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Composicién quimica, contenido de vitamina E, oxida cion lipidica, color y pérdidas por coccién de la
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sacrificados con 12 o0 14 meses.
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RESUMEN

En este trabajo se han estudiado los efectos del sistema de acabado (sistema SE: pastoreo y
suplementacién con bajo nivel de concentrado vs. sistema IN: estabulacion y alimentacion con paja y
concentrado a libre disposicion) y de la edad de sacrificio (12 vs. 14 meses) sobre la composicion quimica,
los contenidos de vitamina E y mioglobina, la oxidacién lipidica a los 0, 3 y 6 dias de exposicién, el color y
las pérdidas por coccién de la carne a los 2 y 7 dias postmortem de 17 terneros y 16 afiojos de raza
Tudanca destetados a los 5 meses de edad. Los animales del sistema SE mostraron un menor contenido en
grasa intramuscular (1,2 vs. 2,9 % sobre materia fresca) y mayores contenidos de vitamina E (4.1 vs. 1.8
Mg/g de carne, respectivamente). El contenido en sustancias derivadas de la oxidacion lipidica (sustancias
reactivas al acido tiobarbitarico: TBARS) aumenté (p < 0.001) con el tiempo de exposicion y fue mayor en el
sistema IN. Después de 6 dias de exposicion, los animales del sistema IN presentaron valores de TBARS
gue duplicaban a los obtenidos en los animales del sistema SE (1.4 vs. 0.8 mg malonaldehido/kg de carne).
A los 7 dias postmortem, los animales del sistema SE presentaron valores superiores (p < 0.05) de L*
(luminosidad) e inferiores (p<0.05) de b* (indice de amarillo) y H°(Tono) que lo s animales del sistema IN. El
contenido en mioglobina aumentd con la edad de sacrificio (de 3.4 a 3.9 mg/g de carne), pero sélo se
encontraron diferencias significativas (p < 0.05) en los valores de a* (indice de rojo) y de C* (croma o
saturacién) entre los 12 y 14 meses de edad a los 2 dias postmortem.

CONCLUSIONES

En el presente estudio, el sistema de acabado afect6 a la composicién quimica, el contenido de vitamina E,
la oxidacion lipidica y los parametros colorimétricos L*, b* y H° mientras que la edad de sacrificio so6lo
afectd al contenido en mioglobina y a los parametros colorimétricos a* y C*. La carne de los animales
acabados en el sistema semiextensivo (SE) presenté un menor contenido en grasa intramuscular que la de
los animales acabados en el sistema intensivo (IN). Por el contrario, el contenido en vitamina E de la carne
de los animales del sistema SE duplico al obtenido en los animales del sistema IN. A pesar del mayor
contenido en acidos grasos poliinsaturados de la carne de los animales del sistema SE (Humada et al.,
2012), esta carne presentd una menor oxidacion lipidica después de 6 dias de exposicion. Ademas, la carne
de los animales del sistema SE present6 a los 7 dias postmortem valores mas altos de L* y mas bajos b* y
HP que la carne de los animales IN, lo que indicaria que el sistema SE, independientemente de la edad de
sacrificio, permite un increment6 de la vida Gtil de la carne debido a una menor oxidacion lipidica. Teniendo
en cuenta estos resultados y considerando el contenido en grasa intramuscular y el perfil de acidos grasos
mas saludable obtenido (Humada et al., 2012) en los animales del sistema SE, este sistema presentaria
ventajas para el acabado de terneros de raza Tudanca. No obstante, para validar estas recomendaciones,
serian necesarias mas investigaciones sobre las caracteristicas sensoriales de la carne de los animales
acabados en pastoreo, ya que la mayoria de los consumidores de vacuno espafioles estan mas habituados
a carne procedente de animales terminados en sistemas intensivos.



