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Problema

En los sistemas de ganado en pastoreo, se ha observado que el tejido adiposo de la
canal de los bovinos para abasto presenta coloracién amarilla, la cual esta dada por el
exceso de consumo de pigmentos (principalmente carotenos) en los forrajes. (Figura 1).
Particularmente, los forrajes verdes consumidos por el ganado contienen concentraciones
de 300 mg kg_1 MS ™! de carotenos que no sufren cambios en el rumen, estos son absorbidos
y depositados en el tejido adiposo causando la coloracién amarilla.

Los consumidores relacionan la “carne amarilla” como un producto de mala calidad o
proveniente de un animal viejo, de desecho o enfermo (Figura 2). Por esta razoén el precio

por kilogramo de carne se demerita cuando es comparado con la carne que proviene de

Figura 1. Engorda de bovinos en pastoreo en sistema extensivo.
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Figura 2. Coloracién amarilla en canales de bovinos finalizados en pastoreo

corrales, impidiendo su comercializacion. Los ganaderos han tratado de disminuir el color
amarillo de la carne con diversas estrategias como comercializar las canales pigmentadas
en cortes econdémicos, introducir la carne en mercados locales donde la exigencia de
calidad es minima y finalizar los bovinos provenientes de pastoreo en confinamiento con
dietas altas en grano; pero la desventaja de estos manejos es el costo y no garantiza una

efectividad en la despigmentacién en la grasa de cobertura.

Solucién planteada

Una alternativa para disminuir el problema es el uso de la pectina que es un polisacdrido
presente en mayor cantidad en el tejido interno de la cdscara de los citricos y es de color
blanco, son particulas pequefias que poseen excelentes caracteristicas de gelificacion, se
degradan y absorben en su totalidad en el rumen, por lo que es importante protegerla
de la degradacién ruminal, a través de la elaboracién de microcdpsulas. El proceso para
proteger la pectina se llevé a cabo con base a la metodologia de elaboracién de las sales
calcicas (Figura 3).

Existen diversos polimeros que se pueden utilizar para proteger sustancias, pero el costo
es elevado o son toxicos para los animales. El estudio se planted con el uso de aceite de
palma (Elaeis guinnensis), 6xido de calcio y goma laca como agentes encapsulantes, son de
bajo costo, faciles de adquirir y no son productos téxicos. La goma laca es un polimero
natural, que se obtiene de la secrecién resinosa de la hembra Kerria laca, insecto pardsito
de los arboles. Este tipo de resina ha adquirido un gran interés para desarrollar varios
tipos de capsulas tales como microesferas de goma de calcio preparadas por emulsién-
precipitacion, macrocdpsulas de pectinato y microcapsulas rellenas de liquido recubiertas
por extrusién, secado por aspersién y coprecipitacion. Las Figuras 4 a 6 muestran el
proceso de elaboracion.

Después de elaborarse las microcdpsulas, se evalué el contenido de dcidos urénicos a pH
de 2 a 7. El perfil de dcido urénico cuantificado por colorimetria, indica la liberacién de

la pectina. Ambas microcdpsulas de pectina tuvieron mayor contenido de acido urdnico a
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Aceite de palma con 9.6 g de grasa 'y 84.39 g de
humedad/100 g de aceite de palma

Filtrado por 24 horas

Aceite de palma con 17.2 g de grasa/100 g de aceite
de palma

Calentamiento de aceite de palma de 45 a 50 °C

Preparacién de solucién alcalina

agua+Ca(OH)>  (Sol 1)

¢ / \2 ~
3 g de Ca(OH)" en 6 g de agua

Anadir a la (Sol 1) a la grasa diluida (Sol 2)

Clolocar la Sol 2 en frascos termore;

Proceso de saponificacion Autoclave
(30 minutos) (121 °C'y bares de presion)

Jabon

Deshidratacién a 35 °Cl/96 horas

Obtencién del producto final Pesar y almacenar en bolsas Ziploc

Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboracién de sales de calcio a base de aceite de palma empleando

Ca(OH)? (YUBAILLE, 2013), adaptado de Duarte e al., 2016.

pH 3=28% vs. pH 7=12%, indicando que la mayor liberacién de dcido urénico antagoniza
la absorcion de carotenos y disminuye el color amarillento de la grasa de cobertura.

La preparacién de microcdpsulas de pectina es un método innovador y de éxito para
los productores que finalizan su ganado en pastoreo, principalmente en regiones de
tropico donde el contenido de carotenos es alto en los forrajes. La técnica de preparacion
de microcdpsulas es ficil y econémica. Se garantiza un beneficio factible para mejorar la
apariencia de la carne del ganado.
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A

Figura 5. Proceso de elaboracién de sales calcicas.

Figura 6. Producto final obtenido (pectina protegida).

Retribucién social

Esta tecnologia se encuentra a disposicion y en uso de productores de ganado de carne.
Se agradece el apoyo de la LGAC “Innovacién Tecnolégica y Calidad Alimentaria en
Ganaderia”. Colegio de Postgraduados.
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