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RESUMEN

Con objeto de evaluar el efecto de la inclusién del CLA en la racién de finalizacién de bovinos
productores de carne sobre las caracteristicas fisicas y quimicas de su carne, se emplearon 200
toretes de tipo comercial, con un peso inicial promedio de 488+1.5 kg distribuidos por bloques al
azar en dos tratamientos: 1) 0 g CLA, y 2) 150 g de CLA por animal/dia. Los toretes se
distribuyeron en grupos de 25 animales en ocho corrales, haciendo un total de cuatro repeticiones
por tratamiento. Al cabo de 30 dias de experimentacién 12 animales por tratamiento (tres por
corral) fueron sacrificados para evaluar grasa renal (GR), grasa dorsal (GD), madurez (MAD),
marmoleo (MAR), pH, color (L, a, b) y fuerza de corte (Warner-Bratzler). No se encontraron
diferencias entre tratamientos para ninguna de las variables evaluadas (P>0.05), siendo las medias
* error estdndar las siguientes: GR = 2.6+0.4 kg, GD=6.7+3.6 kg, MAD = 1.2+0.4, MAR = 2.3+0.4,
pH=5.3+0.3,L=354+0.2,a=14.0+£0.8, b =13.0 + 2.1, fuerza de corte 5.7 + 0.2 kgf, PROT =
21.2 0.2, GRA = 4.0 +0.1, CRA = 26.2 +1.7. Bajo las condiciones del presente estudio la
suplementacion de CLA a bovinos en engorda no afect6 la calidad de su carne.

1.INTRODUCCION

En la actualidad ha aumentado el interés por alimentos que sean benéficos en la salud humana,;
este es el caso del acido linoleico conjugado (CLA). El cual se encuentra naturalmente en varios
alimentos; fuente principal son los productos lacteos y otros alimentos derivados de animales
rumiantes (Bauman et al., 2008, Bauman y Griinari 2001). El acido linoleico conjugado (CLA) es
grupo de isdbmeros de acidos grasos que presentan en su estructura dos dobles enlaces
adyacentes, se producen de manera natural por la fermentacién rumina siendo los més
importantes los isomeros cis-9,trans-11 y el trans-10,cis-12. El cis-9,trans-11 es el principal isbmero
producido pero sus concentraciones en los productos lacteos o en la carne varian dependiendo de
la dieta de los bovinos. Demostrandose que el contenido de grasa de leche y la grasa corporal de
CLA también se puede aumentar por la suplementacién de CLA en la dieta.

El CLA se encuentra en la leche y la grasa de la carne de los rumiantes originarse a partir de dos
fuentes (Griinari y Bauman, 1999) una fuente de CLA se forma durante la biohidrogenacion ruminal
de acido linoleico. La segunda fuente de CLA se sintetiza en los tejidos del animal a partir de trans
-11 C18: 1, otro intermediario en la biohidrogenacién de acidos grasos insaturados . Por lo tanto,
la singularidad de CLA en productos derivados de rumiantes se refiere a la biohidrogenacion
incompleta de los acidos grasos insaturados de la dieta en el rumen.

Se ha demostrado que el isémero cis-9,trans-11 puede suprimir el desarrollo de cancer en
numerosos sitios en modelos animales e inhibir el crecimiento de una gran seleccién de células de
cancer, incluyendo la glandula mamaria, piel, colon,de préstata, y de las ratas, los seres humanos,
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ratones, y hamsters.. El isbmero trans-10, cis-12 CLA ejerce efectos especificos sobre los
adipocitos, en particular sobre la reduccion de la absorcion de lipidos mediante la inhibicién de la
lipogénesis. Ademas se ha demostrado que el CLA es igualmente eficaz como las
tiazolidinedionas, una clase de agentes sensibilizadores a la insulina orales que mejoran la
utilizacion de la glucosa sin estimular la liberacién de insulina, en la reduccién deglucosa en
ayunas en ratas diabéticas Zucker, para combatir la diabetes tipo 2.

3.PARTE EXPERIMENTAL

La primera parte del experimento se realizé en Rancho El 17, en Hermosillo, Sonora, donde se
emplearon 200 toretes de tipo comercial, con un peso inicial promedio de 488+1.5 kg . los animales
se distribuyeron por bloques al azar en dos tratamientos: 1) 0 g CLA, y 2) 150 g de CLA por
animal/dia. Los toretes se distribuyeron en ocho corrales en grupos de 25 animales, haciendo un
total de cuatro repeticiones por tratamiento. El manejo y la alimentacion de los animales se llevé a
cabo conforme se describe por Diaz et al. (2015). Al cabo de 30 dias de experimentacién 12
animales por tratamiento (tres por corral) fueron sacrificados para evaluar grasa renal (GR), grasa
dorsal (GD), madurez (MAD), marmoleo (MAR), pH, color (L, a, b) y fuerza de corte (Warner-
Bratzler).
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Figura 1. Corrales Rancho el 17

La segunda parte del experimento que consistié en hacer las evaluaciones fisicas y quimicas de la
carne, se llevo a cabo en las instalaciones del CNIDFYMA-INIFAP, Ajuchitlan en Querétaro asi
como en el Laboratorio de Nutricién Animal en la Facultad de Ciencias Naturales de la Universidad
Auténoma de Querétaro. Los siguientes parametros fisicos se llevaron a cabo de acuerdo a la
metodologia descrita por (Cafieque et al., 2005):

pH.- El pH se mide normalmente en el M. Longissimus dorsi a las 24 horas postmortem en tomas
consecutivas en el ojo de la costilla, aunque si no se ha cortado la canal se puede medir en el
semimembranoso, musculo que asoma en la cara interna de la pierna.

Color.- La medicion colorimétrica de la carne se realiza con un colorimetro. Dicho instrumento
convierte todos los colores comprendidos, en los rangos depercepcion humana. Se pueden utilizar
diferentes sistemas de medicidn, aunque lo mas comun es el sistema CIELAB donde L*, a*, b*, C*
se definen como:

L* o luminosidad o claridad. Sus valores van de 0 (negro) a 100 (Blanco)

a* o indice de rojo. Sus valores en la carne varian desde 0 hasta 60

b* o indice de amarillo. En la carne sus valores se encuentran desde 0 hasta 60. C* o croma.
Significa la intensidad del color (palido, luminoso, saturado 6 vivo,profundo, oscuro y grisaceo 6
débil), se calcula como la raiz cuadrada de la suma de a* al cuadrado mas b* al cuadrado.
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Fuerza de corte.- La evaluacion se efectla ya sea con un equipo Warner-Brazler o con una
adaptacion de un accesorio de Warner-Brazler a un texturémetro, donde se obtienen los valores de
resistencia al corte (kg, N), de una muestra de carne en forma de prisma o cilindro.El corte se
realiza perpendicularmente a las fibras con la ayuda de dos cuchillas, una de ellas en forma
triangular. Este aparato realiza una simple medida de la fuerza maxima de corte ejercida durante la
ruptura completa de la muestra.

De cada canal muestreada, se utiliza un pedazo de cada musculo, libre de hueso, cortado en forma
perpendicular a la direccion de las fibras musculares, y de aproximadamente 2.5 cm de espesor, al
cual previamente se le remueve la grasa subcutanea o de cobertura. La muestra se cocina hasta
que el centro alcance una temperatura de 70 °C y se cortan trozos de 1cm por 1 cm, colocandose
en el equipo perpendicular a la direccién de la fibras musculares.

Capacidad de Retencién de Agua.- para esta determinacién se utilizé el método de prensa para
cuantificar el exudado de la carne. Muestras pequefias de carne (0,3 gr) son prensadas sobre un
papel filtro con una presién de 35kg/cm2 entre dos placas. Tras su retirada transcurridos cinco
minutos, las areas cubiertas por la carne aplastada y la mancha proveniente de la muestra de
carne, son marcadas y medidas. Tras restar el area cubierta por la carne de la del total del area
manchada obtenemos un area humedecida y puede calcularse el contenido de agua.
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Figura2. Colorimetro y Texturémetro empleados en el estudio.
Las determinaciones de proteina cruda y de extracto etéreo se llevaron a cabo de acuerdo a la
AOAC (1990). Los datos obtenidos fueron sometidos a un andlisis de varianza de acuerdo a un
disefio por bloques al azar, empleando los procedimientos PROC GLM y Ismeans del paquete
estadistico del SAS (1998).

5.CONCLUSIONES

En el Cuadro 1 se presentan las medias minimas cuadradas de cada tratamiento. No se
encontraron diferencias estadisticas en ninguna de las variables de respuesta evaluadas. Por
tanto, la suplementacion de CLA en la racion de finalizacion durante los ultimos 30 dias de engorda
no tuvo efectos negativos sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la carne.
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Cuadro 1. Caracteristicas fisicas y quimicas de la carne de bovinos recibiendo CLA en la dieta de

finalizacion.
Variable de respuesta Tratamiento P
Control CLA EEM

pH 5.3 5.3 0.2 0.9

Color:
L 37.4 35.4 0.2 0.1
a 14.9 14.0 0.7 0.6
b 11.8 13.0 2.2 0.8
Capacidad de retencién de agua, % 21.1 26.2 1.7 0.3
Fuerza de corte, kgf 7.5 5.7 0.2 0.1
Proteina cruda, % 20.9 21.2 0.2 0.6
Extracto etéreo, % 3.1 4.0 1.3 0.1
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