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Por Gonzalo Alvarez Maldonado
Presidente del IPCVA

Aumentar la produccion de carne

La Argentina perdio, en los ultimos afios,
mas de 11 millones de cabezas de ganado.
Mas alla de las causas - sequia, falta de
politicas a largo plazo, restricciones a la
exportacion-, el dato es ain mas contun-
dente cuando se tiene en cuenta que ese
numero es el equivalente a todo el rodeo
de la Republica Oriental del Uruguay, se-
nalada como una de las “potencias” del
Mercosur en cuanto a la exportacién de
carne.

Por eso, ante la gran demanda interna y
externa, y en un contexto de buenos pre-
cios - que, segun todas las previsiones,
llegaron para quedarse varios afos- , es
necesario echar mano a todas las herra-
mientas y tecnologias disponibles que nos
permitan producir mas carne en el menor
tiempo posible.

Es cierto que no se pueden acelerar los
tiempos bioldgicos, pero si se pueden
implementar estrategias de produccién y
engorde especificas, por ejemplo, con los
terneros de razas lecheras.

Atras quedaron - por suerte - los tiempos
en los que en muchas zonas del pais se
degollaba al parto a los terneros Holando

macho porque era mas caro llevarlos has-
ta el destete que el precio que se obtenia
por su venta.

Actualmente se estima que hay mas de
dos millones de vacas de razas lecheras
en el pais, que dan luz a unos 900.000 ma-
chos por afo. Un ndmero que permitiria
aumentar nuestra alicaida produccion de
carne en varias miles de toneladas.

Con ese objetivo, el Instituto de Promo-
cion de la Carne Vacuna Argentina finan-
Ci6 el proyecto de investigacion™ que se
presenta en este cuadernillo y que vamos
a difundir en todas las cuencas lecheras
del pais.

Esto permitird mejorar la rentabilidad de
los tamberos - que siempre tomaron la
producciéon de carne como un negocio
menor - y obtener mas carne que para
satisfacer la demanda interna y recuperar
volumenes para la exportacion.

El proyecto se llevé a cabo con un objeti-
vo general de ampliar la oferta de carne a
mercados altamente exigentes en calidad
del producto y uno especifico: evaluar la
calidad de la carne producida por terneros
macho Holando.

1 - Es importante destacar -por algunas de las resoluciones que
se mencionan- que el proyecto se finaliz6 en agosto de 2010.
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1. Resumen

Histéricamente la “guachera” ha sido
considerada una carga indeseable en el
tambo. La produccién de leche es una ac-
tividad agropecuaria altamente especiali-
zaday esa actividad es una mezcla de cria
e invernada intensiva que acarrea pro-
blemas operativos y econémicos por ser
mano de obra-intensiva y no alcanzar la
escala que diluya la incidencia de los gas-
tos directos (casi siempre “cierra en rojo”).
Una de las alternativas posibles enuncia-
das se orienta a la tercerizacion del creci-
miento y engorde de los terneros macho
y, eventualmente, de las terneras hembra.
Esto puede encarase a dos niveles: la in-
dustrializacién (con equipos automaticos)
o con la tercerizacién a pequefios pro-
ductores generando un impacto social,
similar al de una integracién avicola que
ha demostrado brindar a los operadores
una aceptable calidad de vida y contener
la migracién urbana.

Cuando los resultados econémicos son
altamente desfavorables, la categoria
desechable es el ternero macho que se sa-
crifica al nacer. Sin embargo, anteceden-
tes de estudios realizados en la EEA C. del
Uruguay han demostrado que terneros
Holando sacrificados con el peso maximo
admisible de la media res (74 kg) puede
ser incorporado a la categoria de faena
“ternero consumo” de buena aceptacién
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en el mercado local.

La produccion del Holando constituye,
por Resolucién de la SAGPYA, una excep-
cién al peso minimo de faena. Es carne
magra, atributo hoy buscado y exigible
para la prevencion y tratamiento de en-
fermedades muy comunes en nuestro
medio (obesidad, cardiovasculares, etc.).
Los antecedentes ya disponibles requie-
ren la evaluacion de los otros atributos
de la carne incluyendo el perfil de 4cidos
grasos, para lo cual deben desarrollarse
estrategias de manejo y de alimentacién
que permitan alcanzar altos porcentajes
de 4cidos grasos n-3 y contenido minimo
de acidos grasos saturados y de grasas
“trans”. En este estudio se evaluaron di-
ferentes pesos a la faena (240, 270 y 290
kg) con el propésito de compatibilizar los
atributos deseables de calidad funcional
de la carne producida con un adecuado
grado de terminacién, orientado al actual
mercado consumidor.

Con los resultados de los andlisis de labora-
torioy la evaluacion de paneles no entrena-
dos se puede concluir que se obtiene una
carne de excelente calidad, con gran terne-
za y muy bajo contenido en grasa pero se
requieren nuevos estudios para incorporar
atributos de funcionalidad (aporte medici-
nal) orientados a un mayor contenido de
acidos grasos poliinsaturados omega-3.

EQUIPO DE TRABAJO DEL PROYECTO

Lic. (M. CyT, Dra. C.Ext.) Andrea
Biolatto; Ing. (M. Sci) Ignacio Galli.

-Por INTA Concepcion del Uruguay: Ing. (M. Sci) Ariel Monje; Med. Vet. (M. Sci) Sebastian Vittone;

-Por INTA ITA Castelar: Lic (Dra.C. Ext.) Adriana Pazos; Bioq. (Dr. C. Biolog.) Dario Pighin.

-Por Facultad de Ciencias de la Alimentacion, UNER Concordia: Ing. (M. Sci, Dr. Tec. Alim.) Gustavo
Teira; Ing. (M. G. Med.Amb., Dra. Tec. Alim.) Flavia Perlo.

-Por Facultad de Bromatologia, UNER Gualeguaychu: Lic. (M. Sci.) Gustavo Molto.
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2. Introduccion

El ternero macho Holando es definido
como un subproducto de la industria lac-
tea. En gran parte de los establecimientos
constituye un problema, mds que una
oportunidad de diversificar el sistema
de produccién. Para muchos tambos es
una molestia ya que recarga la tarea de
los recursos humanos que, en un sistema
intensivo, tiene sus tiempos comprome-
tidos con actividades mas especificas re-
lacionadas a la produccién de leche. Por
lo general, los machos Holando estan
destinados a sufrir manejos nutriciona-
les deficientes hasta los 60 dias de edad
y generalmente inadecuados desde el
punto de vista del bienestar animal. En
este contexto, se lo considera un subpro-
ducto de los establecimientos tamberos
que generalmente se vende o descarta.
Afos de selecciéon sobre el ganado leche-
ro repercutieron negativamente sobre la
aptitud carnicera de la raza, siendo mas
propensos a deponer musculo que grasa.
Sin embargo, esta caracteristica puede ser
beneficiosa desde el punto de vista de la
salud humana ante la creciente demanda
de un menor consumo de grasa.

El desarrollo de carnes funcionales nace
en respuesta a la demanda creciente de
consumidores cada vez mas preocupados
por la calidad de su ingesta, exigentes
en alimentos nutritivos y que, ademas,
aporten algun beneficio extra a la salud,
lo que le otorga la categoria de alimentos
“funcionales”. Asi, la industria carnica de-
beria trabajar para cubrir tales demandas,
asegurando la“calidad integral” de las car-
nes argentinas, incorporando aspectos de
inocuidad, nutricionales, organolépticos,
de procesamiento, estabilidad y gestion
(calidad de productos y de procesos res-
petando la salud ambiental).
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La carne es un alimento de gran valor nu-
tricional, considerado esencial en la dieta
humana al proporcionar un gran ndmero
de nutrientes. Entre ellos, proteinas de
elevado valor biolégico, minerales (hierro,
cinc y selenio) y vitaminas (grupo B). Sin
embargo, en los ultimos afnos, se relacio-
noé el consumo excesivo de carne con la
incidencia de diversas enfermedades, en-
tre ellas enfermedades cardiovasculares e
hipertension, y distintos tipos de cancer
(Wood y col,, 2003). Esto impulsé a los
especialistas de la salud a recomendar el
consumo de carnes magras.

La tendencia mundial en la alimentacién
de los ultimos anos indica un interés
acentuado de los consumidores hacia
ciertos alimentos que, ademas del valor
nutritivo, aporten beneficios a las funcio-
nes fisioldgicas del organismo humano.
Estas variaciones en los patrones de ali-
mentacidn generaron una nueva area de
desarrollo en las ciencias de los alimentos
y de la nutricién que corresponde a la de
los alimentos funcionales. Un alimento
funcional es aquel que, aparte de su pa-
pel nutritivo basico desde el punto de vis-
ta material y energético, es capaz de pro-
porcionar un beneficio para la salud (IFIC:
Consejo Internacional de Informacion
sobre Alimentos).Es un hecho que los
consumidores comenzaron a visualizar la
dieta como parte esencial para la preven-
cién de las enfermedades crénicas como
el cancer, las enfermedades cardiovascu-
lares y la osteoporosis entre otras. De esta
manera surge un fendmeno denominado
de auto-cuidado -“self-care”- que es el
factor principal que motiva la decisién
de comprar alimentos saludables (Sloan,
2000); y el que jugard un rol esencial en el
crecimiento de la industria de los alimen-
tos.

Para la obtencién de carnes con este tipo



de propiedades es necesario modificar la
composicion original o bien buscar alter-
nativas que aporten beneficios al orga-
nismo o reduzcan los efectos adversos de
la carne. Las modificaciones se orientan
principalmente a través de la dieta, del
manejo o las relacionadas a la genética.
La modificacién en el perfil de los acidos
grasos de la carne es un tema de gran in-
terés debido a sus diversos efectos bené-
ficos hacia la salud (Belury, 2002). En este
sentido la relaciéon entre acidos grasos
poliinsaturados (PUFA) y de acidos grasos
saturados (SFA); el balance entre los aci-
dos grasos de la serie n-6 (4cido linoleico;
C18:2-omega 6) y n-3 (acido linolénico;
C18:3-omega 3), asi como el contenido
de &cido linoleico conjugado (CLA) deter-
minan el valor nutracéutico de la carne.
CLA se refiere a los isdmeros dienoicos
conjugados del &cido linoleico, dos de
los cuales (cis-9, trans-11 y trans-10, cis-
12 CLA) se conoce que poseen actividad
biolégica.

Una reduccion en los SFA'y un incremento
en los PUFA son deseables para prevenir
enfermedades cardiovasculares y diver-
sos tipos de cancer. Dentro de los PUFA,
son preferidos los dcidos grasos n-3 sobre
la serie n-6 ya que ellos confieren ventajas
fisiologicas y nutricionales (Simopoulos,
2004; Williams, 2000). El departamento
de Salud de Inglaterra (The Health De-
partment of England -HMSO, 1994) re-
comienda que la relacién PUFA/SFA (P:S)
supere el valor de 0,4 y que la relacién n-
6/n-3 sea menor a 4,0 en la dieta humana.
Las estrategias nutricionales, de acuer-
do a los antecedentes bibliogréficos, se
basan en comparaciones entre los siste-
mas de alimentacién a pasto vs. confina-
miento (Garcia et al., 2008; Realini et al.,
2004; Sonon et al.,, 2004; Diaz et al., 2005;
Bas and Morand-Fehr, 2000; Bas and Sau-
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vant, 2001; Sauvant and Bass, 2001). Con
la inclusion de grasas de origen vegetal
en las raciones concentradas, como se-
milla de lino (Enser et al., 1999; Wachira
et al., 2002; Raes et al., 2004; Aharoni et
al., 2004; De La Torre et al., 2006), aceite
de maiz (Gillis et al., 2004), aceite de gi-
rasol , aceite de soja (Engle et al., 2000;
Beaulieu et al., 2002; Griswold et al., 2003;
Santos-Silva et al., 2004; Aharoni et al.,
2005; Bessa et al., 2005), aceite de pesca-
do, (Enser et al., 1999; Wachira et al., 2002)
los resultados, en general han mostrado
ser exitosos en relacién al aumento en el
contenido de los isémeros del &cido lino-
leico conjugado (CLA) en la carne, pero
con valores muy variables (Martinez Ma-
rin, 2007). No obstante, para aumentar el
contenido de los acidos grasos poliinsa-
turados (PUFA) y que la relaciéon n-6/n-3
no supere el valor de 4.0, es necesario
incrementar el aporte de los PUFA pre-
sentes en la racion al duodeno (by pass),
evitando la biohidrogenacién que ocurre
en el rumen. Las semillas de lino (rica en
acido linolénico; n-3) (Aharoni et al., 2004,
Barton et al.,, 2007; Demirel et al., 2004), la
harina de pescado (prohibido por senasa),
el aceite de pescado (Kitessa et al., 2001a;
Kitessa et al., 2001b; Kitessa et al., 2003)
y las algas marinas (Sinclair et al., 2005a;
Sinclair et al., 2005b), son ricos en acido
eicosapentanoico (n-3 EPA; C20:5) y 4cido
docosahexanoico (n-3 DHA; C22:6), son
las formas mas eficientes para modificar
el contenido de n-3 en la carne (Martinez
Marin, 2007).

Por otra parte, desde el punto de vista ge-
nético, los musculos de las razas lecheras
se caracterizan por tener bajos conteni-
dos de grasas totales (carnes magras), por
lo que los terneros de tambo son una in-
teresante opcién para explorar la produc-
cién de carnes funcionales. En EE.UU. el
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destino de una gran parte de estos anima-
les es faenarlos como terneros lactantes
en dos categorias (Nasvadi et al., 1993):
el “Bob veal"y el “Special-fed veal”. El “Bob
veal”se alimenta exclusivamente de leche
materna y se lo faena con menos de 6 se-
manas, produciendo una res de, aproxi-
madamente, 25 kg. El “Special-fed veal’,
en cambio, resulta de animales alimenta-
dos con una dieta liquida especialmente
formulada y seguida de otra con concen-
trados, en condiciones de confinamiento
restringido, faenandolos a las 16 semanas
con una res de 95 kg (Ono et al., 1986).

En Canada se estudio el valor culinario y
nutritivo de esta ultima categoria (Nasva-
dietal, 1992y Nasvadi et al., 1993), la cual
se produce en condiciones distintas a las
descriptas para los EE.UU. La alimentacién
es principalmente con grano y en condi-
ciones de confinamiento no restringido.
Se los faena aproximadamente a las 23 se-
manas de edad con un peso de res de 110
kg (Western Veal Producers Association,
1991). En estos estudios se evalué el efec-
to del tipo de coccidn de la carne —sartén
y cacerola- sobre la composicién proteica
y lipidica, resultando que la relacién en-
tre acidos grasos saturados e insaturados
(P/S) se aproxima mucho a la recomenda-
ble por el organismo mundial de la salud
(WHO). La distribucién de acidos grasos
saturados y monoinsaturados de terneros
alimentados con grano es similar al de los
terneros producidos en E.E.U.U. pero el
contenido de acidos grasos poliinsatura-
dos es mayor (Nasvadi et al., 1993).

Otro factor importante de la carne aso-
ciado a la salud humana es su contenido
proteico. Una dieta basada en proteinas
es esencial para el crecimiento, manteni-
miento, reparacion del cuerpo, y puede
también proveer energia. La carne bovi-
na es una fuente de proteina de alto valor
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biolégico, proveyendo aminodcidos esen-
ciales que necesitan ser incorporados en
la dieta para el mantenimiento de una
buena salud. Ejemplo de ello es el alto
contenido de lisina en carne el cual es im-
portante nutricionalmente debido al bajo
contenido de este aminoacido en los ce-
reales (Williamson et al., 2005). El tipo de
dieta dada al animal es un importante fac-
tor que afecta el perfil de aminoacidos .
En el caso de la carne se deben destacar
los atributos de terneza, jugosidad y “fla-
vor” -sensacién combinada del sabor y
olor de un alimento- como determinantes
en la decisiéon de compra del consumidor
(Dikeman et a.l, 2005). La apariencia, par-
ticularmente el color y la estabilidad del
color de la carne, es otro de los factores
importantes a tener en cuenta en la cali-
dad de la carne. Los mayores factores que
afectan la calidad organoléptica son la
dietay laraza del animal, teniendo la dieta
el impacto mas importante sobre el flavor
(Melton, 1990). Los atributos de terneza,
jugosidad, color, y flavor pueden también
ser determinados mediante evaluacién
sensorial con paneles conformados por
evaluadores entrenados 6 con equipos
que realizan objetivamente la medida
(evaluadores no entrenados), subsanan-
do con esto las limitaciones relacionadas
a la susceptibilidad y variabilidad huma-
na que tiene el andlisis sensorial (Pearce y
Gardner, 1998).

En la EEA de Concepciéon del Uruguay se
realizaron una serie de experiencias pre-
liminares estudiando sustitutos lacteos,
inclusién de diferentes fuentes proteicas
y energéticas y efecto de la castracién de
los terneros. (Picallo et al., 2002; Monje et
al., 2002; Garciarena et al., 2002). Si bien
los resultados obtenidos fueron alenta-
dores con eficientes planteos intensivos,
la orientacién de los trabajos actuales es



capitalizar la alta eficiencia de conver-
sion a temprana edad de estos animales,
evaluando la factibilidad de modificar la
composicion de la res para obtener un
producto diferencial.

Una vez logrado el desleche, la crianza
posterior del ternero estuvo orientada ala
obtencién de carne con atributos de cali-
dad diferenciales, empleando un sistema
intensivo sistematizado y capitalizando
las condiciones de manejo, genéticasy de
la categoria (pre-rumiantes) orientado a
la produccion de carne con caracteristicas
funcionales y organolépticamente acep-
tables por el consumidor.

En una primera etapa se considerd nece-
sario conocer las caracteristicas de la res
de terneros Holando en funcion de dife-
rentes pesos de faena, determinando ren-
dimiento, porcentaje de cortes valiosos,
porcentaje de grasa en la canal, su distri-
bucion y el perfil de acidos grasos y ami-
noécidos. La bibliografia disponible en el
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tema, es escasa para este tipo de animal,
por lo que la obtencién de esta infor-
maciéon permitird trabajar con un rango
de pesos de faena (con reses tipificadas
como ternero-consumo), que conjuguen,
de la mejor forma posible, las caracteristi-
cas fisicas, y organolépticas de la res.

3. Objetivos

Objetivo general:

Ampliar la oferta de carne a mercados alta-
mente exigentes en calidad de producto.
Objetivo especifico:

Evaluar la calidad de la carne producida
por terneros macho Holando cuantifican-
do el impacto de diferentes pesos a la fae-
na en la categoria terneros consumo.
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4, Materiales y métodos

4.1. Animales y sistema de alimentacion

La primera etapa de la experiencia se lle-
vé a cabo en el Médulo Experimental de
Crianza Artificial de Terneros de la EEA INTA
C. del Uruguay, que posee un equipamien-
to De Laval. Consta de un Calf Feeder Com-
bi que permite suministrar alimento liqui-
do (a partir de un sustituto lacteo en polvo,
de un alimento liquido o una mezcla de
ambos) en forma individualizada y registrar
los consumos diarios por animal. También
tiene capacidad para suministrar alimentos
balanceados peleteados en forma indivi-
dualizada y registrar los consumos de cada
ternero en la crianza.

Ingreso de terneros experimentales. La
experiencia comenzé con el ingreso de 44
terneros de raza Holando provenientes de
tres establecimientos comerciales lecheros
ubicados en la localidad de Herrera, Dpto
Uruguay, Provincia de Entre Rios. Al arribo,
contaban con cinco dias de edad promedio
y un peso vivo de 39,0 £ 4,6 kg. y se realizé
la prueba de glutaraldehido para conocer
el estado inmunitario de los terneros. En
cuanto a los aspectos sanitarios, se revisa-
ron ombligos para detectar presencia de
miasis y, como preventivo, se aplicé cura-
bicheras en aerosol y a los que presentaron
cuadro febril o de diarrea se les suministrd
una dosis de antibiético (Micoltil®, Elanco).
En el dia 15 de guachera se aplicé la prime-
ra dosis de vacuna contra enfermedades
del complejo respiratorio (Biopoligen® HS,
Biogénesis-Bago), repitiendo el dia 30 en
conjunto con una dosis de doramectina
(Dectomax®, Pfizer) para control de parasi-
tos internos y externos.

Recria fase lactante. En el sistema automa-
tizado de crianza la estrategia de alimenta-
cién consistié en 4 litros de sustituto lacteo
durante las primeras 4 semanas (concen-
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tracion media de 110 g/litro). Durante las
semana 5, 6 y 7 se asignaron 6 litros mas
el agregado de un acelerador de la funcio-
nalidad ruminal (Ruter®, ACA) a voluntad.
Finalmente en las dos ultimas semanas de
este periodo previo al desleche, se redujo
el sustituto a 2 litros y se cambi6 el Ruter®
por un balanceado iniciador convencional
para terneros de tambo (Arranque Terne-
ros, ACA).

Terminacioén y raciones suministradas. En
esta etapa de recria y engorde se seleccio-
naron 36 terneros que fueron asignados
al azar en los tres grupos experimentales
homogéneos determinados en funcién del
peso de faena objetivo, teniendo en cuenta
fecha y peso vivo al nacimiento. Los anima-
les fueron alojados a razén de tres por uni-
dad en corrales de 30 m* de superficie cada
uno, con acceso a comederos y bebidas
independientes y con cobertura. La racién
suministrada consistié en sélo dos compo-
nentes, 85% de maiz grano entero (89,5%
M.S.y 9% de PB) y 15% de un concentrado
proteico comercial (88,4% M.S.y 45% PB.)
durante los dos primeros meses de engor-
de, no incluyendo fibra en la dieta. Luego
de estos 60 dias iniciales varié la composi-
cién de la racién reduciendo la participa-
cién del concentrado proteico al 10%. En
esta fase se realizd un seguimiento sema-
nal de la evolucién del consumo, ganancia
de peso y eficiencia de conversién, como
asi también de algunos parametros que
definen la calidad carnicera determinan-
do ecogréaficamente el espesor de la grasa
dorsal (EGD) y el area de ojo de bife (AOB) a
la altura del 12avo espacio intercostal.

En esta etapa de la prueba se incorporaron
10 terneros britanicos (Hereford x A. Angus)
como lote de referencia de los distintos
pardmetros de calidad obtenidos con res-
pecto a un biotipo carnicero convencional.
Estos animales ingresaron con un peso de



126 + 22,5 kg bajo las mismas condiciones
de manejo y alimentaciéon que recibieron
los terneros Holando en esta etapa y pre-
viamente habian sido destetados precoz-
mente a los dos meses de edad y recriados
a corral con alimentacién concentrada a
un nivel de consumo restringido al 2% del
peso vivo.

Una vez alcanzado los diferentes pesos
finales objetivos (peso de preembarque)
los animales fueron enviados a faena a un
frigorifico situado en la ciudad de Concor-
dia, Entre Rios (Frigorifico Concordia, Villa
Adela).

4.2. Tratamientos experimentales.

Los tres pesos de terminacién fijados
conformaron los siguientes tratamientos
experimentales segun se detallan en el
cuadro 1.

Cuadro 1. Detalle de los pesos de embarque obje-
tivos por tratamiento.

Tratamiento Categoria Peso (kg)
HL Holando Liviano 240
HM Holando Mediano 270
HP Holando Pesado 290

4.3. Rendimiento de la res y cortes valiosos.
Se calculd el rendimiento de la res (res en
gancho/peso playa) y cada una de las me-
dias reses obtenidas fue pesada y enfriada
en camaras de refrigeracién con circulacion
forzada de aire (T=0%2°C), durante 24 ho-
ras. Seguidamente, se efectud la division de
cada media res para obtener el cuarto trase-
ro, el cuarto delantero y la punta de aguja.
El cuarto trasero sin la punta de aguja recibe
la denominacién de “trasero especial” o “pis-
tola” que, en este caso, comprendia hasta
la 112 costilla inclusive. Veinticuatro horas
después de la faena, la media res izquierda
de cada animal fue pesada y desosada y de-
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terminados los pesos y rendimientos de los
cortes obtenidos. Estas caracteristicas fue-
ron analizadas junto a los datos de ganancia
diaria de peso, consumo diario de alimento
y eficiencia de conversion, recolectados en
la Estacion Experimental de Concepcion
del Uruguay. De cada media res elaborada
se extrajeron muestras del bife angosto so-
bre las que se realizaron determinaciones
fisico-quimicas, texturales y sensoriales en
el Laboratorio de Industrias Carnicas (FCA,
UNER, Concordia).

Con el despiece del trasero especial se pro-
dujeron los siguientes cortes: Lomo, bife an-
gosto, nalga, bola de lomo, cuadril comple-
to, peceto y carnaza cuadrada. Todos ellos
fueron preparados siguiendo las recomen-
daciones del SENASA para la elaboracion
de cortes bovinos destinados a comerciali-
zacion interna en Argentina. Se pesaron in-
dividualmente a efectos de calcular el ren-
dimiento en kilos de cortes comerciales del
trasero especial y su porcentaje respecto de
la media res.

4.4, Evaluacion sensorial.

Para el analisis estadistico de las caracteristi-
cas sensoriales y evaluacion del desempefio
de los panelistas se empled la metodologia
del analisis descriptivo cuantitativo pro-
puesta por Stone et al. (1974). La evaluacion
de las caracteristicas de la carne obtenida
(aroma, jugosidad, sabor, presencia de teji-
do conectivo, presencia de aromas y sabo-
res anormales o extraios -off-flavors-) fue
realizada mediante un panel constituido
por 10 jueces semi-entrenados.

Las muestras, tomadas del musculo L. dor-
si, que luego del despiece fueron envasa-
das individualmente en film de polietileno
y congeladas a temperatura de —25+2°C,
descongeldndose en condiciones de re-
frigeracion (3£2°C), 24 horas antes de su
utilizacién, se cocinaron mediante calor
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seco hasta temperatura interna de 85°C y
servida en caliente en forma de pequenos
cuadrados de 2 x 2 cm. Para la evaluacion
de los citados pardmetros se utilizé una es-
cala no estructurada de 10 cm con puntos
extremos y medio (1=inexistente, 10=muy
bueno, excesivo).

4.5. Calidad.

Del corte denominado “bife angosto
sin deshuesar, compuesto mayoritaria-
mente por el musculo Longissimus dorsi
(Localizacién=122 costilla), se obtuvieron
varias secciones de 2,5 cm de espesor que
fueron almacenadas a temperaturas de re-
frigeracion o congelacién para la posterior
realizacion de los andlisis programados. Se
detallan a continuacion los parametros me-
didos.

pH: Se midié el pH 24 horas después del
sacrificio sobre una seccion adyacente a la
mencionada. Se utilizé un pH-metro porta-
til Parsec Vega |, equipado con un electro-
do de vidrio de penetracién Hanna FC200,
registrandose el promedio de tres lecturas
efectuada en distintos lugares de la misma
seccion.

Espesor de la grasa subcutdnea: Se midié
manualmente, en milimetros, sobre un
punto situado a % de la distancia del eje
mayor de la seccion en el sentido de las vér-
tebras hacia las costillas, segun se describe
en Felicio et al. (1979).

Area del ojo del bife: Corresponde al érea,
en cm2, abarcada exclusivamente por el
musculo L. dorsi. Se registrd el perimetro
del musculo sobre un papel transparente y
luego se midié el area con planimetro
Marmoleo: El depésito de grasa intramus-
cular se clasificé en clases de marmoleo
(T=practicamente inexistente, 2=trazas,
3=leve o0 escasa, 4=pequena, 5=modesta,
6=moderada, 7=levemente abundante) por
comparacion visual con imagenes fotografi-
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cas de acuerdo con los “Estandares para Cla-
sificacion de Reses Bovinas de los Estados
Unidos” (USDA, 1997).

Color de la carne y de la grasa: El color de
la carne se midié con un colorimetro Mi-
nolta (Minolta Camera Co., Osaka, Japon),
mediante las coordenadas Lc*, ac* y bc¥,
iluminante D65, dngulo del observador 2°
(CIE, 1978). Todas las coordenadas son el
resultado del valor medio obtenido a partir
de tres lecturas en puntos diferentes sobre
la superficie del bife angosto. De forma si-
milar, el color de la grasa subcutdnea (Lg*,
ag* y bg*) se midié sobre la superficie de
la grasa de cobertura, grasa extramuscular
gue acompana a este corte.

Mermas de coccion: Los bifes fueron some-
tidos a tratamiento de coccién con calor
seco (temperatura del horno: 170°C, tem-
peratura del centro térmico de las muestras:
71°C) (AMSA, 1995). Las mermas totales
(MT), integradas por la sumatoria de las
mermas producidas por evaporacién (ME)
y las mermas producidas por goteo (MG),
fueron registradas por diferencia de pesa-
da. Ambas fueron calculadas en forma de
porcentaje respecto del peso inicial de la
muestra antes de la coccién. Fue utilizada
una estufa Medcenter, modelo Venticell 111
(Grafelfing, Alemania) con control automati-
co de temperatura y un medidor de tempe-
raturas marca Testo modelo 925 (Lenzkirch,
Alemania), con sensor de penetracion, para
seguimiento del tratamiento térmico en el
interior de las muestras.

Terneza: Se determind la terneza, previa
coccion de los bifes como se describe en
el apartado anterior, con un texturémetro
Stable Micro System TA-XT2i (Surrey, Ingla-
terra) utilizando la célula de Warner-Bratzler.
Se registro el valor medio de un minimo de
6 pequenos cilindros de 1,3 cm de diame-
tro extraidos de cada muestra, cortados
paralelamente al eje longitudinal de las fi-



bras musculares, de forma que se midiera la
fuerza maxima de cizallamiento (kgf). Para
la preparacion de las muestras y obtencién
de los valores se sigui6 la metodologia pro-
puesta por AMSA (1995).

Humedad: Se determiné el porcentaje de
humedad respecto del total de muestra
analizada por método AOAC 950.46 (1999).
Se registré el valor medio de 5 réplicas para
cada muestra.

Proteinas y perfil de aminodacidos: Se de-
termind su porcentaje a través del método
de Kjeldhal (AOAC, 1999 - 928.08) utilizan-
do equipo destilador 2200 Kjeltec Auto
Distillation-Foss Tecator. Cada muestra fue
analizada por duplicado. En primer lugar se
liberaron los aminoacidos (AA) de las mues-
tras mediante una hidrdlisis acida con Tml
de HCl 6N por cada 0,2mg de nitrégeno
contenido en la muestra (determinacion de
N por Kjeldahl). La hidrdlisis se llevé a cabo
en tubos de vidrio bajo atmdsfera de vacio
en un bloque calefactor, a una temperatura
de 110°C durante 24h. Los AA se separaron
mediante cromatografia de intercambio ca-
tiénico, utilizando un equipo Biochrom 30,
con una columna Ultropac de intercambio
catidnico de alta resolucion (9+£0.5 um de
tamano de particula). Luego los AA reaccio-
naron con ninhidrina (derivatizaciéon post-
columna) y los productos se detectaron por
espectrofotometria visible (570 y 440nm).
La identificacion de los AA se realizé me-
diante la comparacion de los tiempos de
retencion de los AA de las muestras con
aquellos de estandares comerciales (18AA-
Sigma®). La cuantificacion se llevé a cabo
mediante el método de estdndar interno
(L-norleucina).

Lipidos totales y perfil de acidos grasos: Se
analizé la composicion de la grasa intra-
muscular en el musculo Longissimus dorsi
de acuerdo con el método de Soxlhet AOAC
(1999) utilizando un equipo 2055 Soltex
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(Foss Tecator, Sweden) y estufa Medcenter,
modelo Venticell 111(Gréafelfing, Alema-
nia). Los lipidos de las muestras se extraje-
ron mediante el método de Folch, Lees y
Sloane-Stanley (1957). Posteriormente, se
obtuvieron los esteres metilicos de los aci-
dos grasos (FAME) mediante un proceso
de catalisis acida (HCL/MeOH 2N) y alcalina
(KOH/MeOH 2N). Ambos procesos de me-
tilacion se llevaron a cabo a 50°C durante
20 minutos. Los FAME se determinaron uti-
lizando un cromatografo de gases Agilent
Series 6890 equipado con un detector de
ionizacion de llama y un sistema de inyec-
cién automatica Agilent Series 7683. Para
la separacion se empled una columna ca-
pilar CP7420 -Select CB para FAME (100m
x 0,25mm i.d. x 0,25um espesor de film). La
identificacion de los FAME se realiz6 me-
diante la comparacion de los tiempos de
retenciéon de los FAME desconocidos con
aquellos de una mezcla estandar. La cuan-
tificacion se baso en el método de estandar
interno (acido undecanoico, C11).

4.6. Andlisis estadisticos.

Para el analisis de los datos de campo se uti-
lizo6 un disefio completamente aleatorizado
y con los resultados obtenidos se realizaron
analisis de la varianza (ANOVAs) determi-
nando estadisticamente la influencia de los
distintos pesos de faena sobre cada una de
las variables evaluadas. En los casos en los
cuales las diferencias fueron significativas
(nivel de confianza del 95 %) se aplico el test
de comparacién de medias (Tukey; 0=0,05).
Para estos procedimientos se utilizé el pro-
grama estadistico Statistix 9.0.

Para las determinaciones en laboratorio
los datos fueron expresados como el valor
medio (Xm) de las réplicas analizadas y su
correspondiente desviacion standard (S.D.),
excepto en aquellos casos en que se indica
lo contrario. Para estudiar el efecto y posi-
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bles interacciones de los diferentes trata-
mientos sobre las caracteristicas medidas
en la resy en el musculo Longissimus dorsi,
se aplicé un andlisis multiple de la varianza.
En los casos que resulté necesario fue utili-
zado el test de Tukey, al nivel de significan-
cia de a=0,05, para comparacion de medias.
Fue utilizado el paquete estadistico Statisti-
ca v 4.5 (Statsoft, 1995).

5. Resultados

5.1. Resultados de campo

La duracion promedio del periodo lactante
fue de 59,0 + 3,3 dias, con pesos iniciales y
finales de 39,0 £ 4,6 y 70,0 + 8,7 kg., respec-
tivamente, registrandose una ganancia de
peso promedio para todo el grupo de 0,491
+ 0,112 kg/dia. Los consumos de sustituto,
Ruter® e Iniciador fueron de 27, 17 y 10 kg/
MS por ternero en el periodo, resultando en
una conversion de alimento en peso vivo de
1,83 kg alimento/kg peso vivo 6 0,546 kg de
peso vivo/kg alimento segun la expresion
de eficiencia de conversion que se elija.

Los terneros Holando registraron un peso
medio de 71,3 kg al inicio de la etapa de en-
gorde (desleche). Los resultados obtenidos

en esta etapa se presentan en el Cuadro 2.
Si bien las ganancias de pesos obtenidas es-
tan algo por debajo de lo informado prece-
dentemente con esta categoria, se destaca
la excelente performance en la conversién
de alimento en carne. Entre los tres pesos
de faena no fue posible detectar diferencias
estadisticamente significativas (P > 0,05)
en las variables analizadas y los terneros
de referencia britanicos acompanaron esta
tendencia.

En el cuadro siguiente (Cuadro 3, pag 13)
se describen los valores de la evolucién es-
timada de los parametros relacionados con
la calidad carnicera, segun las mediciones
ecogréficas realizadas.

Es factible observar incrementos en los va-
lores de AOB y EGD con los mayores pesos
de faena aunque los registros de espesor de
grasa pueden considerarse bajos respecto
de los niveles convencionales de termina-
Cion para este parametro estimado por eco-
grafia. De la misma forma, resultaron evi-
dentes las diferencias observadas en AOBy
EGD con respecto al biotipo carnicero.

5.2 Rendimiento en frigorifico.
En el cuadro 4 los promedios y desvios de

Cuadro 2. Resultados de evolucién de peso y eficiencia de conversion en confinamiento

HL " Hm ? Hp Br?
Peso Inicial (kg) 729+73 70,1 +54 71,0+124 123,0+ 17,7
Peso Final (Kg) 240,8+12,5 | 270,8 +13,2 | 293,8 +14,02 240,7 +£23,2
ADPV (kg/dia) 0,965 1,037 1,017 0,941
Consumo (Kg MS) 2,973 3,097 3,193 4,321
E.C. (kgMF/kgPV) 3,035 3,091 3,276 4,592
EC. (kg PV/kg MF) 0,324 0.335 0.318 0.218

" Holando Liviano (240 kg) ? Holando Mediano (270 kg) * Holando Pesado (290 kg) * Biotipo britanico de referencia
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Cuadro 3: Estimaciones ecograficas de area de ojo de bife (AOB), espesor de lomo (EL)
y espesor de grasa dorsal (EGD).

AOB* HL® HM @ HP @ Br™
Inicial (cm?) 14218 147 £27 151+1,9 233148
Final (cm?) 37,1£5,1 40,6 + 4,1 420+47 | 469+17,0
(Tca;?,n“f::)s"a' 4912 48+09 44+06 4712

EL * HL Hm @ HP©® Br®

Inicial (cm) 2,48+0,3 2,51+0,4 2,39+03 | 3,30+0,4
Final (cm) 407+04 | 45704 435402 | 4,33+03
(Tca;,am“g;‘s“a' 0,36 +0,1 0,34 £0,0 0,30£0,0 | 0,27 +0,1

EGD*** HL @ HM @ HP® Br®
Inicial (mm) 0 0 0 1,34 £1,2
Final (mm) 2,35+06 | 225:04 3,40 0,9 3,66+ 1,2
Tasa Mensual
(mmimes) 0,58 £ 0,1 0,49 10,1 0,55 40,1 0,6210,5

" Holando Liviano (240 kg) 2 Holando Mediano (270 kg) ¥ Holando Pesado (290 kg) * Biotipo Britanico de referencia.

los rendimientos de res segun los trata-
mientos experimentales. (Cuadro 4, pag
14)

Referido al peso de playa como en el peso
res, los terneros Holando mostraron un
menor coeficiente de variacion y éste dis-
minuye al aumentar el peso de faena. Los
rendimientos obtenidos estan en orden a
antecedentes de pruebas anteriores, con
aceptables registros para los holando fae-
nados con mayor peso.

En la Tabla 1 se presentan los resultados de
rendimiento obtenidos del cuarto trasero,
peso de los cortes y porcentaje de cortes
valiosos. En dicha tabla es posible apreciar
que todas las variables analizadas mostra-
ron diferencias altamente significativas (P <

0,001; P < 0,0001) entre los distintos grupos
de terneros Holando y el grupo de referen-
cia britanico. En todos los cortes valiosos, a
excepcién del bife angosto, se registraron
valores mayores (P < 0,05) en los grupos de
HM 'y HP comparado con los lotes faenados
a menor peso. No se observaron diferencias
significativas de los cortes valiosos, a excep-
cion del bife angosto, entre los grupos HMy
HPy entre los grupos HL y BR. La misma ten-
dencia se observé en el peso total de cor-
tes valiosos. Por su parte, el porcentaje de
cortes valiosos mostré los mayores valores
en los grupos HMy HP, no siendo la diferen-
cias estadisticamente significativas entre los
grupos HM, HP y BRy en la comparacion de
HL con BR. (Tabla 1, pag 14)
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Cuadro 4: Peso en playa y rendimientos de faena.

HL' HM 2 HP? Br*
Peso Playa (kg) 226,4+11,8 2546 +12,4 276,2+13,3 226,2+21,8
C.V.* Peso Playa 5,2 4.8 4.8 9.6
Media Res Izq. (kg) 57,5+4,3 68,6 £ 3,7 73,7+34 61,6 £ 6,6
Media Res Der. (kg) 56,9 +4,3 68,8 + 3,6 746 £3,7 61,6 +6,2
Peso Res (Kg) 114,4 £ 8,6 1374 +£7,2 148,3+7,1 123,2+ 12,8
C.V.* Peso Res 7.5 5.2 4.7 104
Rendimiento (%) 50,5 54,0 53,7 54,4
" Holando Liviano (240 kg) ? Holando Mediano (270 kg) * Holando Pesado (290 kg) ¥ Biotipo Britanico de referencia.
*C.V.: Coeficiente de Variacion

Tabla 1. Medias * desvios estandar de cortes valiosos de los tratamientos en Holando
segun peso de faena y del lote de referencia de terneros britanicos.

TRATAMIENTOS' si’;‘:ﬁ:ﬁ::;a
HL' HM? HP? Br*
Bife angosto (kg)  3,82:0,32c  4,62:0,41b  518t04a  4,46+0,45b
Lomo (kg) 0,98:0,10b  1,25:0,08a  1,27:0,08a  1,06+0,10b
BolaLomo (Kg)  2,38:0,22b  3,12:0,15a  3,30:0,22a  2,590,27b
Cuadrada (Kg) ~ 2,60:0,27b  3,16%0,18a  3,42:0,19a  2,84+0,32b
Cuadril (Kg) 1,89:0,14b  2,37:0,15a  2,42:0,13a  2,0840,19b
Nalga (Kg)? 3,690,34b  4,48:0,25a  4,7:0,15a  3,87+0,48b
Peceto (Kg) 0,02:0,06b 1,070,082  1,10:0,06a  0,910,12b
Cortes (%) 26,96:0,61b  28,08:0,61a 27,02:0,82a  27,62+0,74ab

“Holando Liviano (240 kg) ?Holando Mediano (270 kg) * Holando Pesado (290 kg) ¥ Biotipo Britanico de referencia.

#NS: no significativo' *P < 0,05, **P < 0,01; ***P < 0,001.
°N=10;°N=13;°N=6;°N=9

fLetras distintas en el mismo renglon indican diferencias significativas P < 0.05.
9Para dar cumplimiento con uno de los supuestos del ANOVA el parametro nalga se transformé para lograr homogeneidad
de varianzas. Para su mejor comprension se informan los datos sin transformar.

Teniendo en cuenta que el factible lan-
zamiento de este producto al mercado
apuntaria a franjas de buen poder adqui-
sitivo, con orientacion a los consumidores
que adquieren cortes valiosos, la informa-
cién presentada resulta particularmente
importante. En este sentido, se destaca la
ventaja de los dos lotes Holando faenados
a mayor peso.
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5.3. Resultados de laboratorio

5.3.1. Andlisis sensorial.

EnlaTabla 2 se presentan los resultados ob-
tenidos del analisis sensorial de la carne se-
gun los diferentes pesos a la faena. No fue
posible detectar diferencias significativas(
P > 0,05 ) ni valores extremos en ninguna
de las variables sensoriales analizadas en



los diferentes tratamientos que involucra-
ron a los terneros Holando. Con respecto a
la referencia (britanicos) se pudieron obser-
var diferencias (P < 0,05) en aroma (Br 2,15
vs.HM 3,22) y en aromas anormales o extra-
fos (Br 0,98 vs. HL 3,03). (Tabla 2)

De acuerdo a la escala el aroma y el sabor
estuvieron levemente por debajo de los
valores considerados “intermedios’, obser-
vandose una tendencia a registros mas ele-
vados en el tratamiento HM. De la misma
forma, el pardmetro jugosidad tuvo valores
bajos posiblemente relacionados a la con-
dicién magra de las muestras obtenidos de
los tres lotes Holando experimentados. En
cuanto al contenido de coldgeno los bajos
valores estan en orden con la edad de los
animales a la faenay la presencia de sabores
y aromas extrafos fue caracterizada como
pequena o ausente en todos los casos.
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ron afectados (P > 0,05) por los tratamien-
tos experimentales ensayados.

En relacién al AOB, es importante mencio-
nar que se observé una tendencia (P =0,08)
en los grupos de terneros HM y HP a mos-
trar valores mayores de la citada variable
respecto de los grupos HL y BR.

Los resultados indican que el EGD resulté
afectado (P < 0,05) por el tipo de manejo
empleado en el presente ensayo, eviden-
ciando los grupos de HP y BR los valores
mayores de EGD comparado a los valores
de HL y HM. Si bien en el biotipo lechero
es clara la priorizacién de la deposicion de
musculo, especialmente en la etapa inicial
de crecimiento, es atendible la necesidad
de mejorar la cobertura grasa en orden de
garantizar la conservacion del producto en
camara sin que se produzcan deterioros en
la carne. Desde el punto de vista comercial

Tabla 2. Promedios y desviaciones estandar de las caracteristicas sensoriales evaluadas

para los diferentes tratamientos.

Cantidad .
Aroma Sabor Jugosidad de tejido Prgfs&?ac\llzrde
conectivo
HL(1) [2.39+1.51ab [2.70+1.72a |3.05+1.78a |164+1.69a |2.60+3.03a
HM(2) | 3.22+1.75a 3.29+162a |275+150a |1.60+154a |244+292ab
HP(3) [ 294+1.79ab |2.88+1.61a |[260+158a |1.14+141a |1.86+2.30ab
Br(4) | 2.15+1.69b 277+154a |224+1.09a |168+157a |0.98+1.29b

(MHolando Liviano (240 kg) “Holando Mediano (270 kg) “'Holando Pesado (290 kg) “’Biotipo Britanico de referencia.

Escala sensorial: minimo: 0 méaximo: 10. Diferencias, test de Tukey (p<0,05).
Los jueces indican deteccion de aroma y sabores extrafios, como provenientes de una alimentacion diferente en los siguientes

casos:

27% de las evaluaciones realizadas en muestras del tratamiento HL

40% del tratamiento HM
20% del tratamiento HP
7% del tratamiento BR

5.3.2. Grado de terminacion, pH y color.

En la Tabla 3 se presentan los resultados de
grado de terminacién y atributos de cali-
dad de la carne de los tratamientos ensa-
yados. Es posible apreciar que el AOB, pH,
el valor L* del musculo y la grasa; como asi
también el valor a* de la grasa no resulta-

en otro estudio realizado con pesos de fae-
na semejantes al trabajo que aqui se discu-
te y con ganancias de peso superiores, se
obtuvieron valores de EGD similares (Bruno
et al,, 2009) que no fueron limitantes para
una buena aceptacion por parte de los con-
sumidores encuestados.
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Si bien, el grado de marmoleo result6 afec-
tado por los tratamientos estudiados, los
grupos de terneros Holando mostraron va-
lores que no resultaron estadisticamente
diferentes, siendo las diferencias halladas
solamente significativas entre el grupo HM
y BR. Los valores de marmoleo hallados en
el presente estudio son similares (1,83+0,54)
alos informados por Latimori et al. (2008) en
novillo Holando Argentino (peso de faena
promedio 367 Kg, dieta: feedlot a base de
maiz, heno de alfalfa, harina de soja, vitami-
nas y minerales). Es de remarcar, de acuerdo
a los resultados obtenidos, la incompatibili-

dad entre los objetivos de lograr una carne
magra asociada a un alto grado de marmo-
leo, ya que este es el aporte de grasa que el
consumidor no puede eliminar por corte.
Por otra parte, la edad a la faena de los
grupos experimentados determina una
calidad de carne que no requiere acumu-
lacién intramuscular de grasa para garan-
tizar terneza o jugosidad.

En relacién al pH se observé una tenden-
cia (P = 0,06) a ser mayor en los grupos de
HL y HM respecto de HL y BR. En todos los
casos los registros estuvieron por deba-
jo de los 5,7 maximo valor sugerido por

Tabla 3. Medias + desvios estandar del grado de terminacién y atributos de calidad de
terneros Holando, en funcién del peso vivo de faena y del lote britanico de referencia.

TRATAMIENTOS

Niveles de
significancia

HL' HM? HP? Br*
AOB (cm?)® 39,36+4,53 4598+7,65 4570+7,05 4271+542 NS
EGD (mm)" 2,5+ 1,1bc 22+09 4,2+2,0ab 43+1,11a o
Marmoleo 1,6 + 0,6ab 1,4+04b 1,9+0,7ab 21+0,3a *
pHa4 550+0,05 557+0,27 534+0,09 542+0,13 NS
Color de
la carne
L* 38,21+1,56 37,94+251 37,64+0,95 37,70+1,18 NS
a* 14,57 +0,88b 14,98 + 1,19b 16,81 + 1,32a 15,59 + 1,54ab >
b* 3,91+0,65ab 3,17 +1,09b 4,79+0,39a 3,57 +0,88b >
Color de
la grasa
L* 68,20+2,19 70,26 +1,38 70,38+1,76 70,19 +2,67 NS
a* 461+0,88 456+1,34 511+1,16 6,06 +2,04 NS
b* 3,76 +£0,98b 4,13+1,07b 4,84 +0,51ab 5,40 + 0,76a >

(Holando Liviano (240 kg) ®Holando Mediano (270 kg) ¥ Holando Pesado (290 kg) ¥ Biotipo Britanico de referencia.

@ NS: no significativo *P < 0,05; **P < 0,01; ***P <0,001.
"N=10;"N=13N=6;°"N=9

" Letras distintas en el mismo renglén indican diferencias significativas P < 0.05.

Area de ojo de bife (AOB).

Espesor de grasa dorsal (EGD).Para dar cumplimiento con uno de los supuestos del ANOVA el parametro EGD se trans-
formo para lograr la homogeneidad de varianzas. Para su mejor comprension se informan los datos sin transformar.
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Thomson et al. (1999).

En color no se observaron diferencias signi-
ficativas en la luminosidad (L*) del musculo
y la grasa. Las diferencias, debida a los trata-
mientos ensayados, resultaron significativas
sobre los pardmetros a* y b* del musculo y
el parametro b* de la grasa (Tabla 2). En re-
lacién al musculo se observé que el grupo
de terneros HP presenté el mayor valor (P
< 0,05) del pardmetro a* (indicativo del co-
lor rojo) y b* (indicativo del color amarillo).
Ademads, no se observaron diferencias sig-
nificativas en los parametros mencionados
entre los terneros HL, HM y BR. Por su parte,
la grasa de la carne proveniente de terneros
BR mostré el mayor valor del pardmetro b*
que resultd estadisticamente diferente de
aquel hallado para HL y HM. Uno de los im-
portantes atributos que atrae o rechaza la
eleccion del consumidor es el color de la car-
ne, el otro es el color de la grasa, en este Ulti-
mo caso en funcién del habito de consumo.
Un consumidor acostumbrado a la carne
de animales terminados a corral privilegia
la grasa blanca, mientras que el habituado
a animales provenientes de sistemas a pas-
to prefieren la grasa amarilla, atributo que
puede ser controlado regulando el acceso
a dietas ricas en beta-carotene. El color rojo
de la carne identifica en los Estados Unidos
al “Special fed veal” que debe tener un rosa-
do especial evaluado con tablas de referen-
cias relacionadas con la edad y el tipo racion.
(Tabla 3, pag 16)

5.3.3. Terneza, pérdidas y composicién qui-
mica.

En la Tabla 4 se presentan los resultados de
terneza, pérdidas por coccién y composi-
cién quimica de la carne de los tratamientos
ensayados.

La terneza no resulté afectada por el tipo de
manejo ensayado. Los valores de terneza del
presente ensayo en unidades de Newton
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son HL: 69,36+13,39; HM: 63,07+15,99; HP:
56,42+7,34; BR: 57,54+13,09. Estos valores
se encuentran por encima de lo reportado
por Latimori et al. (2008) para Holando Ar-
gentino (32,07+7,87 N). Las diferencias po-
drian estar asociadas al contenido de grasa
intramuscular, que en el presente ensayo re-
sulté menor (HL: 1,20+075; HM: 1,33+0,60;
HP: 1,39+0,46; BR: 1,18+0,38) que el valor
(3,66+0,99) sefalado por Latimori et al.
(2008) para novillo Holando Argentino en
condiciones de alimentacion en feedlot.

Las mermas por evaporaciéon (ME %) no evi-
denciaron diferencias significativas entre
los diferentes grupos de terneros Holando,
siendo significativas entre el grupo HM y
BR. Si bien las mermas por goteo (MG %) no
presentaron diferencias significativas atri-
buibles a los tratamientos experimentados,
los terneros HP y BR evidenciaron una ten-
dencia (P=0,06) de mayores mermas respec-
to de los terneros HL y HM. Algunos autores
(Destefanis et al.,, 2000; Serra et al., 2004)
sugieren que las mayores pérdidas podrian
afectar negativamente algunas propieda-
des organolépticas de la carne tal como
jugosidad y terneza. No se observaron dife-
rencias en las mermas totales (MT %).

En relaciéon a la composicién quimica de la
carne, la humedad result6 afectada signifi-
cativamente por el tipo de manejo estudia-
do, no resultando diferente los niveles de
grasay proteinas.(Tabla 4, pag 18)

5.3.4. Perfil de aminoacidos.

Como parte esencial de una dieta balan-
ceada, la carne asegura una adecuada libe-
racién de micronutrientes y aminoacidos y
esta involucrada en los procesos regulato-
rios del metabolismo energético (Biesalskiy
col., 2005, Williamsony col., 2005).EnlaTabla
5 se presenta el contenido de aminodcidos
correspondientes a la carne proveniente de
los lotes experimentales.(Tabla 5, pag 19).
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Tabla 4. Medias * desvios estandar de terneza, pérdidas por coccién y composicion
quimica de carne de terneros Holando, en funcién del peso vivo de faena, y de terneros

Britanicos de referencia.

TRATAMIENTOS '

Niveles de
significancia

HL' HM? HP? Br*
Terneza (Kg) 7,08+137 643+163 576+075 587+134 NS
ME (%)° 21,78 +3,12ab 24,05+ 3,61a 21,32 +3,81ab 19,23 + 3,87b *
MG (%)° 302+111 3,08+101 410£095 4,22+1,54 NS
MT (%) 24,80+3,60 27,12+396 2541+4,72 23,46 +4,96 NS
Proteina (%) 20,05+0,66 19,34 +1,43 19,69+0,73 19,22 +0,99 NS
Grasa (BH) 1,20+£0,75 1,33+0,60 1,39+046  1,18+0,38 NS
Humedad (%) 74,57 +0,72ab 75,10 + 1,01a 73,64 +0,76b 74,17 + 0,96ab *

MHolando Liviano (240 kg) ®Holando Mediano (270 kg) ®’Holando Pesado (290 kg) * Biotipo Britanico de referencia.

2 NS: no significativo *P < 0,05; **P < 0,01; ***P < 0,001.
"N=10°N=13°N=6;"N=9

s Letras distintas en el mismo renglén indican diferencias significativas P < 0.05.
ME: Mermas por evaporaciéon; MG: mermas por goteo; MT: mermas totales.

Es factible apreciar que la calidad nutricio-
nal de la carne, medida en relacién al con-
tenido de aminoacidos, resulté afectada
por el tipo de tratamiento ensayado. Rela-
cionado al total de aminoacidos, el menor
valor estuvo asociado a los terneros faena-
dos a menor peso (HL = 15,3 vs. HM = 20,9
y HP = 25,9; P < 0,05), observandose un in-
cremento en los contenidos a medida que
aumento el peso a la faena. Asimismo los
HL resultaron el grupo con el porcentaje de
aminoacidos esenciales que constituyen la
proteina mas bajo (P < 0,05) y, en este caso,
las diferencias entre los tres grupos resultd
significativa (P < =,05) incrementdndose
también los contenidos a mayor peso de
faena. En los dos parametros estudiados
los britanicos de referencia (Br.) tuvieron los
mas altos valores, sin embargo no fue po-
sible detectar diferencias significativas (P >
0,05) con el lote mas pesado a la faena (HP).

5.3.5. Perfil de acidos grasos.
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Los principales acidos grasos saturados
(AGS) presentes en las carnes rojas son
el acido palmitico (C16:0) y el estearico
(C18:0). También hay menores cantidades
de acido miristico (C14:0), el que estaria
asociado a un incremento en los niveles
de colesterol mas que el acido palmitico,
mientras que el acido estedrico parece no
tener efecto, auin siendo un AGS (William-
son et al.,, 2005). En la Tabla 6 se pueden
observar los contenidos (mg/100 g de
musculo) de los acidos grasos previamente
mencionadosy la tendencia al incremento
de los contenido de los mismos a mayores
pesos de faena de los terneros Holando.
Por su lado, el contenido de estos acidos
en terneros de raza Britanica resulté simi-
lar a los del grupo faenado liviano (HL),
mientras que el total de AGS identificados
evidencié el mismo comportamiento que
los acidos grasos saturados mayoritarios
(Tabla 6, pag 20). Lo obtenido, caracteri-
zado en esta prueba de alta variabilidad
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Tabla 5. Promedio y desvio estandar del contenido de aminoacidos (mg/100 g musculo)
en terneros Holando, segun peso de faena.

Tratamientos
Aminoacidos
HL(1) HM(2) HP(3) Br(4)
ESENCIALES
Isoleucina 0,65+ 0,10 0,70 £ 0,02 0,79 £ 0,02 0,83+0,12
Leucina 1,38 +0,15 1,36 + 0,008 1,56 + 0,06 1,54 + 0,23
Fenilalanina 0,69 £ 0,06 0,71 £ 0,05 0,80 + 0,04 0,79+0,12
Lisina nd 5,66 + 1,38 8,42+1,70 10,08 £ 1,40
Total esenc. 2,72 8.43 11,57 13,24
%ltotal 17,82 40,22 44,57 48.77
NO ESENC.
Ac. aspartico 1,67+0,14 1,64 +0,12 1,90 + 0,10 1,81 +0,30
Treonina 0,82 + 0,08 0,81 £ 0,06 0,94 + 0,05 0,90 £ 0,15
Serina 0,89 £ 0,07 0,86 + 0,07 0,99 £ 0,05 0,94 +0,15
Ac. glutamico 2,75+0,25 2,68 +0,18 3,07+£0,17 2,99 +0,49
Glicina 0,76 £ 0,03 0,76 £ 0,10 0,86 + 0,06 0,81+0,15
Alanina 0,99 + 0,07 0,98 + 0,08 1,12+ 0,05 1,08 £0,18
Cisteina 0,12 £ 0,02 0,09 £ 0,01 0,11 +£ 0,02 0,11 £ 0,01
Valina 0,71+ 0,11 0,75+ 0,02 0,87 £ 0,02 0,89 £ 0,11
Metionina 0,48 £ 0,07 0,46 + 0,04 0,58 + 0,02 0,56 + 0,08
Tirosina 0,59 + 0,06 0,61 £ 0,04 0,69 + 0,04 0,68 + 0,11
Histidina 0,76 £ 0,07 0,82+0,12 0,93 £ 0,05 0,92+0,12
Triptofano 0,12 £ 0,01 0,23 £ 0,02 0,26 + 0,02 0,24 £ 0,03
Arginina 1,07 £ 0,08 1,07 £ 0,07 1,23+ 0,05 1,20 £ 0,21
Prolina 0,81 £ 0,04 0,77 £ 0,06 0,84 + 0,10 0,78+0,13
Tot. NO
ESENCIALES 12,54 12,53 14,39 13,91
Total
aminoacidos 15,26 20,96 25,96 27.15
MHolando Liviano (240 kg) ®Holando Mediano (270 kg) ®Holando Pesado (290 kg) * Biotipo Britanico de referencia.
nd; no detectado HP: Holando faenado pesado
HL: Holando faenado liviano Br: Ternero britanico

HM:Holando faenado a peso mediano
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Tabla 6: Promedio y desvio estandar del contenido de acidos grasos (mg/100 g musculo)

en terneros Holando.

Ac. Grasos HL(1) HM(2) HP(3) BR(4)
Acidos grasos saturados
C14:0 18,5+11,8 19,7 £13,3 24,6 + 3,1 19,8+7,6
C16:0 207,3 +118,7 226,9 + 145,1 2829+ 35,5 202,7+71,9
C18:0 123,3+71,0 131,8 £ 81,7 169,6 + 33,9 104,5 + 38,9
AGS 404,0 £ 227,9 4241 £249,2 530, 0 + 67,5 368,1 +137,0
Acidos grasos monoinsaturados
C18:1:0 255,8 + 123,4 188,9 £ 61,0 371,1 £102,6 298,8 + 78,9
AGMI 397,0 £ 102,2 348,5+117,9 477,9 £ 205,5 388,8 + 214,6
Acidos grasos poliinsaturados
AGPI 124,1 +43,0 81,8+10,8 131,8 £20,6 107,3 £20,5
C18:2 n-6 117,9 £ 38,0 74,8 £9,7 122,9 £18,0 96,5 £ 16,9
C18:3 n-3 1,5+0,7 1,2+0,6 1,3+0,3 1,1+0,5
AGPI n-6 120,8 £42,0 79,7+£10,3 129,4 £20,3 103,2 £18,7
AGPI n-3 3,3+1,6 221+1,2 24+0,5 4121
n-6: n-3 38,3+9,8 453+ 15,5 54,8 £9,0 28,3+83
P:S 0,3 +0,06 0,2 0,07 0,3 £0,02 0,3+0,07
c-9, t-11 CLA 1,6 +£0,5 08+04 21+0,7 28+1,2

™ Holando Liviano (n = 10); ® Holando Medio (n = 12); ®Holando Pesado (n =6); “Britanico de referencia (n = 9).

AGS: acidos grasos saturados: C10:0 + C12:0 + C14:0 + C15:0 + C16:0 + C17:0 + C18:0 + C20:0 + C21: 0 + C22:0 + C23:0 + C24:0
AGMI: &cidos grasos monoinsaturados: C14:1 + C15:1 + C16:1 + C18:1 + C20:1 + C22:1
AGPI: &cidos grasos poliinsaturados: C18:2 + C18:3 + C20:2 + C20:3 + C20:5 + C22:2 + C22:6

AGPI n-6: C18:2 + C18:3 + C20:2 + C20:3 + C22:2n
AGPI n-3: C18:3 + C20:5 + C22:6

en los pardmetros evaluados, resulta infe-
rior a los valores informados por Garcia y
otros (2008) para los acidos saturados ci-
tados en un estudio realizado con novillos
Holando Argentino con dietas feedlot. Las
diferencias pueden ser atribuidas al con-
tenido de grasa intramuscular que resulté
menor (Tabla 2) en este trabajo respecto
al valor 3,45 % informado por esos auto-
res. Esta comparacion estaria indicando el
mayor valor de la categoria ternero como
alimento funcional por cuanto la grasa in-
tramuscular no es disectable y no puede
ser separada en la ingesta.
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El 30 — 40 % de la grasa de la carne esta
compuesta por acidos grasos monoinsa-
turados (AGMI), siendo el mdas importante
el acido oleico (C18:1; Williamson et al.,
2005). Los resultados mostraron que el
grupo de terneros HP seguido del BR tu-
vieron la mayor cantidad del 4cido oleico.
Cuando se consideré la sumatoria de los
acidos grasos monoinsaturados identifi-
cados los terneros HP mostraron el mayor
contenido y se observd una tendencia si-
milar a la del acido oleico (Tabla 6).

La carne roja también contiene &cidos
grasos poliinsaturados (AGPI), los predo-



minantes son acido linoleico (C18:2, n-6)
y acido linolenico (C18:3, n-3), conocidos
como acidos grasos esenciales, debido
a que no pueden ser sintetizados por el
cuerpo (Williamson et al., 2005). Los resul-
tados muestran que, en general, el conte-
nido de AGPI fue similar en todos los gru-
pos, a excepcion de los terneros HM. Esta
misma tendencia se evidencié en los AGPI
n-6 y AGPI n-3.

En principio la amplia relacion entre los
acidos grasos poliinsaturados n-6/n-3 de-
tectados en los tres grupos experimen-
tales denota la falta de respuesta a una
posible modificacion del perfil de esos
acidos grasos relacionados a pesos de fae-
na bajos, comparados con lo informado
en la bibliografia a pesos de terminacién
convencionales mas elevados y con sis-
temas de alimentacién semejantes a los
utilizados en este estudio (Latimori et al.,
2008). Estos resultados indican que futu-
ros estudios seran necesarios para evaluar
respuesta a suministros de fuentes n-3 en
las raciones con la factible capitalizacion
del comportamiento monogastrico du-
rante el periodo en estudio disminuyendo
la saturacion en rumen de esos acidos gra-
sos incluidos en la dieta (Tabla 6, pag 20).
El perfil de 4cidos grasos de la carne es
un tema de interés relacionado a diversos
efectos beneficiosos orientados a mejo-
rar la salud. La relacién de AGS y AGPl y el
balance entre los acidos grasos de la serie
n-6 (C18:2-omega 6) y n-3 (C18:3-omega
3) determinan el valor nutracéutico de la
carne. Una reduccién en los AGS y un in-
cremento en los AGPI se consideran de-
seables para prevenir enfermedades car-
diovasculares y diversos tipos de cancer. El
departamento de Salud de Inglaterra (The
Health Department of England - HMSO,
1994) recomienda que la relacion AGPI/
AGS (P:S) este por encima del valor 0,4. Los

Cuadernillo técnico - IPCVA

resultados de la presente investigacion
mostraron que ninguno de los grupos ex-
perimentales super6 el valor recomenda-
do. En los ultimos anos, los nutricionistas
centraron su interés en el tipo de AGPl y el
balance en la dieta entre AGPI n-3y AGPI
n-6, ya que ellos confieren ventajas fisio-
|6gicas y nutricionales (Simopoulos, 2004).
El departamento de Salud de Inglaterra
(1994) recomienda 4,0 como la méaxima
relacién de n-6:n-3. Esta relacion en todos
los grupos evaluados del presente estu-
dio superd el valor maximo fijado. Estu-
dios realizados por la EEA-Concepcion del
Uruguay en vacas de refugo con destete
hiperprecoz (lactancia de 30 dias) mostra-
ron una relacién n-6:n-3 apreciablemente
menor (5,85) que las halladas en la presen-
te investigacion (Tabla 6).

Este hecho, debido a las diferencias entre
ambas categorias comparadas (terneros
en edad lactante y vacas adultas de des-
carte), determina la importancia en el tipo
de dieta a la respuesta, ya que en el caso
de las vacas el pastizal nativo fue la fuen-
te exclusiva de alimentacion (CVT INTA -
ACA, 2009).

Ante distintas situaciones de produccién
diversos estudios (Garcia et al., 2008;
Decalzo et al,, 2005, 2007; Realini et al.,
2004; Yang et al., 2002) muestran que la
alimentacion del ganado a pasto confiere
a la carne beneficios nutricionales tales
como, un menor contenido de SFA y ma-
yor contenido de n-3 PUFA comparado
con la carne proveniente de una dieta a
base de granos. Esta situacién no es com-
patible con la necesaria intensificacién de
los sistemas de producciéon de terneros
consumo Holando, donde los esquemas
controlados de alimentacién estan basa-
dos en raciones altamente concentradas.
De esta forma, la estrategia esta dirigida a
incorporar fuentes alternativas de acidos
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grasos poliinsaturados n-3 como com-
ponentes esenciales de las raciones de
engorde. Ademéds, la carne de rumiantes
es una fuente natural de 4acido linoleico
conjugado (CLA). CLA es el término usa-
do para describir una mezcla de isémeros
geométricos y posicionales del acido lino-
leico (cis-9, trans-11 CLA; trans-10, cis-12
CLA), los cuales poseen potenciales efec-
tos benéficos hacia la salud humana (Pa-
riza, 2001). El isémero cis-9, trans-11 CLA
(acido ruménico, RA) es el mas abundante,
correspondiendo al 80 a 90% del total de
CLA en productos de rumiantes (Waters et
al., 2009), y es considerado el principal pro-
motor de los efectos mencionados relacio-
nados al consumo saludable de alimentos
(Jenkins et al., 2008). De la misma forma
que en dietas pastoriles los contenidos de
n-3 son mayores, también resultan signi-

ficativamente superiores los contenidos
de CLA, con respecto a la carne producida
por sistemas intensivos de alimentaciéon
a corral. En este sentido lo obtenido en el
ensayo (Tabla 6) muestra valores menores
a los reportados por Garcia et al. (2008) y
Latimori et al. (2003).

6. Analisis Economico.

6.1. Datos técnicos

Para el célculo de los costos de produc-
cién y margen bruto se utilizé un modelo
que incluye un desleche precoz (28 dias
de duracion) para la etapa de lactante o
“guachera”y tres pesos de terminacion si-
milares a los estudiados en este proyecto
(220, 260 y 300 kg de peso vivo). Los datos
técnicos incluidos en el modelo se consig-
nan en la Tabla A.

Tabla A. Datos técnicos de produccién con sistema de desleche a los 28 dias y
engorde de terneros Holando faenados a diferentes pesos de terminacion.

Etapa Lactante

Duracion (dias) 28
Peso Inicial (kg) 45
Peso Final (kg) 55
Total kg ganados 10
ADPV (kg) 0,36
Efic. Converion (kg/kg) 5,00
Mortandad (%) 7

Etapa Engorde Terminacion 220 kg | Terminacion 260 kg | Terminacién 300 kg
Duracion (dias) 127 158 188
Peso Inicial (kg) 55 55 55
Peso Final (kg) 220 260 300
Total kg ganados 165 205 245
ADPV (kg) 1,30 1,30 1,30
Efic. Converion (kg/kg) 3,17 3,63 4,10
Mortandad (%) 1,5 1,5 1,5
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6.2.Insumos y costos de produccién

Para el calculo de los costos de produccién
se solicitaron precios comerciales corrien-
tes de los insumos de alimentacién nece-
sarios para el proceso de recria — engorde
del sistema analizado (Tabla B).

Cuadernillo técnico - IPCVA

6.3. Composicién del costo en la etapa lac-
tante.

Alimentacion:

-Sustituto Lacteo: Para sistemas de desle-
che anticipado de 28 dias se fija el consu-
mo en 10kg de sustituto.

Tabla B: Valor comercial de los insumos de alimentacién
Producto $/kilo*
Sustituto lacteo 12,14
Ruter® 6,70
Balanceado Arranque 1,83
Grano de Maiz 0,65
Concentrado Proteico 2,03
*Valor cotizado por la Asoc. de Coop. Argentinas al 22/10/10. Precio al productor con IVA incluido.

La cantidad en kilos a utilizar de cada uno
de los insumos de alimentacion se esta-
blecié considerando el sistema indicado
por la empresa proveedora de los mismos
(ACA, Division Nutricion Animal) y a las re-
comendaciones del INTA Concepcién del
Uruguay para esquemas intensivos de en-
gorde de terneros de tambo. Los insumos
para cada etapa se presentan en la Tabla C.

-Balanceados Arranque (19% PB) y Ruter®
(ACA): El sistema de desleche anticipado
implica la inclusion de 15 kg de un inicia-
dor de desarrollo ruminal (Ruter) y de 25
kg de balanceado Arranque para cubrir los
requerimientos nutricionales de los terne-
ros al reducir el periodo lactante.

Sanidad. Se contemplé un plan sanitario
de rutina para terneros de tambo. Este

Tabla C. Insumos de alimentacion para sistema de desleche a los 28 dias y engorde
de terneros Holando faenados a diferentes pesos de terminacion (kg/ternero).
Etapa Lactante
Balanceado arranque (kg) 25
Ruter (kg) 15
Sustituto lacteo (kg) 10
Total (kg) 50
Etapa Engorde Terminacion Terminacion Terminacion
220 kg 260 kg 300 kg
Grano de maiz 471 671 903
Concentrado proteico (40 %PB) 52 75 100
Total (kg) 523 746 1003
Tot. alimento consumido (kg) 573 796 1053
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incluye vacunas contra enfermedades
respiratorias (IBR, DVB, Pasteurelosis, Pa-
rainfluenza, etc); tratamientos antibidticos
y antiparasitarios de rutina y eventuales
casos de diarreas. Para componer el cos-
to de sanidad en la etapa de “guachera” o
lactante se solicitaron cotizaciones a dos
veterinarias locales. Los honorarios del
veterinario responsable de la sanidad se
calcularon en base a las tablas de referen-
cia del Colegio de Médicos Veterinarios de
Entre Rios.

Mano de obra. La mano de obra tiene una
relevancia significativa en lo operativo.
Por ello se estimé un operario al maximo
de su capacidad de trabajo (250 terneros)
por un periodo de 3 meses de trabajo.

6.4. Composicion del costo en el periodo
engorde-terminacion.

Los datos para la etapa de engorde y ter-
minacién fueron escogidos en base al
sistema “a comedero lleno” desarrollado
por el INTA C. del Uruguay con suministro
exclusivo de grano de maiz y concentrado
proteico comercial (40% PB). Las pautas
basicas indicadas para el sistema son:

1) Siempre los animales con libre acceso a
comedero lleno (Comederos tolva).

2) El componente grano de maiz suminis-
trado entero.

3) Sin fibra (heno, fardo o rollo) en ningun
momento.

Alimentacion:

-Maiz entero: es el insumo de mayor re-
levancia en el costo de produccién por el
volumen requerido del mismo (90 % de la
racion). Por esta razon la eficiencia de con-
version alcanzada por los diferentes pesos
de terminaciéon impactan directamente
sobre los costos y MB.

«Concentrado Proteico: El peleteado co-
mercial se incluye al 10% de la racién total
mezclado con el maiz.
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Sanidad. Productos y Servicios Veteri-
narios: vacunas contra enfermedades
Clostridiales (Mancha, Gangrena, Entero-
toxemia) y contra Carbuclo Bacteridiano
(Antrax). Se incluyen tratamientos para
ectoparasitos. Los insumos y servicios pre-
supuestados de igual manera que en la
etapa lactante.

Mano de obra. En esta etapa la mano de
obra tiene muy poca incidencia, esto se
debe a la facilidad de manejo operativo,
se considera un operario part-time cuya
tarea consiste en suministrar alimento en
las tolvas y revisar bebidas.

6.5. Margen Bruto.

En el calculo de margen bruto no se inclu-
ye el valor del ternero descalostrado de 2
-3 dias de vida. El precio de venta para los
terneros terminados de los tres pesos de
faena fue fijado en $8,00 por kilo vivo (re-
ferido a operaciones realizadas a lafecha =
22/10/10). (Tabla D, pag. 25)

La relacién actual de precios, insumos de
alimentacién / kg. de peso vivo, resulta en
una actividad atractiva aunque es de ha-
cer notar la alta dependencia del sistema
al componente maiz. Una variacién en el
precio del grano impactaria fuertemente
en el margen bruto de la etapa de engorde.
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Tabla D. Costos directos de producciéon y margen bruto (MB) con sistema de desleche a
los 28 dias y engorde de terneros Holando faenados a diferentes pesos de terminacion

Costos de produccion etapa lactante (1)... ($ / animal)
Balanceado arranque 45,75
Ruter 100,50
Sustituto lacteo 121,40
Sanidad 15,00
Mano de obra 32,00
Costo directo (1) 314,65

Costos de produccion etapa Terminacion - Engorde (2) ($ / animal)

Terminacion 220 kg | Terminacion 260 kg | Terminacion 300 kg

Grano de maiz 306,28 435,88 587,08
Concentrado proteico 106,28 151,25 203,72
Sanidad 10,00 10,00 10,00
Mano de obra 10,67 10,67 10,67
Costo directo (2) 433,23 607,81 811,47
Costos de produccion (1+2)

Costo directo total ($) 747,88 922,46 1126,12
Costo x kg producido ($) 4,27 4,29 4,42
MB x kg producido* ($) 3,73 3,71 3,58

es de $8,00 por kilo vivo.

*ElI MB no incluye el valor del ternero descalostrado (2 dias) y el precio de venta fijado para su estimacion

7. Conclusiones

Es factible incorporar a la cadena de carne
vacuna eficientes sistemas a partir de la pro-
duccién de terneros consumo con terneros
Holando, generando un subproducto del
tambo que pueda orientarse a mercados de
alto poder adquisitivo, diversificando asi la
producciéon y aumentando la estabilidad del
sistema tambero.

De acuerdo a los resultados obtenidos re-
lacionados a rendimiento y calidad del
producto, el grupo de terneros faenados a
mayor peso (290 kg.) presenté ventajas con
respecto a los otros lotes experimentales.

Sin embargo, resulta necesario profundizar
el estudio de la factibilidad de modificar el
perfil de 4cidos grasos incorporando a las ra-
ciones componentes que alteren favorable-
mente la relacion saturados/insaturados y
que aseguren el aporte de 4cidos grasos n-3.
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