Beneficios de los sistemas de pastoreo (1)
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Objetivo

Estudiar el efecto de la castracién y del manejo sobre la calidad sensorial de la carne de terneros
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\ Cebones Castrados Invnerno unifeed 60:40 heno alfalfa harina maiz. anavera-verano pradera polifita

i (valle en zona de montaiia) &
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\éi Sm acabado . Con acabado ‘
‘=~ Pradera + 2 kg de harina /‘ Pradera + 2 kg de harina de maiz
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Acabado con unifeed (2 meses)
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@ Olor a vacuno

de maiz hasta sacnflclo

SaCl’IfICIO 500 Kg
Longissimus thoracis: 2 cm
2 maduraciones: 8 y 15 dias

Grill 70° C temperatura interna

Terneza
Jugosidad Flavor a vacuno
Flavor a higado Flavores anormales

Aprecnacuon global
7 panellstas escala 1-10 _ .

TESTIGO

| 7
maduracion

ACABADO

maduracién i

1 8 dias 15dias| 8dias 15 dias| 8 dias 15 dias Mad
|

“; Intensidad de olor a vacuno 5 4.8 4.7 5.2 5.2 4.5 0.693 0.244 0.003
o

g Terneza 59a 59a | 48b 51b | 45b 50b 0.000 0.081 0.424
E Jugosidad 52 5.4 50 5.0 5.0 5.3 0.362 0.320 0.503
i
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maduracio,

Intensidad e flavor a vacuno 5.8 6.0a 5.5 56b 55 55b 0.027 0.289 0745
Intensidad de flavor a higado 3.2 3.5 29 3.2 29 29 0.138 0.271 0.691
Intensidad de flavores anormales| 3.4y 4.1x 3.6 3.9 3.3 3.6 0.244 0.013 0.697
Apreciacion global 53a 5.0 43b 4.5 45b 46 0.001

] a, b.- diferencias entre lotes dentro de madurac:on X, y.- diferencias entre maduracmnes dentro de Iote wr. ‘\\A - "s )

(R e | \ TR
S 1\ N ““H‘ = n" v o ey Sl N \\ \\\
t L Ih!h\ l\!&"’.\ h‘“‘ ,w-., < N A 1}:‘“; AS‘\ ‘\&‘;\‘ \' \ié?

*Solo se han encontrado dlferenCIas sngnlflcatlvas para la terneza.

*La carne del lote testigo fue mas tierna que la de los animales criados en pastoreo.
*La alimentacion en pastoreo no produjo defectos en el flavor y/o olor de la carne.
*La maduracién soélo afect6 a la intensidad de flavores anormales y soélo en el lote testigo.

* Atendiendo a la calidad sensorial de la carne, la cria de cebones en pasto supone una alternativa
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viable a la produccién tradncuonal de terneros
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