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Resumen

Rébak, G.1.; Ynsaurralde, A.E.; Capellari, A.; Prester, N.; Vazquez, L.: Calidad de car-
ne de novillos Braford 3/8 producidos en Chaco, Argentina. Rev. vet. 23: 2, 95-99, 2012.
El objetivo del trabajo fue determinar caracteres de calidad de carne en novillos Braford 3/8
producidos en la Provincia de Chaco, Argentina, aplicando tecnologia de empaque a fin de
evaluar el efecto de la maduracion sobre dicho producto. Se evaluaron novillos Braford 3/8
de 2, 4 y 6 dientes, terminados sobre pasturas cultivadas con suplementacion estratégica. Se
analizaron 4 periodos de maduracion: 0, 7, 14 y 21 dias en muestras del musculo Longisimus
dorsi envasadas al vacio. El color se evalu6 por el sistema CIELab, terneza por la cizalla de
Warner Braztler, capacidad de retencion de agua por porcentajes de pérdidas por coccion y se
realizo el analisis proximal para determinar humedad, proteina, grasa y cenizas de las mues-
tras. Para el procesamiento estadistico de los valores de color, retencion de agua y terneza,
se utilizo el analisis de la variancia en un disefio experimental completamente aleatorizado.
Las medias fueron comparadas posteriormente por el test de Duncan. Los datos obtenidos
del analisis proximal se analizaron mediante estadistica descriptiva. No se registraron dife-
rencias en la luminosidad, indice de rojo e indice de amarillo de la carne para ninguno de los
diferentes periodos de maduracion (p>0,05). La terneza a los 7 dias de maduracion fue signi-
ficativamente inferior que a los 0, 14 y 21 dias (p<0,05), al igual que las pérdidas por coccion
(p<0,0001). Los analisis quimicos revelaron una carne con mediana humedad (72+1,19%),
alto tenor proteico (23,08+0,61%) y moderada cantidad de grasa intramuscular (3,27+0,63%),
caracteres que se adaptan a los requerimientos actuales del mercado consumidor.
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Abstract

Rébak, G.1.; Ynsaurralde, A.E.; Capellari, A.; Prester, N.; Vazquez, L.: Meat quality of
3/8 Braford steers bred in Chaco, Argentina. Rev. vet. 23: 2, 95-99, 2012. The aim of this
study was to determine meat quality traits in 3/8 Braford steers bred in Chaco, Argentina, us-
ing packaging technology to assess the effect of maturation on the product. Braford 3/8 bulls
of 2, 4 and 6 teeth finished on cultivated pastures with strategic supplementation, were evalu-
ated. Four periods of maturation (0, 7, 14 and 21 days) of Longisimus dorsi muscle samples
vacuum packed, were analyzed. Colour was evaluated by the CIELab system, tenderness by
Warner Braztler shear, water holding capacity (WHC) by percentages of cooking loss, and
proximal analysis was performed to determine moisture, protein, fat, and ash samples. For
statistical analysis of the colour values, WHC and tenderness, analysis of variance accord-
ing to a completely randomized design, was used. Means were compared subsequently by
Duncan test. The data obtained from proximate analysis were analyzed using descriptive
statistics. There were no differences in the luminosity, red index and yellow index of meat
related to the different periods of maturation (p>0.05). Tenderness at 7 days of maturation
was significantly lower (p<0.05) than those of 0, 14 and 21 days, as well as cooking losses
(p<0.0001). Chemical analysis revealed a median meat humidity (724+1.19%), high protein
content (23.08+0.61%) and moderate amount of intramuscular fat (3.27+0.63%), parameters
that adapt to the current requirements of the consumer market.
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INTRODUCCION

En Argentina la produccion de carne se basa en el
pastoreo directo de pastizales naturales y pasturas cul-
tivadas . El ganado vacuno se encuentra distribuido
en todo el pais, en zonas agroecoldgicas claramente di-
ferenciadas #*. En la region nordeste, caracterizada por
su clima subtropical, se utilizan razas sintéticas como
Braford 2, la cual surgi6 a partir de cruzamientos con
una raza de origen indico. Tal circunstancia confiri6 a
su carne una menor terneza debido a los elevados ni-
veles de actividad de calpastatina 2%, la cual opera
como inhibidora de la calpaina, enzima responsable de
la tiernizacion de la carne '>2°.

Recursos como las “tecnologias de empaque” han
sido ampliamente utilizados para minimizar este pro-
blema, lograndose cortes mas tiernos cuando los mis-
mos son madurados en estas condiciones . El envasa-
do al vacio es el sistema mas importante de empaque
y mantenimiento de la calidad natural de los productos
carnicos. El procedimiento excluye el aire y el oxigeno
del envase, inhibiendo el crecimiento de algunos orga-
nismos alterantes y extendiendo la vida util del produc-
to ', La calidad de la carne es fundamental durante
el acto de compra, de alli la importancia que asume su
apariencia *.

El objetivo de este trabajo fue determinar caracte-
res de calidad de carne en novillos Braford 3/8 produci-
dos en la provincia de Chaco, Argentina, aplicando tec-
nologia de empaque (envasado al vacio) a fin de evaluar
el efecto de la maduracion sobre dicho producto.

MATERIAL Y METODOS

Las actividades se llevaron a cabo en el afio 2011
en un establecimiento rural de la localidad de Avia
Terai (Chaco), en un frigorifico tipo A de la localidad
de Forres (Santiago del Estero) y en el laboratorio de
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la UNNE (Corrientes).

Se evaluaron novillos Braford 3/8 con peso vivo su-
perior a 400 kg, terminados sobre pasturas cultivadas
con suplementacion estratégica, los que fueron pesa-
dos individualmente antes del embarque con destino al
frigorifico. Los animales tuvieron 10 h de descanso en
los corrales de la planta industrial. En playa de faena,
en el momento de la insensibilizacion, para realizar el
seguimiento de las carcasas se identificaron los nume-
ros de caravana haciéndolas coincidir con el nimero
de garron. En el sector cabezas de la playa de faena se
registré la edad aproximada por cronometria dentaria
en 2, 4 y 6 dientes. En el palco de tipificacion y cla-
sificacion se registraron los pesos individuales de las
canales calientes, las que fueron depositadas en cama-
ra frigorifica por el término de 24 h hasta alcanzar la
temperatura optima de despostada (7°C o menos) y un
pH inferior a 5,9.

En el sector cuarteo, las medias canales fueron sec-
cionadas a nivel de la octava costilla, procediéndose
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a la toma de muestras del musculo Longisimus dorsi
entre la 11* y 13" costillas obteniendo bifes de un es-
pesor minimo de 2,5 cm. Las muestras fueron acondi-
cionadas en bolsas de vacio, identificando nimero de
muestra, de tropa y de garron, procediéndose a efectuar
el vacio (evacuacion del oxigeno) y al proceso de ter-
mocontraido de las mismas para prolongar el periodo
de aptitud.

Las muestras fueron trasladadas en conservadora
con refrigerante hasta el laboratorio, donde se procedio
a dividirlas en cuatro submuestras (de 0, 7, 14 y 21 dias
de maduracion), tras lo cual se conservaron refrigera-
das (4°C) hasta su procesamiento.

El color se evalué mediante la utilizacion de un co-
lorimetro Kénica Minolta CR-400/410 con iluminante
D,, una vez realizado el blooming (oxigenacion de la
mioglobina) °. Para la determinacion de terneza las
muestras fueron cocidas durante 1 h en bafio maria a
70°C utilizando termocupla y enfriadas bajo corriente
constante de agua por 30 minutos. Se tomaron cinco
muestras cilindricas de 1,27 cm de diametro, cortadas
paralelas al eje longitudinal de las fibras. Los cilindros
de carne se sometieron a la accion de la cizalla de War-
ner-Bratzler para determinar la terneza (fuerza de corte
objetiva) '. Los analisis de humedad, proteina, grasa
y cenizas fueron realizados de acuerdo a lo métodos
recomendados por la AOAC '. La capacidad de reten-
cion de agua fue evaluada mediante las pérdidas por
coccion. Para ello se registraron los pesos pre y post
coccion de las muestras, expresando los mismos en %
del peso fresco.

Los datos obtenidos del analisis proximal se ana-
lizaron mediante estadistica descriptiva, obteniéndose
media aritmética y desvio estandar. Para el analisis es-
tadistico de los valores de color, retencion de agua y
terneza a los 0, 7, 14 y 21 dias, se utiliz6 el analisis de
la varianza ANOVA en un diseflo experimental com-
pletamente aleatorizado, con ulterior comparacion de
medias por el test de Duncan, estableciendo un riesgo
alfa del 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

Como muestra la Tabla 1, para los diferentes perio-
dos de maduracion no se registraron diferencias signi-
ficativas en el indice de luminosidad, indice rojo-verde
ni indice amarillo-azul. Otros autores obtuvieron va-
lores similares de luminosidad (L) e indice rojo-verde
(@*), aunque inferiores para el indice amarillo-azul (b*).
También se constatd disminucion de los tres indices
mencionados, asociada a la maduracion entre los dias 0
y 6 1*. Ademas de la maduracion, otros factores pueden
influenciar las variaciones del color de la carne; en tal
sentido se han registrado modificaciones del color del
musculo L. dorsi en hembras sometidas a diferentes
sistemas de alimentacion '°.

La Tabla 2 sefiala que se registraron diferencias sig-
nificativas en las fuerzas de corte segtin la duracion del
periodo de maduracion, en coincidencia con hallazgos



Rébak G.1. et al.: Calidad de carne. Rev. vet. 23: 2, 95-99, 2012

Tabla 1. Determinacion del color de la carne por co-
lorimetria, segin su luminosidad e indices de rojo y
amarillo (X + DE).

d L a* b* p

0 36,01 £2,06 19,87 + 2,01 10,94+ 1,30 NS
7 37,00+1,83 2220+2,14 10,93 +1,37 NS
14 39,18+2,63 21,14+ 1,79 10,38+ 1,18 NS
21 37,34+3,05 22,17+2,55 10,62+ 1,78 NS

X: media aritmética, DE: desvio estandar, d: dias (periodo
de maduracion), L: indice de luminosidad, a*: indice rojo-
verde, b*: indice amarillo-azul, p: significancia, NS: no
significativo.

Tabla 2. Terneza y pérdida por coccion segun el lapso de maduracion (X + DE).
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El método de coccion afecta los valores de fuerza
de corte (terneza), prueba de ello es que se han regis-
trado valores superiores en cortes cocidos a bafio maria
con respecto al grill, fenomeno que puede atribuirse
a la lenta coccion producida en el primer caso, lo cual
produciria mayor endurecimiento miofobrilar y mayo-
res pérdidas por coccion '. Las pérdidas por coccion se
incrementaron con los dias de maduracion, a partir del
dia 14 (Tabla 2), encontrandose los menores valores en
el dia 7 (p<0,0001).

Otros investigadores reportaron valores simila-
res de pérdidas por coccion en carne sin maduracion
(19,87%) " y valores superiores con 14 dias de madu-
racion (31,3%) **. Este atribu-
to depende del musculo y del

dias de maduracion

método de coccidn, no siendo

variable 0 ; 4 ) P significativamente  afectado
1 1AN 18

kg/1,27 cm> 3,861,092 2,410,91b  2,65+1,05a  3,12+1,4la  <0,05 por el “emp(:i %e maduraclont ,

PPC % 20,56£2,02b  12,48+3,69c 27,312,45b  31,36x8,58a <0,0001 Y3 qU¢ @ Medida que aumenta

X: media aritmética, DE: desvio estandar, kg/1,27 cm?: fuerza de corte, PPC: pérdida
por coccion, p: significancia. Letras diferentes indican diferencias significativas p<0,05.

Tabla 3. Analisis proximal de la carne.

parametro %

humedad 72,00+ 1,19
proteina 23,08 £0,61
grasa 3,27+0,63
cenizas 2,92+0,12

Valores del dia 0 obtenidos segiin metodologia AOAC.

de autores que verificaron que el tiempo de madura-
cion ejerce un rol preponderante en la tiernizacion de
la carne 2. En muestras sin maduracion se encon-
traron valores mas altos '*. Otros autores hallaron una
disminucion lineal de la fuerza de corte en muestras
envasadas al vacio entre los dias 0, 5 y 15 %*, siendo el
ultimo valor similar al obtenido por otros a los 25 dias
de maduracion .

La Figura 1 indica que al analizar los datos obte-
nidos seglin el numero de dientes, surgen diferencias
significativas entre los novillos de 2, 4 y 6 dientes, re-
gistrandose mayores valores (carne mas dura) en indi-
viduos de 6 dientes. El efecto del nimero de dientes se
relaciond con la edad cronologica y la tiernizacion de
la carne tras la maduracion, registrandose 2,31 kg de
fuerza para 2 dientes, 2,46 kg para 4 dientes y 3,84 kg
para 6 dientes, en coincidencia con guarismos repor-
tados por otros autores, quienes aseveran que la edad
de faena correlaciona significativamente con la fuerza
de corte, habiéndose encontrado un efecto lineal en la
misma ®2*. Este hecho quizas se deba a que el creci-
miento genera enlaces cruzados entre moléculas de
colageno de la carne, tornandola mas estable frente a
los procesos de coccion. Otros autores no le atribuyen
efecto al tipo de colageno sobre la terneza de la carne
cocida, pero si en carne cruda *.

la temperatura interna de la
muestra se incrementan las
pérdidas por coccion, lo cual
se evidencia con temperaturas
por encima de los 60°C 6.

En la Tabla 3 se exhiben los resultados del analisis
proximal de la carne. Los valores de humedad coinci-
den con los de autores quienes en ganado Nelore regis-
traron entre 71y 72,4% *. En otros casos se han hallado
valores inferiores a los aqui obtenidos (70,02%) en no-
villos Braford de similar peso vivo y edad ', mientras
que en hembras de razas continentales se informaron
valores de humedad superiores (74,7%) '° . Para gra-
sa intramuscular, se han encontrado valores inferiores
a los nuestros en carne de novillos Braford de similar
peso vivo y edad terminados en pasturas cultivadas
(2,73%) 7, en hembras continentales (2,2%) '°, asi
como en novillos en pasturas naturales (2,6%) **.

Otros autores registraron valores similares con
dietas de invernada (pastoril, pastoril mas suplemen-
tacion al 0,7% y 1% del peso vivo) con maiz quebrado,
y a corral con maiz, heno de alfalfa, expeller de soja y
ceniza de hueso mas ntcleo vitaminico, en tres bioti-
pos (Aberdeen Angus, AA cruza Charolais y Holando
Argentino), encontrandose niveles inferiores de grasa

45r
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o 27T m4
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1.5F
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05
0
Ne dientes

Figura 1. Fuerza de corte registrada en novillos de
2,4y 6 dientes. Letras diferentes indican diferencias
significativas (p<0,05).
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intramuscular en la dieta pastoril (2,86%) en compara-
cion con las demas (3,62%, 4,09% y 3,85%) 1.

En otras investigaciones se encontraron guarismos
superiores de grasa intramuscular, entre 4,25 y 5,3%,
valores que se acentan en individuos de mayor edad 2.
Por otro lado en novillos Aberdeen Angus invernados
en clima templado con alfalfa, silaje de sorgo y maiz
(0,5% del peso vivo) y con un peso final de 406 kg, se
encontr6 6,46% de componentes grasos solubles en su
carne 7, en tanto que en otro lote con las mismas con-
diciones de alimentacion pero terminados en 340 dias,
en clima subtropical con un peso final de 408 kg, se
encontrd 5,31% de componentes grasos solubles. En
novillos de raza Holando Argentino terminados en 298
dias, con el doble de aporte de maiz (1% del peso vivo)
y un peso final de 488 kg, se encontro 6,25% de compo-
nentes grasos solubles *°.

La fraccion proteica es considerada uno de los
compuestos mas estables, no obstante, se han infor-
mado valores inferiores (25,45%) en carne de novillo
Braford de similar peso vivo y edad terminados en pas-
turas cultivadas 7, al igual que en hembras continen-
tales (23,2%) '°. En el mismo sentido, se han reportado
valores de cenizas inferiores (0,93%) en carne de novi-
llos Braford de similar peso vivo y edad terminados en
pasturas cultivadas 7.

En conclusion, la terneza de la carne y los indices L,
a* y b* fueron afectados por los tiempos de maduracion
y por la edad de los animales evaluada por cronometria
dentaria. Las pérdidas por coccion fueron modificadas
por el tiempo de maduracion, incrementandose a medi-
da que éste aumentaba. Los analisis quimicos revelaron
una carne con mediana humedad, alto tenor proteico y
moderada cantidad de grasa intramuscular, parametros
que se adaptan a los requerimientos actuales del merca-
do interno y la exportacion, por lo cual se recomienda
la utilizacion del envasado al vacio para lograr la ma-
duracion de los cortes y mejorar sus atributos.
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