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| 1 . EFECTO DE LA ALIMENTACION Y MANEJO SOBRE
LA CALIDAD Y RENDIMIENTO DE LA CANAL

INTRODUCCION

En la actualidad nos preguntamos igual que
en € pasado que es la calidad y como
evaluarla en la produccidn de came,
enconfrandonos frente a un problema tedrico
y practice por falta de una definicidn cbietiva
de la calidad de la carne per se, sin embargo
no €5 facil definir la calidad solo referida a [a
came cuando a esta le preceden un sin
nimero de caracteristicas internas y externas
que la modifican.

Es claro que en un andlisis refrospectivo la
calidad de la came esta definida por la calidad
de la canal y esta a su vez definida porla
calidad del animal, el cual es el resultado del
maneio integral de variables medio
ambientales, genéticas y nulfricionales.

La calidad de la carne

La definicion mas elemental habla “que es
aquella caracteristica que gusta al pablico y
que el carnicerc vende mejor. La calidad de
la carne también ha sido definida “como una
combinacion  de  caracteristicas  fisicas,
quimicas y estructurales que conducen al
grado Oplimo partiendo de su apariencia v
calidad comestible”,

Luis Miguel Acosta
lgnacio Amador Gomer'

La calidad comestible

La calidad comestible es 12 sensacion fisica y
estética causada por fa carne en &l franscurso
de la masticacion. La calidad comestible
esta deferminada por afibulos como la
jugosidad, blandura, aroma y sabor, siendo
estos afectados por los sistemas de
praduccion.

Calidad de la canal

Esta definida basicamente por Ia proporcion
de sus fres componentes. came, grasa y
hueso, cuyos porcentaies determinan el grado
de rendimiento en canal y permiten el
establecimiento de indices productivos.

La came comestible 0 aprovechable

Came aprovechable es sinbnimo de came
magra. El rendimiento en came comestibie se
define como el peso de la canal menos ios
huesos, tendones y ftejidos conectivos y ia
grasa excesiva. La grasa de cobertura puede
varir de 1.0 cm en e mercado
Norteamericano a 0.5 ¢m en el Europeo, de
tal manera que ia grasa que supere estas
medidas es considerada como grasa
excesiva.

1£.C.1T.A Universidad da Cundinamarca y M.Sc. ICTA-Universidad Nacional, respectivamente.
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CARACTERISTICAS QUE INCIDEN SOBRE EL RENDIMIENTO Y LA CALIDAD

Edad y peso vivo

Al hablar de rendimiento como 1al, la edad no
inferesa ya que los animales son llevados al
sacrificio teniéndose como base principal su
peso vivo, ademas de algin indice de
rendimiento  ajustado a un grado de
adiposidad. En paises c¢on sistemas de
clasificacion de canales y cames se ha
observado que el peso vivo es uno de los
factores mas importantes en la determinacion

Tabla 1. Clasificacion final de la canal

del precio, siendo la tendencia a disminuir el
precic por unidad de peso vivo cuando éste
seé incrementa, presentandose  menor
yvariacion de precios entre los grados definidos
de clasificacion que entre los pesos vives. El
efecto de la raza o cruzamiento es de menor o
ninguna importancia. Sin  embargo las
variaciones en el precio del animal en pie son
un refiejo de la adiposidad y la clasificacion
final de la canal {tabla 1).

Peso de la canal (kg} Precio promedio $/kg
204 - 249 2720
250 - 294 2800
295 - 318 3040

La mayoria de las medidas de eficiencia en
produccién  comercial de came estan
relacionadas con el peso vivo al sacrificio. Sin
embargo, en esquemas organizados de

commercializacion es el peso de la canal fria
quien determina el precio pagado al
productor, cuando se establece el rendimiento
en canal {tabla 2y 3}.

Tabla 2. Relacién entre el peso vive y el rendimiento en canal

Peso vivo (kg) No. Animales Rendimiento (%)

91-135 3 514
136 - 180 8 524
181 - 226 27 524
227 -271 26 55.7
272-317 64 56.3
318-362 97 56.4
363 - 407 52 57.8
408 - 453 18 59.1
454 - 498 26 588
4890 - 543 23 60.3
544 — 588 10 59.9




Tabla 3. Efecto del peso de la canal y el rendimiento de la carne comestible

Variable Peso de la canal (kg)
181 -227 272 - 318 363 - 408
Numero de canales 40 40 40
Carne comestible 65.50 65.00 62.30
Grasa excesiva » 16.20 17.20 2110
Hueso " 16.30 15.10 14.50
Came comestible: Hueso 403 433 432
*% de la canal
Alimentacion
El factor que mas afecta el rendimiento del migntras  que offc con una dieta

animal es ia dieta. En animales sometidos a
dietas ricas en fibra se ha podido establecer
que la dieta influye en el 4rea y contenido
gastrointestinal alcanzando valores hasta de
un 30% del peso vivo del animal,

Con ganado Brahman, alimentado con una
dieta alta en contenide de forrge, se ha
obtenido un rendimiento en canal del 52.0%,

suplementada con concentrado se obtuvo un
§5.8%.

Sexo

Se han realizado un sin nimero de trabajos
en los que se comparan toros y novillos,
encontrandose generalmente que los toros
rinden menos en canal debido a sus pieles
mas pesadas y una menor adiposidad, pero
superan a los novillas en produccidn de came
comestible (magra), (tablas 4y 5).

Tabla 4. Efecto del sexo en la composicidn de la canal

Peso canal (kg) Carne magra (%) Grasa (%) Hueso {%)
Toros | Novillos | Toros Novillos | Toros Novillos | Toros Novillos
243 242 725 61.3 101 237 174 15.0
250 251 67.8 51.7 16.5 283 15.4 14.0
226 226 64.0 60.9 18.8 239 18.1 16.1
282 285 63.0 60.0 18.8 239 18.1 16.1
285 280 51.8 44 1 308 40.1 17.4 15.8
Tabla 5. Efecto del sexo en el rendimiento de came comestible
Variables Sexo
Novillos Novillas Vacas
Numero de animales 61 54 60
Peso de fa canal (kg) 181-318 181-318 181-318
Carne comestible (%) 657 61.3 62.5
Grasa excesiva (%) 16.2 221 207
Hueso {%) 16.3 146 14.7
Carne comestibie: Hueso 4.09 4 21 4,25




En estudios comparativos entre toros vy
novillos sacrificados al mismo pesc vivo, no
s enconfraron  diferencias  en  los
rendimientos; en confraste se presentaron
ventgjas significativas a favor de los toros,
cuando el sacrihcio se realiza a la misma
edad, siendo por ende, mas pesados los
toros.

En novillas se ha observado que ¢! peso al

sacrificio es menor que en los novillos, sin
embargo en algunos ¢asos su rendimiento en

Tabla 6. Efecto de 1a raza en la adiposidad

canal es mayor al novillo aungue sus canales
presentan mayor cantidad de tejido graso.

Raza

Las razas tradicionales de came (Brahman,
Shorthon, Angus) presentan un  mayor
rendimiento en canal que las razas tipo leche,
sin embargo este mayor rendimiento esta

- influenciado por la tendencia de los primeros

a acumular grandes canfidades de tejido
graso {tabla 6).

Raza Nimero de Peso canal Grasa Espesor de
animales (kg) intramusculars la grasa (cm)

Angus 1219 321 8.1 24

Shorthon 407 322 7.5 2.4

Hereford 563 327 7.5 2.2

Red Poll 37 I 6.5 15

Otras 210 328 6.2 1.5

=Escsla | 1=Exento; 10=Abundante,

£n Cuba en un estudio de comportamiento en
dietas de alto contenido de energia, con
animales destetados 2 los 90 dias vy
sacrificados a los 400 kg de peso vivo se

demostrd que las razas si difieren en la
distnbucidn  de carne, como se observa
{tabla 7}.

Tabla 7. Efecto de la raza en la produccidn de carne comestible en canales de toros.

Variable Santa Brahman Criolio Charolais Nivel
Gertrudis slcancia
Numero animales 8 16 16 19
Peso canal (kg) 225 228 23 235
Rendimiento (%) 55.2a 568.8° 57.0ab 580b |*
Came comestible (%) 69.9a 71.8? 74.8b 764c ™
Carne de primera (%) 26.9a 276 2980 2% ™
Grasa excesiva(%) 13.8a 11.5% 9.8¢ F 1 I
Hueso (%) 16.2 166 155 16.6
Carne comestible: 4 363 4.36* 4.94p 4.60ab | ™
Hueso




Los resuitados indican que el Charolais posee
mayor proporcién de came de primera como
porcentaje del fotal de carne comestible,
superando al Brahman y al Santa Gerfrudis,
si, el Charolais comio parece es mejor que 1as
razas fradicionales de carne en la distribucion
de las carnes comestibles en la canal, esta
razon puede deberse a su evolucion.

El Charolais al igual que el Limousin y el
Piamontés fueron originalmente animales de
firo y en consecuencia, su seleccion inicial
debié haber inducido al desarroiio de
musculatura especifica de trabajo. Dicha
musculatura es obviamente diferente de
aquelia desarroliada para las ferias de
exposicion.

Factores de calidad

El consumidor moderno se halla mas
influenciado ahora que anteriormente por la
presentacion, apariencia y valor dietético de la
carne; influencia relacionada con el paso de la
carniceria  tradicional al mostrador  del
autoservicio. Hoy por hoy se estudia la actitud
de compra del consumidor la cual esta
definida basicamente por cuatro factores: el
color del musculo, el color de la grasa, la
consistencia, la textura y laterneza.

Respecto al color, el consumidor, al menos en
paises desamollados, suele tener ideas
preconcebidas de lo que constituye el color
deseable en la camne y en la grasa. La
mayoria de los consumidores buscan en la
carne firmeza al tacto, un color rojo-cereza y
un blanco a blancocrema en la grasa
Generalmente se ha pensado que lo que se
desvie de estas concepciones populares se
debe a una calidad inferior 0 a la putrefaccion
de la carne,

Color del musculo

El color del musculo esta relacionado con su
pH. Observandose una brillantez en tejidos
magros a un pH por debajo de 56 y una
opacidad por encima de 5.6 mientras que a
pH por encima de 6.5 el color es oscuro. Un
pH alto produce una actividad mayor de
supervivencia de las enzimas citocromaticas y
como las proteinas del misculo estan por
encima de su punto isoeléctico, el agua se
halla confinada estrechamente, causando el
empaquetamiento de 1as fibras musculares.

Estos dos factores impiden la entrada de
oxigeno en la came, predominando e color
rojo plrpura de la miogiobina al rojo britiante
de la oxihemoglobina, Hoy se sabe que el
calor del masculo en el cerdo es afectado por
la tasa de glucolisis post-mortem y ante-
mortem, por la temperatwra del medio
ambiente, fa alimentacion y el manejo ante-
mortem, factores estos que afectan el pH final
del moscule siendo mayor su grado de
incidencia en el porcino que en el bovino, Si
¢l desarolic del pH no es nomal en la
glucolisis post-mortem se obtendran cames
anormales (DFD (Dark, Firm and Dry) vy PSE
{Pale, Soft and Exudative).

Se conoce y se acepta que la came se
oscurece a medida que el animal envejece vy
que el grado de brillantez estara influenciado
por la cantidad de grasa intramuscular debido
a la capacidad reflectiva de la misma. El
efecto de la raza sobre el color del musculo
en bovinos es aun bastante incierfo; sin
embargo, existen evidencias de un color mas
oscuro en el Holstein comparado con las
razas tradicionales de carne.



En general los estudios realizados no
muestran evidencia clara del efecto racial
sobre el color del mascule y las pocas
diferencias encontradas mas parecen debidas
a la grasa intramuscular que al color del
misculo. Ademas de los factores anteriores
se debe afirmar que el color del masculo es
igualmente afectado por el manejo ante-
mortem del animal, el método de sacnficio y el
nivel de eficiencia de la sangria.

Color de Ia grasa

Culturalmente, existe un rechazo o tendencia
pefjudicial hacia la grasa de color amarillo
debido al envejecimiento del animal que
incide fuertemente en {a decision de compra
del consumidaor.

En general los estudios realizados han
demostrado que el color amarillo
gspecialmente en el ganado Jersey vy
Guernsey, es debido a la reserva de vitamina
A amacenada como carotenoides. La
aimentacion  también juega un papsel
importante, ya que el ganado bovino
afimentade con pastos produce una grasa
més amarilla que aquellos alimentados con
concentrados.

En conclusion ef perjuicic es puramente
estético, ya que una grasa amarilla en virtud a
ia concentracion de carotenos, debe tener un
valor nutritive mas allo. No se ha podido
establecer claramente un efecto entre el color
de la grasa y la raza, igualmente no parece
estar influido por efecto del sexo.

Laterneza

Los consumidores evalGan en fa came unos
atributos que le definen la calidad, la
consistencia, la texiura y la temeza; siendo
ésta ia cualidad que mejor califica la calidad
paiatable de la carne vy es la sensible a los

cambios estruciurales y de composicion del
tejido muscular gue se registran a medida que
¢l animal envejece.

Los estudios de terneza realizados mediante
pruebas objetivas como |a resistencia al corte
con la cuchilla de Warner Bratzler y subjetivas
como el panel de degustacion concluyen que
la terneza de la came bovina de animales de
diferente edad decrece a medida que
envejece el animal. Se ha enconfrado que los
consumidores prefieren la carne de animales
mas jébvenes y es asi como actualmente se
busca producir un animal a una edad
temprana con un peso determunado que
permita obtener un producto de buena calidad
palatable y un adecuado desarolic de la
canal que ofrezca un alto rendimienio en
cane {lablas 8 y 9).

Cufturalmente, éxfste un rechazo o
tendencia perjudicial hacia la grasa de
color amaritlo debido al envejecimiento
del animal que incide fuerfemente en la

decision de compra del consumidor.




Tahla 8. Escala de dureza para cortes frescos V
Escala por fuerza de corte en 19 cortes comerciales en novillos y toretes

Orden Novillo Fuerza Yoreie Fuerza
Escala {Kgt {Kgh
i Lompo fino 262 Lomae fino 258
2 Lomo ancho 313 Lomo ancho in
3 Falda 389 Lomo aguia 334
4 Lomo aguja 390 Centre pigrna 147
5 Cadera 4.13 Paletero int. 380
& Bolade brazo 4.36 Colita cadera 407
? Cenfro de piema 488 Falda 4.10
& Bolz de piermna 503 Cadera 416
9 Colita cadera 5.29 Patetero ext. 4.36
10 Bota 5.46 Bola de plema 4.87
1 Muchacho 5.62 Bota 545
12 Pecho 565 Bola de brazo 547
13 Lome de hrazo 6.72 Lomo de brazo 558
14 Paletero ext, 8.35 Sobrebarriga 537
15 Sobrebariga 899 Muchacho 5.86
16 Cogote 3.06 Cogote 6.96
17 Paleters int. 2.29 Pechs 7.60
18 Lagarto piema 17.85 Lagario pierna 16.67
19 Lagario brazo 24.08 Lagarto brazo 2377
Promedio genetal 7.33 6.85
Fuente: Sistema de Clasificacion de canales.
Tabla 9. Promedio de la fuerza de corte por grupos
Corte FuerzaWH Promedio fuerza Grupo
Kgf W.B kgt
Lomgo fino 260
Lomo ancho 318 332 Muy
Lomo de agujas 3.62 Btandos
Falda (monedita} 388
Cadera 414
Centro de piema 417 448 Blandos
Colita de cadera 468
Bola de plema 4.95
Bolade brazo 516
Bola 545 5862 Dures
Muchacho 574
Lome brazo 6.15
Paletero interno 6.44
Paleters axterno £.59
Pecho 712
Sobrebarriga 7.32 10.37 Muy
Cogote 801 Duros
Lagarto pierna 17.16
lLagarte brazo 2392

Fuente: Sistema de clasificacion de canales.



De la evaluacion cuantitativa de laterneza de
los cortes en fresco se determing que esta
puede verse afectada por el método de
aplicacion culinaria al cual sean sometidos los
cortes.

Experiencias nacionales en calidad y
rendimiento en canal

En los Llanos Orientales se evaluaron 18
ovillos de las razas Sanmartinera, Cebt y sus

cruces distribuidos en 6 grupos de 3 animales
cada uno, los cudles fueron levantados vy
cebados en pastoreo rotacicnal del pasto
Brachiaria, con edad promedio al sacrificic de
37.8 meses obteniéndose los resultados
(tabla 10}.

Tabla 10. Rendimientos en canal de las razas sanmartinera, cebi y sus cruces en los llanos

Orientales de Colombia.

Raza o cruce Numero | Peso ( Canal Carne Hueso Grasa

animales |sacrif. |refrigerada |comestible

- kg % kg % kg % Kg %
Sm 3 3ecd (218c B1 (162 70 55ab 25 696 32
Cebu 3 JKGe 212¢ 62 151 T 49¢ 23 118 55
SmxC 3 448 a 248a 60 [188 76 58a 24 (832 34
C x Sm {f2) 3 418bc |[230b 60 (166 72 §3¢h 23 1951 44
Smx C{f2} 3 385d 2189¢ 82 (158 72 52cb 24 771 35
ChxCx Sm 3 429ab 1241a 62 1174 72 57ab 24 (752 3t

Promedios con distinta leira difieren estadisticamente (P<C.05).

En los Centros de Investigacion de Corpoica:
La Libertad (Meta), El Nus (Antiogquia) y
Turipand (Cordoba) se evalud el peso al
sacrificio y el rendimiento en canal en novilios

cebados en pastoreo y sacrificados después
de 24 horas de ayuno obteniéndose los
siguientes resultados (tabla 11).

Tabla 11. Peso y rendimiento en canal de novillos en tres regiones ganaderas de Colombia.

Variable Meta Antloquia Cérdoba
Edad (meses) 38 30 Ky
Peso sacrificio (kg) 410 429 491
Peso canal (kg} 232 245 285
Rendimiento (%) 566 571 580
Carne (% canal) 725 729 730
Hueso (% canal) 237 247 210
Grasa (% canal) 38 24 58

En el Ceniro de investigaciones Bl Nus se
analizaron 17 novillos de 36 meses de edad
en pastorec conlinuc de pasto puntero

{Myparhenia rufa) para  determingr el
rendimiento y ia composicion de sus canales.
{tabia 12).



Tabla, 12 Evaluacién de novillos cruzados Blanco Orejinegro (BON), cebi y sus trihibridos

Santagertrudis y Holstein cebados en pastoreo.

Grupo No. Peso rendimiento |Rdto en Came |Rdto.en Rdto en
Obs. |encanal Aprovechable |Hueso grasa
kg % kg % kg %
Kg %
BON xC, F1 4 2639 577 1915 725D (588 222 (137 52
CrucesCxBON| 6§ 2382 569 1747 733 544 229 |81 38
Cruces SG** 5 |2515 &7 1804 718b (57.2 227 |139 56
Hx CxBON 3 12473 535b 1770 716b |582 235 [122 498

Promedios con dislinta letra difieren P< 0,05.” CXBON, F2 y 58 Cx 38 BON.™ SGxC F1 y SGxCxBON.

En rendimientc en canal se presentaron
diferencias significativas siendo superior el
cruce BON x Cebd con 57.7%. En cuanto a
porcentaie de carne aprovechable se
presentaron diferencias significativas en los
hibridos F1 y F2 BON x Cebt que produjeron
jos mas altos porcentajes con @ 729% en
promedio, aventajando a ios cruces SG. Enla
variable grasa se observd diferencia

significativa (P < 0.01) presentando los
mejores valores ¢l C x BON, F2con 8.1 kg y
3.8 % de rendimiento. Los datos presentados
por el ICTA en e! sistema de clasificacion de
canales ponen en evidencia que la diferente
composicion de 1z canal como consecuencia
de una condicion sexual o racial es su grado
de engrasamiento (tabla 13).

Tabla 13. Comparacion de la composicién de la canal bovina por tipo racial y condicion

sexual,

Tipo Racial Condicion sexual Carne (%) Grasa (%) Hueso (%)
AxC Novillo 68.16 14.76 17.08
CEBUXxCR Noviflo 74.00 7.26 18.80
HOLSTEIN Noviilo 73.40 6.84 19.74
SM x CEBU Novillo 71.32 824 2040
HOLSTEIN Toro 75.16 3.78 21.00
NORMANDO Toro 72.96 410 22.90
CEBUXCR Vaca 7215 852 19.32
CEBUx CR Vaca 66.10 18.4 16.68
HOLSTEIN Vaca 71.70 7.40 20,60

Se observa, que el valor mas alto de
rendimignto en grasa corresponde a las vacas
C x CR ¢on 16.4%, el segundo comesponde al
novilio A x C con 14.76%, el tercero a vaca C
x CR con 8.52% y el menor valor corresponde
a un toro Hoistein, evidenciandose que el

comportamiento de la grasa es similar a lo
reportado en los diferentes estudios en los
gue se ha evaluado la relacion enfre la
condicion sexual y/o el efecto racial en el
estado de engrasamiento de la canal,

A N
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