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Franco, J.*; Gimeno, D*; Feed, O**; Bentancour, O*; Lamas, A*.
*Facultad de Agronomia, EEMAC. **Facultad de Veterinaria, Orientacion Produccion Animal, EEMAC.

RESUMEN

METODOLOGIA

Se utilizaron 256 novillos F1, retrocruzas y F2 de las
razas Aberdeen, Salers, Nelore y Hereford con el objetivo
de estudiar el efecto de los distintos biotipos sobre la ter-
neza de la carne en distintos tiempos de maduracion. La
edad a la faena fue de 27 a 30 meses y el criterio de faena
utilizado fue el de grado de terminacién. Se utilizaron mues-
tras de 2,5 cm de espesor del musculo Longissimus dorsi
de la porcién costal comprendida entre la 10° y 13° costi-
lla, las cuales fueron maduradas a 3, 7y 14 dias, entre 1y
4°C. Los valores de fuerza de corte fueron superiores para
la cruza Nelore para 3, 7 y 14 dias de maduracion La cruza
Nelore alcanzé valores correspondientes a una carne tier-
na a los 14 dias de maduracion, cuando las demas cruzas
evaluadas lo hicieron a los 7 dias de maduracion.

Palabras Claves: Biotipo, terneza, maduracién.

SUMMARY

A total of 256 F1,cris-cros and F2 steers of
Abeerdeen, Salers, Nelore and Hereford breed were used
to test the effects of breed and aging time on meat
tenderness. The slaughter age was between 27 and 30
months and the slaughter was at a constant end point.
Samples (of about 2,5 cm) of the LD thoracic portion were
aged during 3, 7 and 14 days between 1 and 4°C. The
Nelore WBSF value was the highest for all the aging times.
The Nelore cross attain values of tender meat at 14 days of
aging while the other crosses achieve this value at 7 days
of aging
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Se utilizaron 256 novillos F1, retrocruzas y F2 de las
razas Aberdeen, Salers, Nelore y Hereford correspondien-
tes al Proyecto de Cruzamientos Facultad de Agronomia -
Caja Notarial. Durante las etapas de cria y recria fueron
manejados sobre pasturas naturales, y para su termina-
cion fueron manejados sobre pasturas cultivadas sin
supementacion. La edad a la faena fue de 27 a 30 meses
y el criterio de faena utilizado fue el grado de terminacion
determinado por apreciacion subjetiva. Los animales fue-
ron faenados en el Frigorifico Tacuarembo en 4 lotes en un
periodo comprendido entre el 26 de marzo y el 23 de mayo
de 2003. En playa de faena se determiné el peso de la
canal caliente y a las 24 h de frio se determiné el peso de
la canal fria. El espesor de grasa de cobertura se determi-
noé en el punto P8, a la altura del cuadril (gluteo biceps)
(Johnson y Vidyaran, 1980). El pH se tomé a las 24 horas
de la faena por medio de un peachimetro con electrodo de
penetracion en el musculo Longissimus dorsis a la altura
de la 10a costilla . Para el analisis de textura instrumental
se utilizaron muestras de 2,5 cm de espesor del masculo
Longissimus dorsis (10° y 13° costilla), las cuales fueron
maduradas a 3, 7 y 14 dias, Las muestras fueron cocina-
das a bafio maria hasta alcanzar una temperatura en el
centro térmico de 75°C. De cada muestra se extrajeron de
8 a 12 submuestras de 1,27 cm de diametro, las que fue-
ron sometidas a la fuerza de corte de la cizalla de Warner
Bratzler. La informacién fue analizada por medio de anali-
sis de varianza, procedimiento GLM del paquete estadisti-
co SAS. Para el analisis de pH final se utiliz6 como
covariable el lote de faena. En el andlisis estadistico se
trabajoé con valores de significacion de p<0.05.

INTRODUCCION

RESULTADOS y DISCUSION

La satisfaccion en el consumo de carne vacuna re-
sulta de la interaccion de la terneza, jugosidad y el flavor.
Sin embargo, el problema mayor de la insatisfaccion del
consumidor podria solucionarse, cuando se resuelva el
problema de la variacion en la terneza (Koohmaraie, 1996).

Fisher et.al., (1992) mencionan a la variacién en la
terneza de la carne vacuna como uno de los principales
problemas que enfrenta la industria.

El objetivo del presente trabajo es analizar el efecto
de los distintos biotipos sobre la terneza de la carne en
distintos tiempos de maduracién.

Se trabajo con un total de 245 animales, con una
media de peso de faena de 446 kg. y con valores de
engrasamientos correspondientes a grados 2 de la escala
utilizada por INAC.

pH final de la carne.

Si bien los animales fueron embarcados en las mis-
mas condiciones, las condiciones climaticas de las ulti-
mas 2 faenas fueron distintas de las anteriores en cuanto
a cambios de temperatura y nivel de precipitaciones. Esto
ocasioné que los valores de pH final mayores a 5.8 no
superaron el 8% y alcanzaron valores cercanos al 30% de
los animales en las 2 primeras faenas y en las 2 ultimas,
respectivamente.
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Cuadro 1. Estadisticas descriptivas de los animales utilizados.

VARIABLE n media Std
PESO FAENA (kg) 245 446.6 35.2
PESO CANAL(kg) 245 238.2 221

P8 (mm) 245 10.5 1.7

Cuadro 2. Valores de pH a las 24 horas.

BRIT. P BXB BXSALERS B X p<F
NELORE
pH 24h 5.76 5.73 5.72 5.74 ns

Brit.P=Britanica pura: BXB=Britanica x Britanica; BXSALERS=Britanica x Salers ;ns = p>0.05

Para la evaluacion de los valores de pH final se ana-
lizaron las variaciones por tipo genético, utilizandose como
covariable el efecto del lote de faena, el cual mostré un
efecto significativo (p<0.001).

Los datos asi corregidos no mostraron diferencias
significativas en los valores de pH final por efecto de los
genotipos evaluados (Cuadro 2).

Terneza instrumental de la carne

En la grafica 1 se muestran los valores de fuerza de
corte corregidos por pH, de los diferentes biotipos, segun
los distintos periodos de maduracion. Los valores de fuer-
za de corte para los distintos biotipos, mostraron diferen-
cias significativas (p<0.05), para el periodo de maduracion
de 3 dias, alcanzando valores superiores de 6,4 kg para la
carne procedente de los animales cruza Nelore, diferen-
ciandose de las demas, que obtuvieron valores de 5.4 kg,

5.54 kg y 5,7 kg para la razas puras, cruzas britanicas y
cruzas Salers, respectivamente.

Alos 7 dias de maduracién la carne de los animales
cruza Nelore mantuvo los valores mas altos (6,2 kg) dife-
renciandose de las demas cruzas evaluadas (p<0.05).

Alos 14 dias de maduracion, si bien se noté un efec-
to importante en la disminucion de la fuerza de corte de la
carne de todos los biotipos, la cruza Nelore mantuvo una
diferencia significativa (p<0.05) respecto a las demas, re-
gistrando valores de 4,7 kg comparados con los 4,1 kg,
3,8 kg y 3.6 kg de las cruzas Salers, las cruzas britanicas
y la raza pura, respectivamente.

Franco et al. (2002) encontraron que las F1 Nelore
Hereford mostraron valores de terneza correspondientes a
carnes "duras": mientras que la raza Hereford y sus cru-
zas con Aberdeen, lograron valores aceptables de terne-
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Grifica 1. Valores de fuerza de corte de los genotipos evaluados, para 3 tiempos de maduracion.
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za, para una maduracién de 7 dias. Johnson et al. (1990)
encontraron que los animales 1/2 o 3/4 Brahman manifes-
taron una tasa de maduracién menor que los Angus y 1/4
Brahman en maduraciones comprendidas entre 1y 10 dias
postmorten. Estos resultados fueron confirmados por
Whipple et al. (1990), quienes mencionan que animales
de sangre indica (5/8 Sahiwal) no lograron la tasa de
tiernizacion que logro la cuza Hereford-Angus.

CONCLUSIONES.

-No se encontraron diferencias raciales en los valo-
res de pH final de la carne corregidos por el lote de faena.

- Los valores de fuerza de corte fueron superiores para
la cruza Nelore que para los demas biotipos utilizados,
tanto para 3, 7 como 14 dias de maduracién.

-La cruza Nelore alcanzé valores correspondiente a
una carne tierna recién a los 14 dias de maduracion, cuan-
do las demas cruzas evaluadas lo hicieron a los 7 dias

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

Fisher , A.; Nute, G.; Fursey,G.; Cuthbertson, A_,
(1992) . The relative effects of animal production and carcass
processing factors on beef tenderness. 38th ICoOMST
Clermont Ferrand. Francia. 359-363.

Franco,J.; Feed,O.; Aguilar,l.; Gimeno,D.; Navajas,E.
(2002). Calidad de la carne: pH y terneza. Seminario de
actualizacion técnica. Cruzamientos en bovinos para car-
ne. Serie de actividades de difusién INIA N°295.

Johnson, D. D., R. D. Huffman, S. E. Williams, and
D. D. Hargrove. 1990. Effects of percentage Brahman and
Angus breeding, age-season of feeding and slaughter end
point on meat palatability and muscle characteristics. J.
Animal Science. 68: 1980-1986

Johnson, E.R. y Vidyaran, M.K. (1981). An evaluation
of different sites for measuring fat thickness in the beef
carcass to determinate carcass fatness. Australian Journal
of Agricultural Research. 32: 999-1007.

Koohmaraie, M.(1996). Biochemical factors regulating
the toughening and tenderization processes of meat. Meat
Science. 43: 193-201

Whipple, G., M. Koohmaraie, M. E. Dikeman, J. D.
Crouse, M. C. Hunt, and R. D. Klemm. 1990. Evaluation of
attributes that affect longissimus muscle tenderness in Bos
taurus and Bos indicus cattle. J. Animal Science. 68: 2716-
2728.



