podrian aportar hasta 600 Kcal (2000 x .30) y de La Res
éstas, hasta 140 kcal (2000 x 0.07) podrian ser Literatura Citada .
saturadas. Si convertimos las kcal a gramos divi- |nf0rmatlva

diendo por 9 kcal, que representa el contenido Azain, M.J. 2003. Conjugated linoleic acid and its effects on animal prod-

ucts and health in single stomach animals. Proceedings of the Nutri-

T Lol L KK L

calorico de un gramo (g) de grasa, encontramos tion Society 62:319-328.

que para dicha dieta la cantidad maxima de grasa  Barton, M.D. 1998. Does the use of antibiotics in animals affect human VOLUMEN 10

total y de grasa saturada que se recomienda con- health? Australian Veterinary Journal 76:177-180. NUMEROS 3Y 4
Brown, J.M. y M.K. McIntosh. 2003. Conjugated linoleic acid in humans: SEP - DIC 2006

sumir es 66.7 (600 + 9) y 15.6 g (140 + 9), respec-
tivamente. Dos servicios al dia de 3.5 oz de carne
de res del musculo que mas grasa intramuscular
acumulé en este estudio (masa redonda, 4.43%),
proveen 8.86 g de grasa (0.043 x 200) de los cua-
les solamente un 48% serian saturados (4.25 Q).
De manera que esta porcidon de carne de res De/
Pais aportaria solamente un 13.3% (8.86 + 66.7)
del total de grasa y un 27.3% (4.25 + 15.6) del
maximo de grasas saturadas que se recomienda
consumir al dia. Es importante recalcar que el au-
mento logrado en la cantidad de Gl no compromete
de manera alguna los beneficios nutricionales de la
carne de res de Puerto Rico.

Conclusion

La suplementacion estratégica logré aumentar
el porcentaje de Gl (marmoleo) en toretes criados
bajo sistemas de pastoreo. En los musculos Lon-
gissimus dorsi (lomillo) y Semimembranoso (masa

Regulation of adiposity and insulin sensitivity. Journal of Nutrition
133:3041-3046.

Casas, A, D. Cianzio y A. Rivera. 2005. Nuestra carne de res: La mas
saludable. La Res Informativa 9:(2) 2-8.

Casas, A., D. Cianzio y A. Rivera. 2006. Proyecto SP-394 Informe de
Progreso, subestacién de Corozal: Estrategias para mejorar la eficien-
cia y la calidad de la carne de res producida a pastoreo en el tropico.
La Res Informativa 10:(2) 4-8.

Dikeman, M.E. 1996. The relationship of animal leanness to meat tender-
ness. Reciprocal Meat Conference Proceedings. 49:87-101.

Gustafson, R.H. and R.E. Bowen. 1997. Antibiotic use in animal agricul-
ture. Journal of Applied Microbiology. 83:531-541.

Mersmann, H. 2002. Mechanisms for conjugated linoleic acid-mediated
reduction in fat deposition. Journal of Animal. Science 80(E. Suppl.
(2):E126-E134.

Nichols, W.T., M.L. Gaylean, D.U. Thomson, J.P. Hutcheson. 2002. Ef-
fects of steroid implants on the tenderness of beef. The Professional
Animal Scientist 18:202-210.

Pathak, P.K., M. Chander, and A.K. Biswas. 2003. Organic meat: an over-
view. Asian-Australian Journal of Animal Science. 16:1230-1237.

Pregorier, J.P. C.L. May, and Jean Girad. 2004. Control of gene expres-
sion by fatty acids. Journal of Nutrition. 134:2444S-2449.

Savell, J. W., and H. R. Cross. 1988. The role of fat in the palatability of
beef, pork, and lamb. Page 345-355 in Designing foods: Animal Prod-

Grupo de Trabajo en
Bovinos para Carne

Departamento de
Industria Pecuaria

COLEGIO DE CIENCIAS AGRICOLAS

REDACTORES

Mejorando la

Calidad de
Nuestra
Carne

ucts Options in the Marketplace. C. Carlson and G. J. Robbins (ed.)

redonda), el porcentaje de Gl alcanz6 el punto National Academy Press, Washington, D.C. Prof. Américo Casas
critico de 3% requerido para garantizar una buena  United States Department of Agriculture. 2002. USDA Nutrient database Dr. Danilo Cianzio
aceptacion de la carne de res local (Savell and for standard reference, Release 15. Nutrient data laboratory home Prof. Aixa Rivera
Cross, 1988; Dikeman, 1996). Esto se logr6 sin rﬁ’lagek‘\’/VVWJN-”S'-“sdf-qg‘//f”icgogdgonl_l“p- 2003, Povinsaturated fat Redactor Invitado ]
B e 12 aeumulacion 30 acts andgen xprssion n nammilanssens Prcsssngoorve O Gulermooriz -~ Contenido de Grasa Intramuscular en Toretes
nutrition Society 62:349-360. i i i
del estudio. Webb, A.S., R.W.I?/{ogers, and B.J. Rude. 2002. Androgenic, estrogenic, » o Criados Bajo SlSt.e!‘naS de P,aStoreo y
and combination implants: Production and meat quality in beef. The FEF) BUEIEOCER e SuplementaC|on Estrateg|ca
Prof. Aixa Rivera
Dpto. de Industria Pecuaria Proyecto SP-394: Segundo Informe de Progreso Subestacion de Corozal
La Res Informativa P.O. Box 9030
. Mayaguez, Puerto Rico
Box 90530, College Statlon a,,,.ve??,‘”’@sl;",?g;m L recria y ceba de bovinos a pastoreo en Puerto Rico es capaz de producir
Mayagliez, Puerto Rico 00681-9030 auna carne cuyas caracteristicas nutricionales la hacen muy atractiva a los
consumidores conscientes de su salud (Casas et al., 2005). En promedio, la carne de
Contenido res que se produce en la Isla contiene 2.46% de grasa intramuscular (Gl) o marmoleo
que es la que se deposita dentro del musculo, entre sus fibras. Esta grasa presenta
Mejorando la Calidad ~ ademas un contenido mayor de acidos grasos poliinsaturados respecto a la carne de
de Nuestra Came...... 1 reg que proviene de los Estados Unidos (14.1% P.R. vs. 4.6% EEUU). Existe eviden-
Nota del Editor........... 2 cia de que estos acidos grasos tienen la capacidad de disminuir el colesterol en el to-
rrente sanguineo (Wahle et al., 2003; Prégorier et al., 2004), el potencial de disminuir
la acumulacion de grasa (Mershman, 2002), mejorar la funcion del sistema inmune
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Nota del Editor

El 28 de septiembre de 2007 se llevo a cabo en la Subestacion Experimental de Isabela del Colegio de Ciencias Agricolas
la reunion anual de la Empresa de Bovinos para Carne. Esta actividad se realiza con el objetivo de que los ganaderos pasen
revista y opinen sobre la labor que realiza el Colegio de Ciencias Agricolas en la Empresa de marras. Asistieron mas de 50
ganaderos de todos los rincones de Puerto Rico ademas de los técnicos del Colegio de Ciencias Agricolas involucrados en la
empresa. La participacion numerosa y activa jerarquizé la reunion que tuvo en los ganaderos sus principales actores. A nin-
guno de los presentes escapa la precaria situacion por la que atraviesa la produccion de carne de res que ha tenido un des-
censo marcado de 60% en su participacion en el mercado local en los Ultimos 20 afios. Sin embargo, la actitud de los asisten-
tes y las expresiones vertidas traducen un deseo de lucha por rescatar esta empresa tradicional y pilar de la agricultura de
Puerto Rico, que ha estado presente en ella desde los albores de la colonizacion espafiola. Deseamos que haya quedado
claro en la mente de los participantes que la industria de carne de res no la compone un grupo de ganaderos o un Nucleo de
produccion. Por el contrario, es el conjunto de sus componentes, todos los ganaderos integrando activamente los Nucleos de
Produccion, mataderos y procesadores, agencias de gobierno y el Colegio de Ciencias Agricolas, que trabajando en coopera-
cion y hablando el mismo lenguaje, podran estructurar un plan de accion que en un lapso de tiempo prudencial eleve la indus-
tria a sus niveles de antafio. En este sentido, se recibi6 con beneplacito la constitucion de la Junta de Promocion de la Carne
de Res, que estuvo inactiva por los Ultimos afios y que se espera entre en funciones con prontitud.

No queda mucho tiempo, es ahora o nunca. Comencemos a estructurar ese plan de accion, ahora!!.

12.0% (Prime+) segun el grado de calidad alcanza-
do (USDA, 2002). Ademas, en los EEUU los vacu-
nos destinados a la produccién de carne rutinaria-
mente se tratan preventivamente con antibioticos,
lo cual ha sido relacionado por algunos con la cre-
ciente abundancia de bacterias resistentes a estos
medicamentos (Barton, 1998; Gustafason and Bo-
wen, 1997), y es practica comun la utilizacion de
implantes hormonales (Webb et al., 2002; Nichols
et al., 2002). La carne de res De/ Pais, no solo pre-
senta un mejor perfil en términos nutricionales sino
que es una alternativa real para el numero crecien-
te de consumidores que prefieren una carne organi-
ca o “natural” (Patahak et al., 2003).

Sin embargo, un porcentaje muy bajo de Gl en
la carne vacuna puede tener un efecto negativo
sobre su palatabilidad. Segun Savell y Cross
(1988), se requiere un contenido minimo de 3%
de Gl para asegurar la palatabilidad de la carne
de res (Figura 1); otros autores han sugerido un
nivel no menor de 3.5% (Dikeman, 1996). Un
contenido moderado de Gl en la carne de res (3.0
a 3.5%), no comprometeria sus cualidades nutri-
cionales (Savell and Cross, 1988). Por lo tanto,
sistemas de alimentacidén capaces de incrementar
moderadamente el contenido de Gl en animales
criados a pastoreo (grass-fed) podrian ayudar a
los ganaderos de Puerto Rico a mejorar la palata-
bilidad de la carne de res y a rescatar los merca-
dos perdidos ante el producto importado. Uno de
los angulos interesantes que ha surgido en este
trabajo es el efecto que el nivel de suplementa-
gién puede tener sobre el porcentaje de Gl de to-

Figura 1. Relacion entre el contenido de grasa intra-
muscular (%) y la palatabilidad de la carne de res.
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retes engordados a pastoreo. Nuestra hipdtesis
fue que la suplementacion proteica/energética lo-
graria elevar la Gl al punto critico de palatabilidad
de un 3.0%.

Informacion del Estudio

Este estudio ha sido descrito en detalle ante-
riormente en la Res Informativa Vol. 10, Num. 2 de
junio del 2006. Brevemente, durante los afos 2005
y 2006 se realizaron dos pruebas de engorde en la
Estacion Experimental de Corozal. Los toretes se
dividieron en tres grupos: (T1) pastoreo solamente
con 1.1 animales por cuerda (11 cabezas por cada
10 cuerdas; (T2) pastoreo con 1.3 animales/cuerda
(13 cabezas por cada 10 cuerdas y suplementacion

Figura 2: Efecto de la suplementacion estratégica so-
bre el por ciento de grasa intramuscular.
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estratégica con afrecho de trigo en un rango de
consumo de 2.2 a 5.8 libras/animal/dia (0.35 a
0.55% del peso vivo promedio), y (T3) donde los
animales pastorearon a 1.5 animales/cuerda (15
cabezas por cada 10 cuerdas) y recibieron de 2.2
a 11.5 Ib/animal/dia de afrecho de trigo. Este ulti-
mo grupo recibio el doble de afrecho de trigo (0.7
a 1.2% del peso vivo promedio) que el ofrecido a
los animales en T2 y en adicidn, en los ultimos
60 a 75 dias previos a la matanza, los animales
consumieron una raciéon de ceba compuesta por
afrecho de trigo y maiz partido (14% proteina
bruta). La racion se ofrecié a 80% del consumo
maximo estimado, en base al 2.2% del peso vivo
(NRC, 1996), para permitir que el 20% restante lo
obtuvieran del pasto.

Figura 3. Canales de toretes sacrificados a 1075 lbs
de peso vivo promedio y veinte meses de edad.

Los animales se sacrificaron a 20 meses de
edad y se tomaron muestras de los musculos Lon-
gissimus dorsi (LD; Lomillo), Semimembranosus
(SM; masa redonda), y Semitendinosus (ST; lechén
de mechar) del cuarto trasero izquierdo. Las mues-
tras se afejaron por 14 dias a 4° C y luego se con-
gelaron hasta que se realizé el analisis del conteni-
do de GIl. Ademas, se determiné el total de grasa
separable del cuarto trasero izquierdo y el grosor de
la capa de grasa subcutanea a nivel de las costillas
12y 13.

Resultados

La suplementacion con afrecho de trigo au-
mentd el porcentaje de Gl en los tres musculos eva-
luados (Figura 2). Aunque estadisticamente no
hubo diferencias significativas entre los tratamientos
T1y T2 6 T2 y T3, si existio entre T1 y T3. Los
musculos de los animales criados a pastoreo (T1)
acumularon un porcentaje significativamente menor
de Gl que los que tuvieron acceso a la racion de
ceba (T3). En cuanto a los musculos analizados
solamente se encontro diferencia significativa en el
porcentaje de Gl entre la masa redonda (SM) y
lechdn de mechar (ST; Figura 2). En condiciones
de pastoreo (T1), el musculo SM (masa redonda)
fue el unico que presentd un porcentaje de Gl com-
patible con el minimo necesario para asegurar una
buena palatabilidad de la carne (Savell and Cross,
1988).

Sin embargo, en los animales que estuvieron
expuestos a un periodo de ceba (T3), los musculos
SM (masa redonda) y LD (lomillo), alcanzaron el
punto critico de 3% de Gl lo que potencialmente
tendria un efecto positivo en la palatabilidad de la
carne de estos animales. De hecho, estas mues-
tras fueron evaluadas por un panel de probadores
cuyo resultado se esta analizando y se presentara a
los lectores en una publicacion futura de La Res In-
formativa. Interesantemente, el porcentaje de Gl en
el musculo ST (lechén de mechar) no alcanzé el
minimo requerido de 3% en ninguno de los trata-
mientos. La suplementacion estratégica de bovinos
a pastoreo tiene el potencial de mejorar la acepta-
bilidad de la carne de res al aumentar su contenido
de grasa intramuscular, sin comprometer sus cuali-
dades nutricionales.

Segun la Sociedad Americana del Corazén no
mas del 30% de las kilocalorias (kcal) consumidas
por dia deben provenir de grasas y sélo el
7% deben ser grasas saturadas. Siguiendo estas
guias en una dieta de 2,000 kcal/dia las grasas
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