gain, body condition and managed under the
same grazing condition.

No significant differences between treatments were observed for fat depth at P8
point and daily weigth gain was observed.

At day 3 the W-B shear force were no significant different between treatments.
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The treated group showed a lower Warner-Bratzler shear force than the control
group at 7 days of maturation (4.55 kg vs. 4.05 kg P < 0.05).

[t is concluded that at 7 days of maturation the parenteral administration of 10 x
106 UL of vit. D3 lowered the longissimus dorsi W-B shear force on adults cows.

Key words: Beef cattle, Calcium, Tenderness, Vitamin D3.

Introducciéon

La satisfaccién en el consumo de carne
vacuna resulta de la interaccién de la terne-
za, jugosidad y el flavor. Sin embargo, el
inconveniente mayor en la insatisfaccion del
consumidor podria solucionarse, cuando se
resuelva el problema de la variacién en la
terneza (KOOHMARAIE, 1996). Segin el
National Beef Quality Audit de 1995, la ter-
neza es la segunda caracteristica de mayor
importancia (BERRY et al., 2000). Por otro
lado, BICKERSTAFFE (1996), indica que la
caracteristica de calidad de la carne mas
importante, es la terneza, ya que condiciona
fuertemente, la reiteracion de su compra a
nivel de los supermercados.

Esta caracteristica se hace relevante en
Uruguay, dado el alto porcentaje de vacas de
elevada edad que se faenan, alcanzando
aproximadamente un 40,74% (INAC, 2000),
y que una alta proporcién de éstas, se desti-
nan al consumo interno, como carne fresca.

Las investigaciones en los dltimos 15
afios han intentado mejorar la terneza de la
carne, a través de diferentes métodos, tales
como: estimulacion eléctrica, tiernizador de
carnes (steak hammer), suspension de la
canal por el hueso pélvico, etc.

En 1988 Koohmaraie y colaboradores lo
intentaron a través de la infusién de Ca a la
carne. Esto activa Jos enzimas calcio-depen-
dientes que intervienen en el proceso de
maduracién de la carne conocidos como cal-
painas. Este procedimiento es denominado

CAT (calcium-activated tiernization), con-
siste en la inyeccion pre o post rigor de clo-
ruro de Ca al 2.2% a cortes comerciales.
Este autor considera que las calpainas son
las principales responsables de la protedlisis
postmorten, que conduce a un aumento de la
terneza de la carne. Estos enzimas son acti-
vados por el Ca, dependiendo de las concen-
traciones del mismo.

HiBBS et al., (1951) mostraron que en la
prevencion de paresia puerperal en vacas
lecheras, la administracion de 5 millones de
UI por dia durante dos semanas previas al
parto, aumentaban el calcio sérico en 2.]
mg/dl.

Del mismo modo, HiBBS y POUNDEN
(1955), observaron que en la administracion
oral de 5,10, 20 y 30 millones de UI, duran-
te 3 a § dias preparto, incrementaron los
niveles de calcio séricoen 1.9, 1.0, 1.9y 2.3
mg/dl respectivamente.

Mas recientemente, SWANEK et al. (1997)
encontraron que la suplementacién oral con
vit. D3, por 5 a 10 dias previos al sacrificio,
incrementd la terneza en muestras del lon-
gissimus dorsi, disminuyendo en un 30%
los valores de fuerza de corte.

En relacion a la administracién parente-
ral de vit. D3, HORST er al. (1983) y JULIEN
et al. (1977) encontraron que administrando
una dosis de 10 x 10° Ul de vit. D3, 2-3 dias
antes de la fecha esperada de parto, redujo
la incidencia de hipocalcemia postartal en
vacas con historia previa. BLOOD y RADOs-
TITS (1999), aconsejan como medida pre-
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ventiva de la paresia puerperal, una dnica
dosis de 10 x 10 de vit. D3, 8 dias previos
al parto.

La administracion en forma parenteral de
la vitamina D3 permitiria: evitar la inactiva-
cién de la vitamina a nivel ruminal, una
mayor exactitud en la dosificacién indivi-
dual y una fécil adopcién de la técnica a
nivel productivo.

En base a los antecedentes mencionados,
el objetivo de este trabajo es estudiar el
efecto de la administracién parenteral de vit.
D3, 8 dias previos al sacrificio, sobre los
valores de calcio sérico y la fuerza de corte,
para dos periodos de maduracién (3 y 7 dias
postmortem) de muestras del longissimus
dorsi de vacas en pastoreo.

Materiales y métodos

Se utlizaron 80 vacas adultas de la raza
Hereford, las cuales fueron asignadas alea-
tortamente a dos tratamientos teniendo en
cuenta: peso vivo, estado corporal (ORCAS-
BERRO, 1991), y ganancia diaria en los 60
dias previo a la fecha prevista de faena.

Las vacas fueron manejadas sobre pastu-
ras de avena (Avena byzantina) y trébol rojo
(Trifolium pratense) durante la primer mitad
del periodo y luego sobre praderas de trébol
rojo y lotus (Lotus corniculatus).

Al lote tratado se le administré parente-
ralmente una tnica dosis de 10 x 10® Ul de
vit. D3 (formulacién especial Laboratorio
Hipra), 8 dias inmediatamente previos al
sacrificio.

El criterio de evaluacién se realizé con
sacrificio a peso fijo, cuando el promedio de
ambos grupos alcanzé los 400 kg de peso
vivo.
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En el momento del desangrado en el
matadero, se extrajeron muestras de sangre
en tubos heparinizados de ambos tratamien-
tos, en las que se determinaron los niveles
de Ca sérico. Los animales fueron sacrifica-
dos en un matadero comercial.

Luego del proceso normal de sacrificio
de determiné peso de la canal caliente,
pasando luego a refrigeracién durante 24 h a
20C.

A las 24 h se determiné el peso de la
canal fria, En el mismo momento se regis-
traron los valores de pH en la porcién lum-
bar del musculo longissimus dorsi.

Como medida que representa el nivel de
engrasamiento de la canal, se determinaron
los valores en el punto P8 (JOHNSON y VID-
YADARAN, 1981). De la media canal izquier-
da se extrajeron dos muestras de 2,5 cm de
espesor correspondiente a la porcién toraci-
ca del masculo longissimus dorsi (entre la
9°y 11° costilla). Dichas muestras fueron
envasadas al vacio y maduradas durante 3 y
7 dias respectivamente, a temperatura de
refrigeracion. Posteriormente se cocinaron a
bano Maria durante 45 minutos, hasta alcan-
zar una temperatura interna de 75 °C. Las
pérdidas por cocinado fueron realizadas por
medio de la técnica descrita por CANEQUE y
SaNuUDO (2000).

De cada una de las muestras se extrajeron
entre 8 y 12 submuestras de 1,27 cm de dia-
metro, las que se sometieron a la medicién
de fuerza de corte por el método de la ciza-
Ila de Warner- Bratzler.

En andlisis de la informacién se realizd
mediante un andlisis univariante por el pro-
cedimiento GLM del paquete estadistico
SAS (1985). La separacion de medias se
obtuvo por el test de Duncan. (P < 0,05).
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Resultados y discusion

En los resultados obtenidos no se encon-
traron diferencias significativas en peso de
sacrificio, espesor de grasa en el punto P8,
asi como en ganancia diaria entre los distin-
tos tratamientos. En el cuadro n® 1, se mues-
tran los valores registrados para ganancia
diaria en kg/dia, peso de sacrificio en kg y
P8 en milimetros (mm).

Estos resultados de ganancia diaria son
coincidentes con los descritos por CARAVIA
et al. (1998) donde vacas Hereford adultas
en pastoreo, alcanzaron valores de 0,803 y
1,095 kg/dia. Los espesores de grasa en el
punto P8, fueron similares a los encontrados
por JEFFERY et al. (1996), donde obtuvieron

valores de 11,3 mm a 14,6 mm, para pesos
de faena similares.

En el cuadro n® 2, se muestran los resul-
tados obtenidos en las mediciones de pH,
fuerza de corte, pérdidas por cocinado y tasa
relativa de tiernizacién.

La administracién de vitamina no afectd
la pérdida por cocinado, ya que esta variable
esta mds condicionada por los valores de pH
y en este caso no existieron diferencias sig-
nificativas en los tratamientos analizados.

La magnitud de la diferencia en los nive-
les de calcio sérico entre los animales trata-
dos y los controles, fue similar a la de Swa-
NEK et al. (1997) en las que encontré valores
de 10,4 vs 9,2 mg/dl e inferiores a las de
ScaNGa et al. (2001) alcanzando niveles de

Cuadro 1. Valores de ganancia diaria, peso de sacrificio y P8
Table 1. Daily gains, slaughter weight and P8 values

Testigos Vitamina D3 p>F
Ganancia diaria (kg/d) 0,800 0,854 NS
Peso sacrificio (kg) 406 401 NS
P8 (mm) 11,19 11,13 NS

Cuadro 2. Valores de calcio sérico, pH, fuerza de corte, pérdidas por cocinado y tasa
relativa de tiernizacion
Tuble 2. Serum Ca, pH, shear force and cooking loss values and relative tenderization rate

Testigos Vitamina D3 p>F
Ca (mg /dl) 8,4 9,1 0,10
pH 5,70 5,71 NS
PPC (%) 26,26 26,35 NS
WB 3 d (kg) 4,93 4,96 NS
WB 7d (kg) 4,55b 4,05 a 0,05
TRT (%) 7.7 a 18,3 b 0,05

PPC = pérdidas por cocinado/ WB = fuerza de corte con 3 y 7 dias de maduracion.
TRT = tasa relativa de tiernizaciéon (WB 3d - WB 7 d / WB 3 dias).
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12,7 mg/dl vs. 11,3 mg/dl. Montgomery et
al. (2000) por su parte hallé valores de cal-
cio sérico 30% superiores a los controles.

En relacion a la fuerza de corte, no se
hallaron diferencias significativas entre tra-
tamientos, a los 3 dias de maduracién, mien-
tras que a los 7 dias, las vacas tratadas, mos-
traron una menor fuerza de corte.

Estos resultados son coincidentes con los
de SWANEK et al. (1999), en donde trabajan-
do con novillos suplementados con 7 x 10°
Ul en forma oral durante 6 dias encontraron
una disminucion de la fuerza de corte a los 7
dias de maduracion, alcanzando valores de
4,21 kg en los suplementados y de 5,13 kg
en los testigos. Mientras que MONTGOMERY
et al. (2000), trabajando con suplementa-
cién con bolos de 5y 7 x 10° UI, durante 9
dias, encontraron diferencias a los 14 dias
de maduracion alcanzando valores de 3,25
kg vs. 2,78 kg (P < 0,05).

Cuando hablamos de terneza, no s6lo nos
interesa mejorar los valores absolutos sino
disminuir su variabilidad, dado que existe
una fuerte variacién individual. Si tomamos
el valor de fuerza de corte de 4,5 kg como
valor limite acepatable (MILLER et al., 2000),
la proporcién de muestras con valores supe-
riores al mismo en nuestro trabajo, fue
menor en las vacas tratadas (21% vs. 40%).

La disminucion en la fuerza de corte, la
menor variacion, asi como los mejores valo-
res de TRT, probablemente se expliquen por
una mayor activacioén enzimdtica postmor-
ten, en donde es posible mejorar la terneza
de la carne.

Conclusiones

La Administracién parenteral de 10x10°
Ul de vit D3, disminuy® la fuerza de corte en
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la carne de vacas adultas (4,05 kg vs 4,55 kg)
para un periodo de maduracién de 7 dfas.

Si bien estos resultados son alentadores,
es necesario seguir trabajando tanto en la
via de administracién como en el momento
optimo de dosificacién, o la combinacién
con otras alterrnativas tecnoldgicas, a fin de
obtener mejores resultados, con menores
tiempos de maduracién y que puedan ser
facilmente detectados por el consumidor.

En la medida que se logre mejorar estos
resultados, y validar los mismos a nivel
comercial, la utilizacion de ésta técnica apa-
rece como una alternativa de bajo costo y
facil aplicacion, para agregarle valor a car-
nes de menor calidad.
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