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Carcass and meat quality traits in postweaning british calves of two lines of different frames

Bl objetivo del presentetrabaj o fue efectuar unaeval uacion de caracteristicasde carcasay delacarne de dosbiotipos
Aberdeen Angus de tamafio corporal contrastante. L os mencionados biotipos se clasificaron por tamario en Chico
(C, frame 1-2) y Grande (G, frame 4-5). El biotipo C correspondi6 a animales caracteristicos de la zona de criade la
Cuencadel Salado, cuyas hembras adultas pesan entre 390 y 420 kg; en tanto, el G correspondié a animales cuyas
hembras adultas pesan entre 520y 550 kg. Veinteterneros, 10 de cada biotipo, fueron evaluados cuando al canzaron
una edad de 9-10 meses. El peso vivo (PV) fue registrado con un desbaste de 5 h y, posteriormente, los animales
fueron sacrificados después de 24 h de encierro. Lafaena se realiz6 en un matadero comercial donde seregistraron
los pesos de los siguientes componentes del PV: residuo duro (cuero+cabezat+patastmanos), residuo blando
(visceras rojas+visceras verdes con contenido gastrointestinal), grasade capaduray derifionada(GCR), y mediares
caliente. Trasun oreo de24 h semidid el largo delares (LR) y se pesaron los tres conjuntos de cortes de diferente
destino comercial delamediaresizquierda: cortes de primera (cuarto trasero o pistola), de segunda (costillar) y de
tercera (pecho). Posteriormente se extrajo el bife correspondiente al intervalo entrela122y 132 costillas de lamedia
resizquierdasobre el cual se determind el espesor de grasadorsal (EGDR) mediante €l uso de calibre, y también se
procedi6 a calcado del areade ojo de bife (AOBR) para la estimacion de su area por planimetria. Los bifes fueron
congelados a -18° C y, tras ser descongelados, se midié el pH de la carne y posteriormente se efectuaron las
determinaciones delaboratorio. El color fueevaluado colorimetriautilizandolaescalaCIEL* a*b*, laternezaobjetiva
mediantelacizalladeWarner-Bratzler sobre carnecocida, y laspérdidaspor coccién (PC) medianteel registro de peso
antesy después de la coccién hasta 70° C de temperaturainterna. Otras porciones de carne fueron destinadas ala
obtencion del extracto etéreoy del perfil de &cidosgrasos. El modelo deandlisisincluyo el efectodebiotipoy el nivel
de significacién fue del 5%. Los animales G presentaron mayores PV, pesos de laresy del residuo blando; también
fueron mas musculosos, tuvieron reses mas largas y presentaron menor proporcién de GRC que los C. No se
registraron diferencias en el EGDR, ni enlos porcentajesdeloscortescomerciales(Cuadro 1). Cuandoloscaracteres
de calidad de carne fueron evaluados, no se detectaron diferencias significativas entre ellos (Cuadro 2).

Cuadro 1: Caracteristicas alafaena de terneros de biotipos contrastantes

Biotipo .
C G Error Estéandar

PV, kg 167a 19%b 6,06
Mediares caiente, kg 4250a 50,75b 180
Rendimiento, % 50,91 50,95 073
GCR, %@ 1,74a 1,25b 0,12
Corte primera, % © 52,58 53,16 031
Corte segunda, % 20,36 20,21 028
Cortetercera, % ® 27,06 26,63 025
LR, cm 9495a 100,00b 119
Residuo duro, kg 27,33 28,78 0,84
Residuo blando, kg 26,67 a 3386b 0,93
EGDR, mm 093 0,96 0,12
AOBR, cn? 3755a 42.00b 098

a.,b: Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0,05). ¥ porcentaje del peso vivo. @ grasa de capadura
y rifionada més pene como porcentaje de lares caliente. ® porcentaje de la sumade los cortes.




Cuadro 2: Caracteristicas de la carne de terneros de biotipos contrastantes

Biotipo .
c c Error Estandar

Extracto etéreo (EE), % MS 6,04 743 104
CLA® 113 1,06 0,08
AGS®@ 49,27 47,32 091
AGMI @ 40,22 40,00 1,10
AGPI® 10,49 12,69 1,06
AGPI:AGS 0,22 0,27 0,02
AGn-6:AGnNn-3 2,98 4,30 0,76
pH 5,70 5,85 0,07
a* 20,78 18,32 1,02
b* 6,23 6,00 057
L* 40,81 42,38 095
Terneza, kg 6,09 7,61 091
PC, % 1961 2043 1,15

a,b: Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0,05). ® &cidos linoleicos conjugados. @ &cidos grasos
saturados. ® &cidos grasos mono-insaturados. Yacidos grasos poli-insaturados
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