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Effects of grain level and tannins addition on beef quality of feedlot heifers

Bl tratamiento con taninos se ha utilizado para reducir la solubilidad y la fermentacion ruminal de las
proteinas vegetal es, pero se desconocen los ef ectos sobre atributos de calidad de lacarne. Se evalud el
efecto del agregado de taninosendosniveles(0,75y 1,5%) combinadoscon dosnivel esdegrano demaiz
(45y 70%). Se utilizaron 72 terneras (170 kg PV, d.s.=10,2 kg), en un disefio al azar, agrupadas por peso en
3bloquesy distribuidas en 18 corrales con 4 animal es cada uno. L os corral es constituyeron las unidades
experimentales sobre las que se aplicaron los tratamientos: T1 = Dieta con 45% grano de maiz, y 0%
taninos, T2 = ldem T1, con 0,75% de taninos, y T3 = Idem T1, con 1,5% de taninos, T4 = Dieta con 70%
grano de maiz, y 0% taninos, T5 = Idem T4, con 0,75% de taninos, y T6 = Idem T4, con 1,5% de taninos.
La mezclatanica fue de quebracho colorado, seleccionada por concentracién de taninos condensados.
L as dietas se complementaron con heno dealfalfa, harinadegirasol, ureay nlcleo vitaminico-mineral. Los
animales sealimentaronunavez a dia, sinrestriccion, durante 104 dias. Paralosanalisisfisicosy quimicos
delacarne setomaron muestras de cadaanimal de misculoLongissimusdorsi anivel dela9®all®costilla
delamediaresizquierda. Los cortes fueron madurados en camara por 72 horasy luego congelados. Las
determinaciones fisicas fueron: color objetivo en misculo (escala de color CIELab), pH, capacidad de
retencion deagua(CRA, por compresion sobre papel defiltro), ternezaobjetiva(Warner-Brétzler), veteado
y perfil sensorial (jueces entrenados). Las determinaciones quimicas fueron: contenido de grasa
intramuscular (Gl) (método Soxhlet), composicion del perfil de &cidos grasos (saturados (SFA),
monoinsaturados (MUFA), poliinsaturados (PUFA), linoleico (18:2), linolénico (18:3), linoleico conjugado
(CLA)y &cidos omega 3 (O3) y omega 6 (O6)) por cromatografia en fase gaseosa. L os factores nivel de
tanino y grano conformaron un arreglo factorial (3 x 2) enlaparcelaprincipal, con e anima como unidad
experimental. Cuando un efecto de losfactores deinterésfue detectado significativo (p<0,05), lasmedias
se separaron mediante L SD usando el programa SAS. No se detectaron interacciones (p>0,142) entre el
nivel de grano y de tanino sobre los parametros de calidad. No se detectaron efectos (p>0,564) debidos
al agregado de taninos en color de musculo, pH, CRA, terneza objetiva, veteado o perfil sensorial.
Tampoco se vio afectado (p>0,636) el contenido de Gl y €l perfil de &cidos grasos. Por su parte, €l nivel
de grano tuvo efectos (p<0,05) sobre algunos parametros quimicos (Cuadro 1). El contenido de Gl resulté
menor y los contenidos de acidos O3 y CLA mayores en las dietas con menos grano. Las relaciones
18:2/18:3, 06/0O3y el contenido de MUFA fueron menores para ese tratamiento.

Cuadro 1: Efecto del nivel de grano de maiz (%) en dietas de vaquillonas en engorde a corral 9

70 45 EE PFo>F
€] 367 259 0,367 0,027
SFA 41,36 42,25 0,508 0,320
MUFA 38,70 36,16 0,650 0,009
PUFA 8,69 884 0,720 0,880
06 6,96 6,79 0,587 0,837
03 174 204 0,180 0,037
CLA 0,30 041 0,024 0,003
18303 0,84 1,00 0,247 0,650
18206 4,63 431 0,358 0,527
PUFA/SFA 0,21 0,21 0,018 0,863
18:2/18:3 816 5,27 0,780 0,005
06/03 4,62 348 0,342 0,024

@ No sedetectaron efectos diferenciales debidos al agregado de taninos (p>0,636) para ninguno de los
pardmetros evaluados. L as medias se reportan paralos niveles de grano. EE = Error estandar de medias
en filas. P Fo>F = Probabilidad de diferencia de medias
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