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Terms of reference for meat quality certification in fat cows. 4. Marbling, Fat thickness

E contenido de grasa es un componente clave de los atributos de calidad de carnes con dos expresiones: una
"clésica' que tipificalas reses con un claro sesgo hacia altos contenidos de grasa (expresados por €l grado de
marmolado)y una"dietética’ queponeunlimitedel 30 % delascaloriasdeladietaoriginadosenlagrasa. El objetivo
de este trabajo fue medir el espesor de la grasa subcuténeay el grado de marmolado de las reses en funcién de la
edad y castracion delosvientres. Setrabaj6 con 24 vacas Hereford con frame 4,5 del rodeo dela EEA Concepcién
del Uruguay que se agruparon en cuatro categorias de edad: 3 afios (2 dientes, 0 partos); 4 a 5 afios (4 dientes, 3
partos); 6 a 8 afios (8 dientes, 5 partos) y 12 afios (8 dientes con desgaste, 7 partosomas). En cadacategoria, parte
delas vacas se castraron antes del periodo de engorde, el cual se efectud solamente en pastoreo durante 90 dias.
Fueron utilizadas secciones de 2,5 cm de espesor del misculo Longissimus dorsi a la altura de la 122 costilla. El
espesor de lagrasa se midid sobre un punto situado a %2 de ladistanciadel eje mayor delaseccién en el sentido de
las vértebras hacialas costillas. El grado de marmorizacion se determind por clasificacion en grupos (trazas: 1, leve
0 escasa: 2, pequefia: 3, modesta: 4, moderada: 5, levemente abundante: 6, abundante; 7) por comparacion visual con
imagenes fotogréficasdeacuerdo conlos"Estandares para Cl asificacién de Canal esBovinasdelos EstadosUnidos'.
Bl andlisisestadistico serealiz6 como un model o compl etamente al eatori zado con arreglo factorial delostratamientos
parala comparacion entre edades de vacas castradasy sin castrar.

Cuadro 1: Vaores mediosy desviacion estandar obtenidos para el espesor de la grasa subcutanea (EG) y clases de marmolado
paralas categorias de edad de las vacas, enterasy castradas.

EDAD? ESTADO SEXUAL? EG (mm) MARMORIZADO (clases)
3 N 77+25a 25+05a
C 90+x14a 35+07a
45 N 120x+20a 37+06a
C 100+52a 37x11la
68 N 83x15a 30x17a
C 110+55a 26+09a
12 N 6,0+00a 30+£00a
C 65+17a 27+x10a
EE: 1,98 0,59

1Edad: afios. 2C: castrados, N: no castrados. al_etrasigual es en cada columnaindican ausenciade diferencias significativas segin
test de Tukey (p>0,05). 3E.E.: error estandar.

No se encontrd efecto de edad (p=0,15), de castracion (p=0,67) ni de lainteraccion edad x castracién (p=0,67) en el
espesor de la grasa dorsal. Tampoco se aprecio efecto de la edad (p=0,44), de la castracién (p=0,83) ni de la
interaccion edad x castracion (p=0,68) sobre el grado de marmolado. Sin embargo, resultaria conveniente destacar
la alta variabilidad observada en los datos registrados. Debe resaltarse que los valores de espesor de la grasa
acanzados (minimo: 6,0 mm; maximo: 12,0 mm) representan un dato de indudable importancia si se consideran las
elevadas vel ocidades de refrigeraci on frecuentemente utilizadas por laindustriacérnica, las que en caso deanimales
de baja terminacion conducen aun mayor endurecimiento delacarne debido al efecto de " cold shortening”. El grado
de marmolado promedio paratodaslas categorias (3,0) corresponde a una clase de "pequefia’ marmorizacion, de
acuerdo con laescala utilizada. La correlacion observada entre este parametro y el espesor de lagrasapresentd un
coeficiente R = 0,53, no significativo (p>0,05; n=25). En este sentido, seria de gran interés, especialmente paralos
compradores que adquieren vacas gordas con destino al consumo, encontrar unarelacién que permitapredecir con
adecuada certeza el grado de marmolado alcanzado, visto su influencia sobre los parametros de calidad delacarne.
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