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INTRODUCCION

La regién de Cantabria, en el noroeste de Espafimazona dedicada a la produccion de ganadodovin
de carne y leche, caracterizada por el pastorea yprbduccion de forraje. En la zona se cria
tradicionalmente ganado vacuno de raza Tudanca lpapoduccion de carne bajo sistemas semi-
extensivos Los terneros son destetados a los 5 meses deyddado vendidos para ser engordados en
otros lugares, perdiéndose en la regién el valadigi® de engordar y vender los animales engordados
Por otra parte, el sistema de produccion del ganedouno afecta tanto a la sostenibilidad
medioambientdlcomo a la calidad sensorial de la cAfhdRespecto a la calidad, la alimentacién puede
afectar al color, sabor y textura de la carne. Eiitda se ha relacionado con la cantidad de coldgesu
grado de solubilidad, aunque también guarda relaciin otros factores como la cantidad de grasa
intramuscular, el acortamiento del sarcémero atiegridad de las proteinas miofibrilafeg eniendo en
cuenta lo anterior, el objetivo del presente estudid sido determinar el efecto de tres tipos de
alimentacion de los terneros de raza Tudanca etak@m sobre diversas caracteristicas de caliddd de
carne relacionadas con su textura.

METODO EXPERIMENTAL

La carne procedio de 22 terneros de raza Tudanadosren el Centro de Investigacion y Formacién
Agrarias (CIFA). Durante los primeros 5 meses Egdros se alimentaron con pasto y leche materna.
Tras el destete se dividieron en tres grupos eaidande la alimentacion: SC, con silo de hierba mas
concentrado a libre disposicion (n=7); SMC, con di¢ hierba mas concentrado restringido a la niitad

lo consumido por SC (n=7); y PC, con paja mas catnado a libre disposicién (n=8). Los animales se
mantuvieron con las respectivas dietas hasta losekes de edad, cuando fueron sacrificados. Adlds 2
post mortense obtuvieron los lomos del lado derecho las eanalde estos a las 24 h siguientes se cortd
un filete de 3 cm a la altura de la 10° costilleapau analisis. EI pH promedio de estos filetesde®,63,

sin diferencias entre tratamientos. El cocinadolaie filetes y las determinaciones de pérdidas por
coccion, perfil de textura (APT) y colageno total realizaron siguiendo el procedimiento descrito en
otros trabajos™. Para la determinaciéon del colageno insoluble akentaron 4 g de muestra
homogeneizados en 50 ml de agua desionizada a @6ré@te 2 h recuperando por filtracion la fraccion
insoluble. Sobre los resultados se aplicé un dsdlis varianza (Statistica for Windows, v6) paréaetor
dieta y se correlaciond la dureza con el restordpiedades.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados obtenidos erpéadidas por coccion, contenido y solubilidad del
colageno y en el andlisis de perfil de textura aledrne de terneros tudancos en funcion del tipo de
alimentacion. La alimentacion mostré efecto sigaifivo sobre el contenido en colageno total, arfavo
del grupo SMC, mientras que no hubo diferenciagesdlubilidad del mismo. La mayor cantidad de
colageno en la carne de los terneros SMC se pedplicar por una menor ingestién de concentrado y
menor velocidad de crecimiefitoNo obstante, al igual que en otros estftitas correlacion entre la
cantidad de colageno y la fuerza no fue significatiPor lo tanto, la fuerza estaria afectada parsot
factores adicionales al colageno. La dieta tuvoefetto significativo P<0,05) sobre los parametros
cohesividad y masticabilidad. Los valores medios miéos correspondieron a las muestras del lote PC.
Los resultados obtenidos no permiten estableceefecto definido del tipo de alimentaciéon sobre la
terneza de la carne de terneros tudancos.



Tabla 1. Caracteristicas de la textura en lom@detos tudancos en funcion del tipo de alimentacié

Tipo de alimentacién SC SMC PC SEM P
% pérdidas por coccion 29,0 27,9 29,9 0,45 NS
Colageno
% sobre carne 0,87 0,804 0,64 0,272 *
% sobre proteina 3,10 3,77 2,90 0,132 NS
% Solubilidad 28,5 27,21 30,06 1,143 NS
Perfil de textura
Fuerza (N) 20,75 19,18 20,94 0,58 NS
Cohesividad 0,43 0,43 0,46 0,0042 *
Elasticidad 0,46 0,45 0,49 0,0076 NS
Masticabilidad (N) 4,0% 3,65 4,69 0,17 *

#.'SC, silo mas concentrado; SMC, silo mas conceafra0% de lo consumido por SC; PC, paja mas
concentrado.

SEM: Error estandar de la media.

P: NS, no significativo; *P<0,05

¢ filas sinninguna letra en comun presentan diferend?a® (05)

CONCLUSION

Los tipos de alimentacion sugeridos para el engdedéerneros de raza Tudanca pueden afectar a las
caracteristicas de textura de la carne, aunqueekdtados obtenidos, de tipo preliminar, son poco
concluyentes. La carne de terneros alimentados menor cantidad de concentrado presenté mas
colageno. Por otra parte, la carne de los ternsiogentados con paja mostré algunas diferenciasl en
perfil de textura con respecto a los otros tratatoe
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