¢, Como eficientizar la produccion de carne

mediante el engorde del ternero Holando?
e P

Juan Sebastian Vittone, M.Sc., Med. Vet. | —
EEA Concepcion del Uruguay (E. Rios)
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Terneros Consumo Holando
Puntos a favor en el contexto ganadero actual

Nacimientos disponibles para la produccion de carne.

Sin limitaciones de minimo peso de faena.

Sistemas intensivos insumos-mano de obra demandantes.
Sistema de crianza y terminacion de alta eficiencia.
Cortes carniceros con bajos contenidos de grasa.

Potencial oferta de carne diferencial.

Instituto Nacional de
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Recria lactante

Pl = 39,0 + 4,6 kg; PF = 70,0 + 8,7 kg; ADPV = 0,491 + 0,112; EC = 1,83 kg/kg

Dieta: Sust. Lacteo (4,6y 2 L.; 4,3y 2s.) + Ruter (ACA) + Balan. Arranque.____
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Etapa desleche

Tiempo de desleche y consumo de concentrado

w b
o1 O

‘0

N W
o1 O

y=-1,4737x+ 87,659
R2=0,9291

Consumodeconcentrado
N
(@]

30 40
Dias deleche

Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria




Sistema de engorde “Ternero Bolita”

S

R - A
y
Y

-A comedero lleno
-A grano de maiz entero

-A fibra cero
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Asignacion controlada en recria base
grano sin fibra

Asignacion % PV C 2.5 2

Consumo efectivo

kg/periodo 169.5 146.5 114.2

Ganancia de peso
g cab/dia 1.088 | 0.994 | 0.799

Efic. de conversion 3.18 .86 2./2

kg/kg
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Capsulas de nltrogeno (NITRUM24®) como unico aporte
protelco en ramones de feedlot sm flbra efectlva

— ~ {
&2 P e e R Y ~ L LA R 4

K| )
Tratamiento PI® (kg) PF@ (kg) ?k[;/Pcl\:a) EC®) (kg/kg)

N24 100g 252,75+ 20,46 329,25+15,56 1,40+0,19 5,712 +0,47

—
- -~
0

R??-,‘ N24150g 260,13 +10,59 341,88+18,25 1,48+0,31 5,68 + 0,65

"

_ _' N24 2009 258,13+9,70 338,63+14,78 1,46+0,26 5,63 + 0,65

'j.

1: E.Soja 10% 257,88+ 13,10 335,89, +16,78 1,43+0,29 5,95+0,73
o

- , , B ‘- -~ !

0 eiesqinici

» T8 com/ t

" ‘l_‘ ‘Q r .
tf’,‘ 14
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el rer Os O1 arldo - 1gor de a

corr al
Ensavo GD (kq) Ef. Conv. Peso faena Rendim.
4 VY| (kgika) (kg) (%)
1 1,231 447 240 51,2
2 1,158 4 .86 240 52.0
3 0,918 3.82 233 53.8
4 0,943 3.70 239 52.1
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XidT >~

! “Ternero bolita Holando”
A f Folusat r*?.&_hmwﬁ

Peso Faena
(kg)

221,8 + 18,0

263,2 £ 20,5

289,6 £ 21,4

A. oA ™

A"“J ffﬁ) A:‘ :




CALIDAD DE CARNE — Holando Liviano

Diferentes criterios y necesidades de informacion

Productor ganadero: Peso de faena, grado de terminacion /
engrasamiento, rendimiento al gancho.

Industria frigorifica: Rendimiento industrial de la res,
mercado a abastecer, procedimiento de conservacion.

Consumidor: Terneza, color, jugosidad, sabor, aroma;
“‘Alimento funcional® producido bajo normas de
bienestar animal.

Instituto Nacional de
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Evaluacion del EGD por ecografia

wt 5
™
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’ ¥ C e
N
-~

EGD Imcuo - EGD Pre faena Ve, v

T Nl T TS
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Rendimiento y cortes carniceros
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PESO DE PLAYA Y RENDIMIENTO AL “GANCHO”

Holando Holando Holando Cruza de
Liviano Mediano Pesado Britanicos
Peso Pl
(If;’;’ aya 2264 + 118 | 2546 + 124 | 276,6 + 13,3 | 2262 + 21,8
Media Res 1zq.
(kz‘;'a S 575143 | 686+37 | 737+34 | 61666
Media Res Der.
(kz(;'a U 560+43 | 688+36 | 74637 | 61662
Peso Res
(kg) 114,4 £ 8,6 1374 £ 7,2 1484 £ 7,1 |123,2 £ 12,8
Rendimiento
(%) 50,5 54,0 53,7 54,4
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PRINCIPALES CORTES CARNICEROS

Holando Holando Holando Cruza de

Liviano Mediano Pesado Britanicos
Bife Angosto (kg) 3,82 £ 0,32 462+041 | 518 +£0,38 | 4,45 + 0,46
Lomo (kg) 098 £0,09 | 1,24+0,07 | 1,27 £0,08 | 1,06 = 0,10
Cuadril (kg) 1,80 +£0,15 | 2,37+0,16 | 242+0,13 | 2,07 £0,19
Bola de Lomo (kg) | 2,38 +£0,22 | 3,12+0,15 | 3,30 £ 0,22 | 2,59 + 0,27
Nalga (kg) 3,60+034 | 449+0,25 | 468 +0,15 | 3,86 + 0,49
Cuadrada (kg) 2,60 0,27 | 3,16 0,18 | 3,42+0,19 | 2,87 £0,32
Peceto (kg) 092+006 | 1,07£0,08 | 1,10+0,06 | 0,91 £0,12
Vel (Cioyiecis 163+13 | 211+11 | 214+09 | 178+ 18

Valiosos (kg)

Instituto Nacional de
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% CORTES VALIOSOS

29
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28,5 1=

S
275

27
265

26
H. Liviano H. Mediano H. Pesado Britanico
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COLOR

Es el primer criterio que utiliza el consumidor para evaluar
la calidad de la carne en el momento de la compra.

a* L* 45 6 b*

40 N—

o — — o 5
35 A
30 — 4
25

3

20

—

15 2
10
)
0 0
HL HM HP BR

Animal alimentado a pasto
»Carne: a*:19,2: L*:33,5
> Grasa b*: 27,8

¥a*musculo *L*musculo - b*grasa
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TERNEZA

La terneza es la propiedad mas importante de la carne, la
gue mas valora el consumidor en el momento del consumo.

80 2,5 Marmoleo
70 —
g 2
60 ] - B
50 » 1,5
40 1
30 L
20
0,5
10
0 0
HL HM HP BR

“Terneza (N) * Marmoleo

Marmoleo: 1: practicamente inexistence, 7: suavemente abundante

Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria




ANALISIS SENSORIAL

El sabor y el aroma son aspectos de la calidad de la carne de gran
importancia para su aceptacion por parte del consumidor.

Aroma
4
3
aromasy
sabores 1 Sabor
~ LY
extranos
0
TeJ'dP Jugosidad
conectivo

HL HM ——HP BR

Escala Sensorial: minimo: 0, maximo: 10
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LIPIDOS TOTALES

El consumidor considera carne de calidad aquélla que
presenta un reducido contenido de grasa.

1,6
1,4
1,2

1
0,8
0,6
04
0,2

0
HL HM HP BR

Grasa (%)
Holando Argentino: 3,66%, Fuente: Latimori y col. (2008), Meat Science, 79, 463
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PERFIL DE ACIDOS GRASOS

Una reduccion en los AGS y un incremento en los AGPI son
deseables para prevenir enfermedades cardiovasculares y diversos

tipos de cancer.

mg/100 g musculo 600
HL HM HP BR

~AGS rAGMI ~AGPI

500

400

300

200 -

100 -

0o

AGS: Acidos grasos saturados; AGMI: Acidos grasos monoinsaturados; AGPI: Acidos grasos poliinsaturados.
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PERFIL DE AMINOACIDOS

Como parte esencial de una dieta balanceada, la carne asegura
una adecuada liberacion de micronutrientes y aminoacidos y esta
Involucrada en los procesos regulatorios del metabolismo
energetico.

30

mg/100 g musculo
25 -
20 -
15 - . o
10 - N B
5
| HL b HM 7 HP b BR

0

~* AA Esenciales ~ AA No Esenciales = AA Totales
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Acceso al mercado

Tambo “Santa Clara” — Dpto. Uruguay, E.R.
e

Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria




Encuesta a carnlceros

1E
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Encuesta a carniceros

1) Atodos les parecio un buen producto.

2) Ninguno tuvo dificultades para venderlo.

3) Sus clientes demandan este tipo de carne (color, sin grasa).
4) EI 80% utilizo el precio de ternera/o para su venta.

5) La mayoria de ellos manifesto intencion de comprar

e

nuevamente carne de estas caracteristicas.
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PARAMETROS DE ACEPTABILIDAD

Terneza Gusto de la carne Jugosidad
Cerdo Novillo Reg. Seca
0 29% 3%
0% ) 6%

Tierna O Ternera . O Jugosa

100% _ B Cerdo O Regular
O Tierna O Regular ODura O Novillo O Seca
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PRODUCCION DE CARNE CON TERNEROS HOLANDO

Informacion disponible

Recria y terminacion:
* Estrecha conversion de alimento en carne (3,5 kg/kg).
» Pesos de faena compatibles con la categoria ternero consumo (250-300 kg).
 Encierres de infraestructura minima y facil adopcion.

Calidad de producto:

* Reses magras y aceptable rendimiento (52-54%).
« Favorable relacion cortes valiosos / res total.
« Ternezay caracteristicas organolepticas de la carne aseguradas.

Insercion comercial:

* Demanda de cortes chicos de color claro y sin grasa por los consumidores.
» Alta valoracion de cortes en el mostrador.
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Evolucion de precios hacienda en pie
(periodo observado del 01 al 31 de marzo)
12,00

10,00

8,00

6,00

$/kg vivo

4,00

2’00 | I— r r r
0,00

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Overo Negro +500 Novillo Mestizo EyB +500 m Terneros e

Instituto Nacional de Fuente: Mercado de Liniers. @
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Costos por Kg producido - Margen Bruto x Kg

Costo x Kg / Desleche Desleche Desleche
M.B. x Kg ($) 28 dias 45 dias 60 dias
6,39 6,38 7,46
Faena 220 kg
CRCH 3,32 2,24
6,27 6,27 7,15
Faena 260 kg
3,43 3,43 2,55
6,31 6,34 7,08
Faena 290 kg
3,89 3,36 2,62

Nota: Valor de ternero descalostrado $200. Precio.de venta.deliternero.gordo$9:70

(Insumos ACA 17/04/2013)
Instituto Nacional de
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EFICIENCIA EN PRODUCCION DE CARNE

Orden de factores limitantes

1) ECONOMICOS / MERCADO
2)OPERATIVOS «== BIOLOGICOS
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