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Efecto del cruce en la calidad de la grasa de la carne la raza Rubia Gallega
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RESUMEN

La carne producida a partir de la raza bovina Rubia Gallega es una de las principales razas nativas de España. Esta raza tiene Indicación Geográfica Protegida y es apreciada debido a su calidad nutricional. Sin embargo, hay poca información sobre el efecto del cruce sobre la calidad de la carne de esta raza. Así, el objetivo de este estudio fue caracterizar la calidad de la grasa de la carne obtenida del cruce Rubia Gallega x Holstein-Friesian. Animales de la raza Rubia Gallega y del cruce Rubia Gallega x Holstein-Friesian fueron sacrificados con 42 meses de edad. Las muestras (Longissimus thoracis et lumborum) fueron evaluadas con respecto al contenido de grasa y el perfil de ácidos grasos. Los datos fueron evaluados estadísticamente con la ANOVA de una vía. El test de Duncan fue usado para determinar las diferencias entre las medias de mínimos cuadrados (P<0,05). El análisis de contenido de grasa indicó un efecto no significativo entre las dos razas (10,4-13,0 g grasa/100 g carne). Con respecto al perfil de ácidos grasos, no fueron observadas diferencias significativas en los ácidos grasos saturados (46-47% área total), monoinsaturados (48-49% área total), poliinsaturados (5% área total), omega-3 (1% área total) u omega-6 (4-5% área total). Los principales ácidos grasos en la carne de las dos razas fueron el ácido oleico (39,32-38,93% área total), ácido palmítico (27,30 y 28,51% área en la raza Rubia Gallega y el cruce con Holstein-Friesian, respectivamente) y ácido esteárico (14,63 y 12,54% área en la raza Rubia Gallega y el cruce con Holstein-Friesian, respectivamente). Por otro lado, hubo diferencias significativas (P<0,05) en los ácidos grasos palmítico y esteárico, y se observó un efecto significativo en los ácidos grasos insaturados palmitoleico (3,94 y 3,30% área en la raza Rubia Gallega y el cruce con Holstein-Friesian, respectivamente) y linoleico (2,75 y 3,41% área en la raza Rubia Gallega y el cruce con Holstein-Friesian, respectivamente). En conclusión, algunas diferencias significativas fueron observadas en algunos ácidos grasos pero el cruce con Holstein-Friesian tiene un efecto limitado en el contenido de grasa y en el perfil de ácidos grasos de la carne de la raza Rubia Gallega.
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