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EL SISTEMA PERMITE EVALUAR LA CALIDAD DE LAS CANALES CON EL ANIMAL VIVO

Esta técnica de diagndstico se utiliza habitualmente en algunos paises, de modo oficial, para valorar la calidad
de la carne in vivo, y asi obtener registros que son obligatorios en subastas y otros eventos.

La composicién corporal en ganado de carne esta adquiriendo gran importancia en los ultimos tiempos debido
a la necesidad de seleccionar animales basdndose en la calidad de las canales. Teniendo en cuenta que la carne es
un producto que reviste importancia en la nutricion humana, se debe determinar la eficiencia del uso de alimentos
en la conversion de productos carnicos, debido a que es factor de altisima importancia para diagnosticar la compe-
titividad de la ganaderia bovina de carne.

Adicionalmente, se deben buscar alternativas que mejoren y evalten la calidad composicional y nutricional
de la carne desde los hatos ganaderos. Diversos estudios han revelado que un elevado porcentaje (en torno al 20
%) de animales pasa méas tiempo del necesario en cebadero, mientras que un porcentaje semejante requeriria mas
dias para sacrificarse en condiciones Optimas (Aviles et al., 2012).

Las caracteristicas fisicas y la composicion quimica de las canales estan influenciadas por muchos factores
como pueden ser la especie animal, la raza, el manejo y la alimentacion entre otros (Robelin y Daenicke, 1980). El
nivel nutricional y alimenticio del animal lleva su crecimiento ponderal y, por lo tanto, a un cambio en la compo-
sicion tisular. EI mayor nivel energético de la dieta dara un mayor crecimiento y una canal con mas grasa. De esta
forma, raciones con concentrado conducen al aumento del engrasamiento, la carne es mas veteada y, con ello, mas
tierna (Larick et al., 1987; Yancey et al., 2005; Gorocica-Buenfil et al., 2007).

La cantidad de grasa y distribucion de los depdsitos de grasa (grasa subcutanea, grasa intermuscular y grasa
intramuscular) a través de la canal y de la carne influyen en su valor y calidad comercial (Smith et al., 2008). En-
tre estos depdsitos de grasa, la intramuscular, también denominada marbling (infiltracién grasa intramuscular o
marmareo), por lo general reconocida por el consumidor como vetas de grasa, es un importante rasgo de calidad
de la carne. En el ganado vacuno, sabor, jugosidad y terneza se ven influidos por la infiltracién grasa intramuscu-
lar o marmédreo (Wheeler et al., 1994; Albrecht et al., 2006). Por lo tanto, una importante mejora en la aceptabili-
dad y palatabilidad de la carne se pueden esperar de carne con alto contenido de grasa intramuscular (Jackman et
al., 2008; Du et al., 2008).

En Europa, el valor de la canal esta determinado Gnicamente por su conformacion y la gordura, y no existe tal
sistema de vetas de grasa (marbling) como en el sistema de grado de calidad del USDA. Aungue la influencia del
porcentaje de grasa intramuscular en la palatabilidad de la carne es un tema polémico (Wheeler et al. 1994; Dike-
man 1996; Rymill et al. 1997), en Europa el marmoreado esta también citado y a menudo exigido como un atribu-
to de calidad primaria de carne de vacuno por gourmets o en producciones de etiquetas. El estado de engrasamien-
to se define como la produccién de grasa que presentan las canales respecto a su peso. Es uno de los factores que
producen mayor variacion en el valor comercial de una canal (Briskey y Bray, 1964) y por ello es el criterio de
calidad mas importante de clasificacion y tipificacion de las canales, ya que el nivel de grasa influye en la terneza
de la carne, siendo las canales con menos grasa las que se enfrian mas rapidamente, y con ello son menos tiernas
(Aass et al., 2006).

Por lo tanto, seria deseable ser capaz de evaluar con precision la cantidad de grasa intramuscular en la carne
de los animales in vivo antes de la faena para satisfacer las demandas de los diferentes mercados (Hassen et al.,
1999; Brethour 2000); por ejemplo, una gama de 3 a 4 % de grasa intramuscular es el intervalo preferido en una
evaluacion suiza (Chambaz et al., 2001) correspondiente a la calidad del USDA “de grado leve del marmoreado”.

El empleo de ecografia para predecir la calidad de la carne es habitual en Argentina, Australia, Brasil, Chile,
EE. UU., Japon y Uruguay. En estos paises, donde se construyen equipos especificos para valorar la calidad de
carne in vivo, esta técnica se utiliza de modo oficial, amparada por asociaciones de razas, para obtener registros
gue son obligatorios en subastas y otros eventos.
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Las medidas que actualmente se toman en el animal en pie son: el area de ojo de lomo (AOL), espesor de gra-
sa dorsal (EGD), espesor de grasa de cadera (EGC) y porcentaje de grasa intramuscular (% GI). En la figura 1 se
observan los puntos del animal en los cuales deben tomarse. Para obtener un buen contacto acustico entre la sonda
y el cuerpo del animal, es recomendable rasurar el pelo de las zonas de estudio. Luego se debe limpiar la regién
para quitar los pelos sueltos y otras suciedades, utilizando para esto una rasqueta o cepillo metélico.

oy 14 : | s
Figura 1. Puntos de toma de imagenes para la evaluacion de los distintos parametros de calidad de carnes.

Seguidamente, como medio de acoplamiento acustico entre transductor y animal, lo mas recomendable y
econdmico es el uso de aceite vegetal de uso doméstico, que no perjudica al animal, ni al operador, ni el transduc-
tor. Una vez obtenida la imagen deseada, las cuales se describirdn a continuacion, se selecciona en el ecografo el
software especifico para este tipo de actividades (Animal Science), el cual permitird realizar las mediciones y
calculos necesarios para determinar las diferentes caracteristicas de la canal in vivo.

AREA DE 0JO DE LOMO (AOL)

Esta imagen (figura 2) debe tomarse entre la 12a y la 13a costilla. Es la misma que se utiliza para medir el
EGD. El AOL es un indicador de la produccion de musculo en la res: cuando se incrementa, también lo hace el
rendimiento de carne limpia. Esta medida es de mediana heredabilidad (0,36) y tiene una alta correlacion genética
positiva (0,61) con el porcentaje de cortes comerciales (% CC). Esto sugiere que con una alta correlacion genética
positiva (0,61) podriamos seleccionar reproductores de mayor AOL y conseguir un incremento paralelo del % CC.

Figura 2. Puntos de toma de imagenes para la evaluacion de AOL y EGD.

ESPESOR DE GRASA DORSAL (EGD)

Esta imagen también debe tomarse entre la 12a y la 13a costilla (figura 2). EI EGD debe ser medido a las 3/4
partes del ancho del AOL, considerando que el inicio del AOB se encuentra proximo a la columna vertebral. Esta
caracteristica, expresada en milimetros, se refiere al espesor de la grasa dorsal medido entre la 12a y la 13a costi-
Ila sobre el masculo Longissimus dorsi. Esta medida es de mediana heredabilidad (0,37) y tiene una baja correla-
cién genética (0,20) con el % Gl y una alta correlacion genética negativa (-0,44) con el % CC.
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ESPESOR DE GRASA DE CADERA (EGC)

Debe tomarse la imagen desde la punta de la cadera hacia la region caudal. EI EGC (rump fat) se mide en el
punto de unién de los musculos biceps femoral y gliteo medio mas cercano al plano dorsal (figura 3). Para prede-
cir el % CC en animales magros, este pardmetro, expresado en milimetros, puede ser mas Gtil que el valor para
EGD. Esta medida, tomada a lo largo de la cadera, es de suma importancia en sistemas pastoriles, donde algunos
animales no han acumulado suficiente grasa dorsal. El EGC es de mediana heredabilidad (0,41) y tiene una alta
correlacién genética positiva (0,65) con el EGD y una mediana correlacion genética negativa (-0,45) con el % CC.
Esto sugiere que, con una mediana correlacion genética negativa (-0,45), podriamos seleccionar reproductores de
bajo EGC y lograr un incremento paralelo del % CC.

Figura 3. Puntos de toma de imagenes para la evaluacion de EGC.

PORCENTAJE DE GRASA INTRAMUSCULAR (% GlI)

Debe medirse en el area ubicada entre la 12a y la 13a costilla (figura 4). Se deben tomar cuatro imagenes in-
dependientes a afectos de promediar los valores para obtener uno final. Este parametro, se refiere a la proporcion
de grasa intramuscular (también conocida como marmoreo) que hay en la superficie del misculo Longissimus
dorsi, entre la 12a y la 13a costilla. Esta medida es de mediana heredabilidad (0,37) y tiene una baja correlacién
genética (0,20) con el EGD. Esto sugiere que con una baja correlacién genética (0,20), podriamos seleccionar
reproductores con alto % GI sin necesariamente incrementar el EGD. Cabe destacar que a mayor % GI, aumenta
la palatabilidad de la carne.

Figura 4. Puntos de toma de iméagenes para la evaluacion de % Gl.

GRADO DE RENDIMIENTO DE LA CANAL Y PORCENTAJE DE CORTES COMERCIALES

Otro pardametro importante que podemos calcular a partir de estos valores es el porcentaje de rendimiento de
la res (% R) y el porcentaje de cortes comerciales (% CC) de una canal. Estos porcentajes se calculan automati-
camente por los equipos de ultrasonido, sobre la base del espesor de grasa dorsal (EGD), el porcentaje de grasa en
los rifiones, el corazon, y las éreas de la pelvis, el tamafio chuleton (AOL) y peso de la canal.

PORCENTAJE DE CORTES COMERCIALES (% CC)

El % CC es un parametro compuesto que combina, principalmente, informacion del peso vivo al momento de
la medicion ecogréfica, el AOL y el EGD. Predice la diferencia en kilos de cortes comerciales que daria, en pro-
medio, la progenie de un toro padre particular, con respecto a otro. El % CC es de mediana heredabilidad (0,36) y
tiene una alta y positiva correlacion genética con el AOL (0,61) y una mediana correlacion genética negativa con
el EGD (-0,44).

3deb5



Sitio Argentino de Produccion Animal

De esta manera, con una alta correlacién genética positiva (0,61), podriamos seleccionar reproductores de
mayor AOL y conseguir un incremento paralelo del % CC. Asimismo, con una mediana correlacion genética ne-
gativa (-0,44), podriamos seleccionar reproductores de bajo EGD y obtener un incremento paralelo del %CC.

CONCLUSIONES

La ultrasonografia ha demostrado ser la tecnologia mas segura para pronosticar la composicion y calidad de
la canal en los animales vivos. Sus aplicaciones en esta area van, desde la seleccion a temprana edad de los anima-
les de puros o selectos y sus progenies, hasta la clasificacién de los animales para faena.

De este modo, la ecografia se convierte asi en una herramienta de gran ayuda para aquellos profesionales que
buscan los mejores niveles de produccién, permitiendo el control de los procesos productivos. De esta manera se
reduce la cantidad de animales improductivos, se seleccionan los mejoradores de las razas carniceras y, conjunta-
mente, las técnicas que se basan en el ultrasonido permiten que la calidad y cantidad de carne producida sea un
pardmetro manejable por el productor moderno.

Finalmente, los equipos de ultrasonido cuentan en la actualidad con la tecnologia para el calculo automético
del indice de calidad de la canal. Esto nos permite, por ejemplo, determinar la calidad de un musculo, a través de
la cantidad de grasa intramuscular, pudiendo luego correlacionarse con los sistemas de calidad.

Es importante saber que el equipo de ultrasonido debe estar debidamente calibrado, para que la estimacion
sea confiable. Asimismo, y tal como sucede en aquellos paises que han adoptado de manera oficial esta tecnolo-
gia, los profesionales técnicos deberian estar habilitados para que los resultados sean validos.

EVALUAR LA CALIDAD DE LA CARNE IN VIVO

Sonda Linear ASP 18.

La ecografia a tiempo real es una técnica no invasiva que destaca por su sencillez de uso, rapidez y fiabilidad
de resultados y economia de empleo (Wilson et al., 1998, Pathak et al., 2011). Para ello, se utilizan equipos de
ultrasonografia provistos de una sonda lineal de 18 cm (ASP18) especifica para evaluar la calidad de las carnes.
Por las caracteristicas técnicas especificas, construccion y frecuencia de emision de sonidos, permite obtener ima-
genes de los diferentes grupos musculares que aportan informacion concreta en relacién a la cantidad y calidad de
la carne de la res. La tecnologia Quality Ultrasound Indexing Program o QUIP (Gresham 1996) tiene la ventaja de
proporcionar resultados instantaneos. En este sentido, Delfa et al., (2007) afirman que la utilizacion de la ecogra-
fia constituye una combinacion adecuada para predecir in vivo el contenido en grasa de infiltracion de la carne, si
bien en animales excesivamente magros resulta dificil obtener coeficientes de determinacion proximos a 1 en las
ecuaciones de prediccion.
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