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El acabado de los terneros de razas rústicas (las 
más representativas en Cantabria son en la actua-
lidad la Tudanca, la Monchina y la Asturiana de la 
Montaña) en las explotaciones de origen, puede 
realizarse mediante sistemas que van, desde los 
basados en el pastoreo hasta los que maximizan la 
utilización de concentrados. En este sentido, la 
utilización de dietas formadas mayoritariamente 
por concentrados y con un alto contenido energé-
tico permite alcanzar ganancias altas de peso y 
aumentar los niveles de grasa intramuscular. A su 
vez, un mayor contenido en grasa intramuscu-

lar se asocia con una mejora en algunas carac-

terísticas sensoriales de la carne como su ter-

neza y jugosidad. Sin embargo, también es sabi-
do que la alimentación de los rumiantes con die-
tas ricas en concentrado produce un incremento 
en la carne del contenido en algunos tipos de 
ácidos grasos, como los saturados o los trans, 
asociados con enfermedades coronarias en 
humanos (Aldai et al., 2007), mientras que la ali-

mentación en pastoreo produce un enriqueci-

miento de la carne en ácidos grasos considera-

dos saludables como los omega-3 o el ruméni-

co, un isómero del ácido linoleico conjugado 

(CLA), muy valorado nutricionalmente en los 

últimos tiempos (Enser et al., 1998; Realini et al., 
2004). 

 Las razas rústicas son razas precoces en las 

que, aún utilizando sistemas de pastoreo y 

niveles bajos de suplementación con concen-

trado como los exigidos, por ejemplo, en la re-
glamentación que regula la producción ecológica 
(Reglamentos (CE) 834/2007 y 889/2008) y edades 
de sacrificio relativamente tempranas, se pueden 

conseguir niveles de grasa intramuscular com-

patibles con una buena calidad sensorial de la 

carne. En este sentido, desde el Centro de Investi-
gación y Formación Agrarias (CIFA) en colabora-
ción con la Dirección General de Ganadería del 
Gobierno de Cantabria se ha desarrollado una 
prueba experimental con el objetivo de estudiar la 
calidad de la canal, el contenido en grasa intra-
muscular y el perfil de ácidos grasos de terneros 
de raza tudanca sacrificados con 14 meses de 
edad y producidos con un sistema semi-extensivo 
(pastoreo más baja suplementación con concen-
trado) o intensivo (estabulación, concentrado a 
libre disposición y paja de cereal). 
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¿Cómo se llevó a cabo la prueba? 

Para llevar a cabo esta prueba, 16 terneros se 

mantuvieron en pastoreo con sus madres hasta 

el destete con 5 meses de edad. Después del 

destete, 7 terneros se acabaron en un sistema 

semi-extensivo y 9 en un sistema intensivo 

hasta que alcanzaron la edad de sacrificio (14 

meses). El grupo semi-extensivo permaneció en 
pastoreo en una parcela mejorada (especies do-
minantes: raigrás inglés, holco y trébol blanco) 
desde el 21 de septiembre hasta el 1 de diciembre 
en el que se inició un periodo de estabulación 
invernal que duró hasta el 26 de febrero, fecha de 
inicio del segundo periodo de pastoreo que duró 
hasta el sacrificio, el 30 de junio.  

Durante las etapas de pastoreo los animales 
del grupo semi-extensivo se suplementaron con 
0,5 kg de cebada y concentrado hasta completar 
una cantidad equivalente al 1% del peso vivo. 
Durante el periodo de estabulación invernal estos 
animales dispusieron de silo de hierba a libre dis-
posición y se suplementaron con 0,5 kg de cebada 
y 1,5 kg de concentrado. 

Después del destete, los animales del sistema 
intensivo se estabularon y se alimentaron con 
concentrado y paja a libre disposición hasta el 
sacrificio. 

 
Foto 1. Lote de terneros tudancos estabulados 

 
El concentrado comercial suministrado a todos 

los animales estaba compuesto de maíz (40,4%), 
cebada (12,9%), granos de destilería de maíz 
(11%), soja (10,7%), cascarilla de soja (7,3%), hari-
na de colza (6,5%), paja tratada con hidróxido 
sódico (6%), carbonato cálcico (2,4%), aceite de 
palma (1,2 %), melaza (1%), bicarbonato sódico 
(0,5%) y cloruro sódico 0,4%. Todos los animales 

se pesaron una vez al mes, al principio y al final de 
cada etapa productiva y el día antes del sacrificio. 

 
Consumos, ganancias de peso y calidad de 

la canal 

El consumo de concentrado por animal del 

lote intensivo fue unas tres veces superior al 

del grupo semi-extensivo (Tabla 1). La ganancia 

media diaria de peso del lote intensivo se situó 

en torno a 1000 g/día desde el destete al sacri-

ficio y la del lote semi-extensivo pasó de unos 

800 g/día durante la invernada a más de 1300 

g/día durante el pastoreo presacrificio. Los 
animales del lote intensivo presentaron un peso 
de canal superior (+26 kg) a los del lote semi-
extensivo pero no se observaron diferencias en las 
notas de engrasamiento (2-, en la escala de 1 a 5 
utilizada comercialmente) y conformación de la 
canal (O, en la escala SEUROP) obtenidas en el 
matadero. 

 

El mayor consumo de concentrado del lote 

intensivo sí se tradujo en un mayor peso de la 

grasa perirrenal (grasa de riñonada; 2,74 kg en el 
lote intensivo frente a 1,14 kg en lote semi-
extensivo) y en un mayor contenido en grasa 

intramuscular de la carne  (2,7% en el lote inten-
sivo frente a 1,3% en el lote semi-extensivo, Tabla 
2). 

Tabla 1. Parámetros productivos y características 

de la canal. 

 Semiex Intens. p 

Consumo pienso (kgMS/animal) 494 1493  --- 

Ganancia peso destete-sacrific (g/d) --- 1086 --- 

Ganancia de peso invernada (g/d) 876 --- --- 

Ganancia de peso pastoreo (g/d) 1355 --- --- 

Peso vivo final (kg) 350 385 *** 

Peso de la canal fría (kg) 187 213 *** 

Engrasamiento de la canal  2- 2 ns 

Conformación de la canal  (O) (O) ns 

Peso de grasa perirrenal (kg) 1,14 2,74 *** 

p = probabilidad estadística: ns = diferencias no significativas, 
p> 0,1; *** = diferencias muy altamente significativas, p ≤ 
0,001. 

La ganancia media diaria de peso del lote intensivo 
se situó en torno a 1.000 g/día desde el destete al 
sacrificio y la del lote semi-extensivo pasó de unos 
800 g/día durante la invernada a más de 1.300 
g/día durante el pastoreo presacrificio 
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Perfil de ácidos grasos 

 
Respecto a los ácidos grasos saturados, es 

bien conocido su impacto en el incremento del 
colesterol sanguíneo. El ácido esteárico es el único 
ácido graso saturado que no contribuye al incre-
mento del colesterol sérico (Hegsted et al., 1965; 
Leheska et al., 2008). En este trabajo, aunque no 
se observaron diferencias en el porcentaje total de 
ácidos grasos saturados (Tabla 2), los niveles más 
bajos de mirístico y palmítico y los más altos de 
esteárico se obtuvieron en los animales del lote 
semi-extensivo. 

 

Tabla 2. Contenido en grasa intramuscular del músculo 

Longissimus thoracis y contenido en ácidos grasos satu-

rados (% del total de ácidos grasos cuantificados (%pe-

so/peso)). 

 Semiex Intens. p 
Grasa intramuscular (%) 1,3 2,7 ** 

Mirístico 1,4 1,8 * 

Palmítico 19,1 21,3 ** 

Esteárico 17,6 16,3 * 

Suma A. G. Saturados 39,8  40,9 ns 

p = probabilidad estadística: ns = diferencias no significativas, 
p> 0,1; * = diferencias significativas, p ≤ 0,05; ** = diferencias 
altamente significativas, p ≤ 0,01. 

 
Por su parte, la tabla 3 muestra que el sistema 

de producción tuvo un impacto claro sobre los 
porcentajes de ácidos grasos monoinsaturados 
totales y de tipo cis. Los animales del lote intensi-
vo presentaron valores más altos de moinsatura-
dos del tipo cis que los del lote semi-extensivo. 
Esta diferencia se debió principalmente a un ma-
yor % en el grupo intensivo de ácido oleico (18:1). 
Un mayor contenido en ácido oleico es positivo, 
considerando que este ácido graso incrementa las 
concentraciones de HDL-colesterol y disminuye 
las de LDL-colesterol en plasma, lo que disminuye 
el riesgo de enfermedades coronarias (Katan et al., 
1994). 

Los animales del lote intensivo presentaron 
porcentajes más altos de ácidos grasos monoinsa-
turados de tipo trans, de isómeros trans del 18:1 
(t-18:1) y, dentro de estos, del ácido graso t10-
18:1. En los humanos, se considera que el incre-
mento del contenido de isómeros t-18:1 en la 
dieta es negativo pues tienen el mismo efecto 
potenciador de niveles altos de colesterol que los 
ácidos grasos saturados (Mensink & Katan, 1993). 

Sin embargo es necesario puntualizar que no to-
dos los isómeros t-18:1 tienen la misma actividad 
biológica. En concreto, el t11-18:1 no se asocia 
con incrementos del riesgo cardiovascular y algu-
nos autores le atribuyen incluso efectos positivos 
sobre la salud (Field et al., 2009). El porcentaje de 
t11-18:1 fue superior en el lote semi-extensivo 
(1,99 vs 1,00). 

 

Tabla 3. Contenido en ácidos grasos monoinsaturados 

(% del total de ácidos grasos cuantificados (%peso/peso)) 

del músculo Longissimus thoracis. 

 Semiext Intens p 
A. G. Monoinsaturados cis 30,8 34,3 * 
A. G. Monoinsaturados trans 4,4 6,7  *** 
A.G.  Monoinsaturados totales 35,2 41,0 ** 

p = probabilidad estadística: ns= diferencias no significativas, 
p> 0,1; t= tendencia a diferencias significativas, p ≤ 0,1; *= 
diferencias significativas, p ≤ 0,05; **= diferencias altamente 
significativas, p ≤ 0,01; ***= diferencias muy altamente signifi-
cativas, p ≤ 0,001. 

 
Como se puede ver en la tabla 4, el porcentaje 

de ácidos grasos poliinsaturados de tipo ome-

ga-3 fue superior en los animales del lote semi-
extensivo (7,1% vs 1,2%). 

Los valores más altos de los principales áci-

dos omega-3 correspondieron al lote semi-

extensivo. Este resultado es esperable conside-
rando que el pasto tiene un alto contenido en 
18:3n-3 (linolénico) que una vez consumido por 
los animales en transformado en parte en otros 
ácidos omega-3. Estos ácidos grasos se asocian 
con efectos positivos para la salud en humanos 
derivados de su papel en la prevención de enfer-
medades cardiovasculares, depresión y cáncer 
(Simopoulos, 1991). 

 

Tabla 4 Contenido en ácidos grasos poliinsaturados 

omega-6 y omega-3 (% del total de ácidos grasos cuanti-

ficados (%peso/peso)) del músculo Longissimus thoracis y 

cociente omega-6/omega-3. 

 Semiext Intens. p 
A. G. omega-6 14,6 14,5 ns 

A. G. omega-3 7,1 1,2 *** 

omega-6/omega-3 2,1 12,8 *** 

p = probabilidad estadística: ns= diferencias no significativas, 
p> 0,1; ***= diferencias muy altamente significativas, p ≤ 
0,001. 
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El ratio ácidos grasos omega-6/omega-3 se 
usa para caracterizar el valor nutriticional de las 
grasas. Se recomienda aumentar los niveles de 
ácidos grasos omega-3 de forma que el ratio 
omega-6/omega-3 se sitúe entre 4 y 1 (Depart-
ment of Health, 1994). Se sabe que la alimenta-
ción de los rumiantes con dietas ricas en forraje 
disminuye el ratio omega-6/omega-3 (French et 
al., 2000). De nuevo, en términos de salud huma-
na, el valor de la relación omega-6/omega-3 fue 
más favorable en lote semi-extensivo (2,1) que en 
el lote intensivo (12,8). 

 
El porcentaje de ácidos grasos poliinsaturados de tipo 
omega-3 fue superior en los animales del lote semi-
extensivo (7,1% vs 1,2%). 

 
En la Tabla 5 se muestra el perfil de isómeros 

del ácido linoleico conjugado (conocido como 

CLA por sus siglas en inglés). Este tipo de ácidos 
grasos (isómeros del CLA) se encuentran en los 
productos derivados de los rumiantes (leche y 
carne). Además del contenido total en CLA de un 
alimento, es importante conocer la importancia 
relativa de los distintos isómeros porque el efecto 
de estos sobre la salud difiere de unos a otros 
(Pariza et al. 2001). 

 Los animales acabados en pastoreo presen-

taron valores más altos de CLA que los acaba-

dos en el sistema intensivo (8,1 vs 4,6 mg/g de 
ácidos grasos totales). Dentro de los isómeros del 
CLA el más importante cuantitativa y cualitativa-
mente (actividad biológica como anticancerígeno) 
es el ruménico (c9,t11-CLA; denominado así por 
ser producido por las bacterias ruminales en la 
panza de los rumiantes). Los animales del lote 
semi-extensivo presentaron valores significativa-

mente más altos de ruménico que los del lote 
intensivo (4,9 vs 2,1 mg/g de ácidos grasos tota-
les, respectivamente). 

La relación entre ácidos grasos poliinsatura-

dos/saturados es otro índice utilizado para carac-
terizar el valor nutricional de las grasas y se reco-
mienda que en el conjunto de la dieta su valor se 
sitúe por encima de 0,45 (Department of Health, 
1994). En este sentido, la grasa intramuscular de 
los animales del lote semi-extensivo (Tabla 5) 
presentó valores del ratio ácidos grasos poliinsa-
turados/saturados superiores a los del sistema 
intensivo (0,60 vs 0,41). 

 
Tabla 5. Contenido (% del total de ácidos grasos cuanti-

ficados (%peso/peso)) en ácido linoléico conjugado y en 

ácido grasos poliinsaturados y cociente ácidos grasos 

poliinsaturados/saturados del músculo Longissimus tho-

racis. 

 Semiext. Intens. p 
Isómeros trans,trans del 
CLA 0,14  0,04 *** 

Isómeros cis,trans / 
trans,cis del CLA 

0,7 0,4 *** 

Isómeros Acido Linoleico 
Conjugado (CLA) 0,8 0,4 *** 

Acidos Grasos Poliinsatu-
rados 23,6 16,8 ** 

Ácidos grasos poliinsatu-
rados/saturados 0,60 0,41 * 

p = probabilidad estadística: *= diferencias significativas, p ≤ 
0,05; ***= diferencias muy altamente significativas, p ≤ 0,001. 
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Resumen 

 

 

No se observaron diferencias importantes en la calidad de la canal entre tratamientos; la carne de los 
animales producidos en pastoreo (sistema semi-extensivo) se distinguió de la producida en el sistema inten-
sivo por tener un menor contenido de grasa intramuscular (pero compatible con una buena calidad organo-
léptica), de ácidos grasos saturados y monoinsaturados; por tener un mayor contenido de ácidos grasos po-
liinsaturados, CLA (en concreto de ruménico); por tener un menor valor del ratio ácidos grasos omega-
6/omega-3 y por tener un mayor valor del ratio ácidos grasos poliinsaturados/saturados. 
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