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Con objeto de evaluar  el efecto de la inclusión del CLA en la ración de finalización de bovinos
productores de carne sobre las características físicas y químicas 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/día.  Los  toretes   se
distribuyeron en grupos de 25 animales en  ocho corrales, haciendo un total de cuatro repeticiones
por tratamiento. Al cabo  de 30 días de experimentación 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 estándar
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 = 36.4 ±2.4, a = 14.5 ±1.6, b = 12.3 ± 2.1 y fuerza de corte 6.6 ± 1.8 kgf. Bajo las condiciones
 del presente estudio la suplementación de CLA a bovinos en engorda no afectó la calidad de su
carne.
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