
Ebcto de la alimentación durante la lactancia y el acabado de temeros

Nutrición y calidad
de carne de vacuno
La alimentación de los animales juega un papel primordiat en la calidad de ta ,"ri"
obtenida. Ello se debe a que los alimentos ingeridos son la fuente a partir de la cual
los animales reciben los nutrientes necesarios para el metabolismo, determinanda,
con ello, la camposición tisular de la canal y la composición química de ta carne.
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Derdnte décadas, la invesigtclón en
plociucción animal v en remología de los
alimentos se ha cai"cterizado por su murua
indcpendencja. Sin embargo, Ia preoanpa-
cióo dei co¡1surildo¡ por la calidad y l¿
seguridad de los plodudos alinemicjos eo
generaL, ,v de ia oüle cle vacrlno eu paÍj-
culru; lnn hecho necoaria l¿ inte$acjón d€
anDro ciisciplinas con el obje¡jvo cle asegrts
nr )a calidad y la Ínzahliclacl del prxiudo.

L.r cJl;da(l es un (on,epo romplro qde
ha sido riefinido de mírltiples fo¡rn:ls. enlre
c.llas, "ac¡re11o por 1o que el consumiclor
€stá c1$pue.sio a ¡:agar más 

" 

"conjutro de
crlrcieúsdqs que confieren al prxlucto la
mfrjnu aceptáción y e1 nuyor preclo',, o
"sadsfacciúr plena de 1os requjsitos de1

5,67

72,4

n.s,

n. s.

n.s.

n.s

n.s

diente". En lo refercn¡e a la Grne, lx Gli-
da<i puede ser consideucla clescle distitros
puntos de vista: calidad ¡utriti%, ligiénica,
temológiq¿ y sensodal u oryano1éptica.

La alidad de Ia u¡ne de vacuno depen-
de de múltiples factores, t¿nro inhqenis
al propio aninal (raza, edad, sexo...)
corno exLrnsecus a él lilimenL¿(ióil,
ronejo..) Asimismo, las condiciones de
sauficio y los lrumjentos pos'erior*
(e¡rfrjamiento de las enales, tiernpo de
mr(lufocrón...) pueden irflri cle forn,r
detenDinanre sobre la misma.

I¡s aiimer,ts ingeridm por el animal
deteim¡un la compsición tinrla¡ de la onal
y Ia composlción químia de ]a clrne, urac-
terisü% que feperottién de modo irnl>or-
Enre rcbre mirlúpls paámeuos de calidad.

El tipo de alime¡ación ad¡¡iDisLa.h a
lu. rni¡rrle* p:e.le rrfltú sobre fos p¿r¿-
De[ios sensoria]es, acmaodo no sólo sobre
ei ni|el de engms¡mienlo sino umb¡er
murlifc¿do cl ocrfil rle icid.: grd¡os. el
cual concliciona el punto de fusión de la
gr:.-:. b po.il iliorc Lle re?ccions, de.xi-
dación y alecta al arorna ,v sabor c1e la
carre. Igualmet¡e, los alimemos ingericlos
apcÍan otros compuestos precunores clel
aroma y sabor de la erne.

Unr vez dcfinidos los pri¡cipies prú.
met¡os de ulidad de la carne de vacuno

\cutulro I), srudiaremos dos casos con-
cretos de cómo la aJimen'ación.puede
in0uir srbre rr clid¿d d¡ h came En pri-
nle! luga¡, la influencia del t¡r de lactan-
cia (natuml o artificial) en animales some-
¡idos a celrc irfeffivo 1', en sep¡rrndo 1ugar,
la i¡rfluencia de la mqridad de concenuado
administr¿da a temeros pasteros dumnte el
periodo de acabado previo al saoifcio.

Lactancia natural
frente a artificial

Lá exi.stencja de cuotas lácteas, el coste
en ftailo a istalaciones y factor trabajo
pam la especialiación en producción de
leche, eJ bajo precio de la leche y la polít1-
a cle sul>venciones, han contrjbuido a una
reorienmción de trunerosas *plotaciones
en mucl)6 zons de España, especlalián-
dme en la producción de c¿me. ¡n st4
cirmnstmcias, el aprovechaniento de la

leche de las rnadres para la qía de teme-
ros supondría un valor añadido a 1os pro-
duclos olltenid6, reduciendo el coste de
p¡oCucción y apotando al produco ums
po¡ibies cancterístjüs cliferenciales res-
p(flJ dc rquéllo) c¡i¡dos con l¿ru¡tcla
a{ificial y destete temprano.

Con esÉ otrjetivo, se contpararcn dos
gnrpos de animales, alimentados ambos
corr f'rcnso . oncsrúrdo y priá y sacli[is.
dos cot un peso de enai en tomo a 220
kg, corespondiente a lá qtegotíá temera.
lloo de ellos había ¡ecibido laconcia nail-
ral hasta los 7 meses edad y el orro recibió
lactancia anficjal con destete tempmno. Los
reulndos obte¡ido con reiaclón a ia eli-

E NATURAL E ARTIF¡OIAL

El tipo de lactancia Do ru\'o repetf,usjól
sobrc el pl-I de 1a carne, medido el el
músotlo /orgrsir?6 thorrcs a las 24
Loras ¡nslmutm. El co'or se deljne con
los parámeúos L' (luminosidad), a- (íror
ce de rcjo) y b* (indice de ama¡jllo). Se
ooservo quc no afarecierot dilc-encir:
estad'Fticatnente significat¡,es entre gn]-
pos en el color de la grasa o de la came.
'lampoco la capacidad de rete¡ción de
agua (CM) varió por efecro ctei tjpo de
lactancia, midiéndose el porcenmje cle
agua perdJda por gcteo duanre 4g hor"s
o en carne sometida a cocción.

Sin enrbargo, la rcaltzaci1t del análisis
qu-úrico de la canie puso cle maoifiesto
cliferencias el su composición químrca,
de fonna que los ¡nrrules que hrbirn
recjlljdo lactán€i¿ natural presenia¡on un
mayof engr¿saDieffo (mayof porcenkje
de g¡asa int¡amusa¡iar -zoEE- y maj/or
conteiido en energía bnua -EB). Esre
hecho se debe¡ia ¡l mayor apo¡te de
energía en la dieta proveniente clel con-
sumo de lech€ adicional al consumo de
pienso coflceltrado.

Cooo ¡esui¡ado de este malor engrasa
mlerto, se p¡qlllje¡c[ también vaüciones
etire grupos en ia ftie¡za náxlma, la cual
e) ind;aliva de h dureza de h carne. Así,
la lactancia natuml favorece la aparición de
una G¡ne con un ¡nenor v¿lo¡ de fr¡er¿a
máx¡¡a, es decir; tura carne más tienra,
qrre los anrules qrre recibe¡r iac¡nc¡¿:¡ti-
ficial y destete temprano.

En el mismo senrido, cuando se Ilevó a
cabo el análisis sensorial de la ca¡ne cle
ambos gnrpos obsewamos que ei gnrpo

La calidad puede defin¡rse como "conjunto
de características que conf¡eren al producto

la máxima aceptac¡ón y el mayor prec¡o',.

tuacrortes de terneza y masticabilidad
que e1 grupo de lacrancia att\ltc:,a\ (ÍigLF
ra il Pot ei conLrrr.o. lt punruactóit en
intensjdacl de olor fue snperior en el
grupo que recjbió lactancia arilficial.
Valc¡mnclo la carne en su conjlLnlo, la
prlveniente de los te¡neros qt¡e recjbie-
ron lacfancia n¿ru¡al resul¡ó más acepta-
b1e que aquélla procedente del gnrpo cie
rnirn¡l^s ¿linlelrr¡do< mrdian¡e id(.iocit
arüficial. Es muy posilrle que esns clife-
rercias no se plledan explicar únicamen-
te por un mayor eng¡asamiento cuantita-
tivo de los animales, sino que la lactancra

naniral haya jnfluido sol:re la compos!
ción cr¡alitativa d€ esta grasa, provoca!-
do diferencias que resuitan apreciables
cuando la came es consumida.

MS (7o)

%PB
Analr 5 | s
químico

%EE

EB

Fuerza nráx¡ma (kg) 6,4 8,0 +

ns: no signi{icat¡vo (p>0,10), +: lendencia {p<0,10)*: sign¡ficatjvo (p<0,05), **: altamente significat¡vo (p<0,01)
** *: muy significativo (p<0,O01)

(si]ue en la p6gína 16;)



Cuadro 1. Atributos de.
calidad en la carne de vacuno

De en*e las caracleristicas de ca¡i-
dad de la carne de vacuno deslaca,,
por su iTportancia et pH. el coio,
tanto de la grasa como de la carne, la
capacidaci de retención de agua, la
conrposición quinica y los parámetros
de textura y sensoriales.

r El pH es un ¡ndicador de que el
pToceso de tlansformac¡ón de músc-
lo en carne ha lranscurrido de forn¡a
correcta, asegurando la vida útil de la
carne. En condiciones normaies, el pn
desciende desde un vaior cercano a
7,0 hasta valores de 5,4-5,6. Cual-
quier alteración en este proceso
puede tener consecuencjas graves
sobre el color, la capacidad de reten-
c¡ón de agua o la textura de la carne,
El tjpo de alimentación no parece
tener un efecto directo sobre el pH.
Sin embargo, la mayor susceptibilidao
al estléS de los an nraleS provenientes
Cc regimenes extensivos y la-escascz
de grasa de cobertura

giendo de un excesivo acoriamienro
muscular y desnaturalizac¡ón proteica.

¡ La composiclón químlea de la carne
presenta un interés tanto cuantitativo
como cualitativo. Por una parte, es
importante conocer la cantidad de agua,
proteÍna y grasa que contiene, y, por
ot'a. corocer el tipo de conporentes
presentes, en relac¡ón con el colágeno,
el perfrl de ácidos grasos, colesterol,
vitaminas y minerales, etc., debido a su
relación con problemas de salud huma-
na y con la palaiabilidad de la carne. El
tipo de alimentación administrada resul-
ta deteínirante sobre ra conposic:ór
química del producto obtenido.

r La textura ergloba una sere de atri-
butos. de los cüales el más importante es

la dureza o terneza, ya que es la cáracte
rÍstica organolépt¡ca más valorada durante
el consumo. La dureza de la carne viene
determinada por dos componentes rnus-

culares, el tejido conectivo y el componec
te miofibrilar. La importancia del tejido
conectivo deriva no sólo de la canüdad de
colágeno, sino también del grado de entre
cruzanrlento del nr¡smo, de su solubilidad
y de su cjistrjbución espacial. por otra
parte, los cambios experimentados e¡ las
m¡ofibrillas durante el r?g.r-,/x)¡tú-y la pog
teioi radLracion se re'leJan en carbios
en la dureza de la carne a lo largo del t¡errr
po, explicando la mayor terneza de la
carne madurada. Estos dos componentes,
iunto con la aciividad de las enzifias prG

teolít¡cas y el conten¡do en gfasa de la

carne, están, en parte, condic¡onados por
factores mmo la alimentación y el rilrno de
crec¡m¡ento de los animales, La texlura
puede analjzarse de forma instrumental, o
tarlbién media¡1e análisis sensor¡al .lunto
al resto de parámetos organolépticos.

r A díferenc¡a de olros atri.
butos que pueden ser
med¡dos por nrétodos
quin¡cos o instrumenta
Ies, existe información que

sólo puede ser proporciona
da por el consult]idol AsÍ,
ourante el mnsumo nuestros
sentidos nos dan una ¡mpre
sión global de aroma, gusto,
Éxtura {terneza, masticabilidad,
residuo...), jugosldad, etc.

animales Dodf€

itipo de
er aoe.

cuaoo oescenso de
! La ¡nrportancia

carne radica en que es el primeiir'atri-

buto en que se flja el consumidor para
decdr" su corora. En gcne.at, se
muestra preleret.cia po'las carres de
coi0r rojo brillante, ni extremadamente
pálidas nj excesivamente oscufas. EI

color que presenta la car¡e depende
dq la corcentración Je o grenros ¡.e
sentes en la misma (fundamentahnen-
te mioglobina), del estado quinr¡co del
prgmento y de la estructufa de SUperfl-
cie ce la carqe (determinada ool e, pH

I ll I ! pgr,la ca¡tidad de grasa y humedacl).
i _,,. lá alimentación y el tipo de siste¡na ije

o¡odLccior t eren electos I olofios en
;,..1r,ri.él color, de forma que .tos animales

- ^ 
cr'ados en fég,n ee imenstlo sJelen

''vesenlar 
ColOracrOneS de la Ca-ne

más'was. daoo que realizan nenos
'ejercjcio fis,Ls.v que los pl¿nos oe
nulric:ór dltos orovman mayo. ocoosi_
c'on 0e g?sa e1úe tas ftu.as müscul¿.
Ies, olecre-Llo u.a aoar;encia más

. luminosa. Por el cun:tario, los an ra
li- ,,leslcriaoos en sistemas efiensivos o

. llos:alimentados con altas cant¡dades
,lrde'formjes presentan una mayor con-

: ttóg¡tración de pignrentos y, portanto, ta
'i'9?rne tiende a ser más oscura_ Unido
'a:eslos efeclos Se encuentra la cant!
dad de hierro ilge..da con ta d.eta.
D¿do oue et hicryo forma parle de ia
molécJ ¿ oc m;oglob ia, ua défrcit e.

. sle ecmento ocastonará una cotora
ció1 más clar¿, como en el caso de ¡os

!il,iiii ltei¡elos lechates.

. En cuarto a color oe la g'asa. se t;er
: 0e a Hlaza. Ln coior muy amaritlo en
' :E mtsaa, e\ceolo en el vacuno mayol

ef 0Js esle lono es oositivarente v¿iG
. 

"d0, 
El coor alnarilo de la g-asa se

-debe a los pgrentos carolenotcjes
' inBeridos con los al mentos. presenTes

en n)ayo'cantioao en los fotra.es vdtr

. des o en ¿ltmentos como el maÍZ.
r La €pacldad de retención de

agua (CRA) tiene g-¿4jmportancia:fu económca, oado oJe afeqa a la apa-

\\$nencra de La ca-nc cr c"ddo. al oeso
\\]"lirá del o,odLcto, a su compona-
: .r:.miehlo durante cl coc;nado v d su
. , ';lgosidaO er e momenLo oel consu.i.l rnó. Además, condrcrona la aplrtud
:- .. tecnoróg c; de ta carne oat a la etaoG

...lación be procucros cá.n;cos. Se
,. .ercJentra nly ligada a Dr1. que ejer
i:-: ce su efeclo moorftualdo er vo.uaen
..1, ..n,of britar. La a tmertac ón tamoién
,:: pJedc ilfJi, en a CRA a lravós oel
:- . 

, 
eslado de elg.asar;enro, oor la ,eta-

. cióD inversa e11re la callidao oe
;l:. .laÉua y de grasa eñ la car¡)e y Dor el

:,, .gfecto de la cooe,tLra g'asa. prote-
llii. -¡, : r,

.i¡l':1 ,i,,,i.
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+ De esta forma, se puede conduir que la
lactucia natural mejora algunas de las
caru(leJísüm¡ de L cinle. p.olor,,on:.il-
do un mayor engrasanien¡o y, corr errc,
una nejor palaabilidad.

Cantidad de concentrado
en tetneros pasteros

Uno de los principales problemas en )a

mrne de los rninrales 1ue lun permrneci.
do eo pastoreo es lograr un engfGamiento
adeo¡ado de la canal para eviur que la
(rnr pierda qccsiva zgur v resu te du-r y
pmo jugosa. Otro problerna es qire el corl
sumo de pasto puede provocar tna colo
ración excesj\"¡tente anrarlla de la grasa,
rcchazable por e) consumidor

Pan evitar ambos problemas se hace
necestrio realiar un acabado de los mi-
mals, con pienso coacenüado, plevio al
sr.tifr. io. Súr eml)¿rgo. sc cone el nesgo
de qne piercla las camderGticas p¡opias de
este tlpo cle carne, dtrivadas de la lac¡ar-
cia natu¡ai I' el com[ao de pasto. lor ello,
se propolte ur periodo cie aabaoo cre

coru duracjón (60 clías) y un consuro de
coircent¡aclo en ünlidad suficiote para

, asegrrrar que la eme resulta aceptable.

, 
De esta [orma, se hizo un e6ayo con

dos gftipos de te¡ne¡os ptovenientes del
pa$o que recibieron dos tipos de djera
duunte un periodo de acabaclo ¡le 60 días.

pH 5,51 5,60 n.s.

Uno de 1os ¿¡rpos recibió plenso concer
lGdo a libre clisposición, mientms que el
olro grlpo recibió 4 kg de concentmdc
po¡ a¡i¡nal y dia. Las caracre¡istjcas oe la
ürne reflrltante de a¡tbos grupos se mues-
lra\ en)a tablq 2.

Un periodo de acabado
corto (60 días) y un

consumo de concentrado
suf¡ctente asegura una

carne aceptable.

I¡s v¿lores de pH no ñJerclt significeti-
vemente dife¡entes enrre grupos. la grasa
cle lr s am¡les que recbreron Lrnr crnü,
dad restringida cle conce'ntrado prcsenió un
rmyor valor de luminosjdad. nientms que
lo¡ r di:es tlc tojo v rrnrrillo no \3.1..,.r
ent,\' gfr¡puc I l . u'or tle l¡ r ¿rne no r¡r'ió
por efecto cle ia cantidacl de concenbado
co¡¡rn¡ickr pcr los animales. E]lo indrcma
que el cons\¡mo de 4 lrg por anitnal y día
de concelt¡ado dusJrte 60 días sefí, sufi-
cic-nte pan asegui"r que el coior tesulta
i¡rual de aceprable qle ei de aniral€s que
lun consumiclo piemo ul l¡b\tum.

EI tipo de acabado no afectó ¿ lcs lalo
res de pérdida de agua, micnú"s que la
compos'cron qu,micr dc la c¡rr-r'sl se rlt,
mcxlilica¡la. De esa fomra, los aninrales
que rccibiercn 4 kg cle concenrrado pre-
sentaron r1n mayo¡ cooteoido eo hünedxd
y ¡renor eo gmsa que aquéllos que consu-
ric'Cr ,',nce',t"lJo r 'lLrrL Ji:¡,rs.ei/n
Este rreoo¡ engasantiento, si[ end]aBo,
nó fJrelc rcltercutir de forna negar,rr
sollrc olms c¿tr¡ctedstic¡s cle l¿t cane.

Bl parálnetr! ñ¡eEa muina, indicarivo
de dur€za. no Iue sigoiicadvrolenle dife-
renl€ entfe gnlpos. lllt cuamo a los paú,
rnetfos sensorlales fg¡¿ru 2, obe destac¿r
ct.e ex,Jr.SrvJmen.e 5e erJonl", Lt¡u lrltJ
clón ell la nmsticabjlidad enre grupos, de
forma qne 1a carne del grupo que recibió 4

kg de concentrado rcsuitó más r¡astticalrle
(ftre necesarjo un nelor tiernpo o nítn€ro
de nr".t;ca.ioncs p"ra dcgiuirlat. A:rmr.-
¡ro. cr¡¡ndo se realizó rrna prueba cle corl-
paración gLobal. aarbos grupos ftteron cia-
nrnenLe difere¡ciables por los caraclores.

E)le hecJro c5lTJ in(hcrndo qIe rJem;r
de las l'gerar diferenci¡. cL.tnli.?ttva\
obsewaclas en Ia conposiciín química de
h clne, ll c¿nrjd:J dc ron.ent¡do eci
bida por los aninales ejercería un efec¡o
aalitarivo sobrc ésta, (lue contribxjria a
dilerenciar ambos produclos.

Con elkt, es posible conchrlr qtre la
ádministmción de 4 kg de concentraclo por
anüd v dia, en temers provenientes del
pasto, durarle un periorlo de acabaclo cle

60 díes, pr1)polciona a ia carre un ergra-
samiento sr¡ficiente para eritar los prohle,
mas aD¡edormente inclicados y rnas carac-
fe¡ísties, como mínimo, jgual de acerrta-
bJes que las de rquéllos que han recibido
conce¡uado ad libít.L!ru..

BibliografÍa en poder de ¡os autores.

73,4 75,5

Colorde ,* ne ña
la grasa -

b+ 4,9 2,3

t+ ?e? ?oe

Color de á* 10 q 1^ a
la carne -

b* Io,7 10,6

goteo 1,4 1,8
CRA

rryión 22,7 20,6

tvi 26.7 25,O

% PB 92,O 92.9 n.s

n.s

n.s.

n.s

n,s

n. s.

t

Anállsls
qurmtco

EB

Fuerza máxima
(ke)

% EE 5.2

5.7

ns: no signíficativo (p>0,10),
+: tend--ncia {p<0,10)*: sign¡frcativo (p<0.05), **: attamenre
significativo (p<0,O11
+**: muy significat¡vo (p<0,001)
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