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OBSERVACIONES PRELIMINARES SOBRE EL USO DE
TECNOLOGIAS POSTMORTEM PARA MEJORAR LA CALIDAD DE
LA CARNE DE BOVINOS VENEZOLANOS DE DIFERENTE TIPO
RACIAL, CONDICION SEXUAL Y EDAD

Preliminary observations on the use of postmortem technologies to improve quality of beef
derived from Venezuelan cattle differing in breed type, sex condition and age

RESUMEN

Utilizando 23 canales de diferente tipo racial (Romo,
Compuesto y Ceb), condicién sexual (novillo y toro) y edad
estimada por denticion (2 y 3 afios), se determind el efecto de
Estimulacién Eléctrica (EE) y/o Ablandamiento Mecénico (AM)
sobre la culinaria y palatabilidad de la came de res.
Tratamiento en tipo racial, tratamiento en condicién sexual y
tratamiento en edad, fueron efectos significativos (P<0.05) para
atributos sensoriales, exceptuando intensidad de sabor.
Carnes testigo de Cebl, ain de menor resistencia al corte
(RC) (P<0.05), se percibieron menos tiernas (P<0.05), con mas
tejido conectivo (CTC) (P<0.05), que las de Romo y
Compuesto; tendencia mantenida con carnes tratadas. En
cualquier tipo racial, los tratamientos subieron (P<0.05) hasta
en un punto la descripcién de terneza o CTC y disminuyeron
hasta 2 kg la RC de cames testigo (P<0.05). La carne testigo
de novillos, era mas tierna que la de toros (P<0.05). Los
tratamientos mas efectivos para mejorar calidad, fueron EE en
toros y EEAM en novillos. EEAM mejoré (P<0.05), carnes de
animales de 2 afos, mientras que las de animales de 3 afos
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respondieron poco a tratamiento. La coccion de cames de
Cebl fue mas breve; lo mismo ocurrié con carnes EEAM,
mientras que las mermas, en general, fueron poco afectadas.
El grado de mejoria en rasgos de palatabilidad y coccién
logrado con tecnologias postmortem difiere seglin las
condiciones intrinsecas del animal. Se recomienda un arreglo
factorial mas completo, con mayor nimero de observaciones
para la comprobacion de estos resultados.

Palabras clave: Estimulacién eléctrica, ablandamiento meca-
nico, palatabilidad, terneza, carne de res.

ABSTRACT

Twenty-three carcasses differing in breed type (Romo,
Composite and Zebi), sex (steer and bulls) and age estimated
by dentition (two and three yr old) were used to determine
effects of electrical stimulation (ES) and/or blade (mechanical)
tenderization (BT) on cooking and sensorial traits of strip loins.
Treatment in breed type, treaiment in sex, and treatment in age
resulted significant as main effects on sensorial attributes other
than flavor intensity. Control samples from Zebu type despite
exhibiting lower (P<0.05) shear force values, were described
as less tender and having more abundant connective tissue
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than Romo and Composite counterparts (P<0.05); and this
trend was consistent with treated samples. In any breed type,
treated samples were described as more tender than control
ones (P<0.05). Control samples from bulls were less tender
than those from steers (P<0.05). ES resulted the most effective
method for improving quality of bull meat whereas the
combination of treatments (ESBT) improved significantly the
quality of beef produced by steers. ESBT improved palatability
of beef derived from 2-year old cattle whereas beef derived
from 3-year old cattle was less responsive to treatment. Beef
steaks from Zebu cooked faster (P< 0.05). Also, EEBT treated
samples had shorter {(P< 0.05) cooking times. Degree of
improvement in cookery and palatability traits of beef achieved
by the use of postmortem technologies varies with intrinsic
characteristics of cattle. More complete factorial designs
containing a higher number of observation per cell are
recommended to validate these results.

Key words: Electrical stimulation, mechanical tenderization,
palatability, tenderness, beef.

INTRODUCCION

Se ha reportado en Norteamérica gque la Estimulacion
Eléctrica (EE) de canales, mejora la terneza de la carne de res
y el color (madurez) muscular [2,4,16], reduciendo inclusive, la
incidencia del anillo de decoloracién muscular por enfriamiento
lento (“heat-ring”) de la canal [16]. Por su parte, el Ablanda-
miento Mecanico (AM), usado en piezas ya despostadas de la
res, favorece todos los atributos de evaluacion sensorial, ex-
cepto la jugosidad [8,9,21]. También se han experimentado
efectos aditivos y/o sinérgicos con la combinacion de dichas
tecnologias (EEAM) [2], en cuanto a terneza se refiere.

En Venezuela, son escasos los estudios sobre la efectivi-
dad de tecnologias postmortem para mejorar los caracteres de
palatabilidad de la carne [18]. Sin embargo, desde hace algin
tiempo ha surgido el interés por parte de la industria nacional,
de adquirir equipos de EE y/o AM para ser utilizados en carnes
de reses producidas en nuestras condiciones, como alternati-
vas para mejorar y/o uniformar la calidad de las mismas. Gran
parte de la oferta nacional son animales enteros (toros), de
edad avanzada, con un alto mestizaje Bos indicus, y alimenta-
dos a pastoreo; condiciones que estan asociadas a carnes de
una terneza inferior o altamente variable [6,8,9,16,20].

Ante esto y por iniciativa de un matadero industrial, se
plante6 observar, de una manera preliminar, el efecto indivi-
dual de la EE y AM o su efecto combinado (EEAM), sobre la
calidad de la carne proveniente de bovinos venezolanos de di-
ferente tipo racial, condicién sexual y edad.
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MATERIALES Y METODOS

Animales

Los animales usados en este estudio preliminar, corres-
ponden a una muestra de 23 bovinos beneficiados en el Mata-
dero Centro-Occidental C.A., Caserio Veragacha, Edo. Lara;
de acuerdo a las normas del Consejo Venezolano de Normas
Industriales, 435-82 y 2072-83 (COVENIN. 1982, COVENIN.
1983). Los animales fueron segregados segln su tipo racial:
Tipo Romo (Romosinuano puro y Cruce de Brahman con Ro-
mosinuano puro), Tipo Compuesto (Pool genético creado por
la mezcla de F1 Angus, F1 Chianina, F1 Limousin, F1
Gelbvieh, F1 Brahman) y Tipo Cebl (predominante Brahman).
También se discriminaron por su condicién sexual: Toro y No-
villo; y edad por cronologia dentaria: 2 (animales de 2 y 2.5
anos) y 3 (animales de 3 y 3.5 afios).

Aplicacién de tratamientos
y Preparacion de las muestras

Después de la evisceracion de las canales, se procedié a
la division de las mismas; las 23 medias canales izquierdas no
fueron sometidas a EE ni a AM, para dejarlas como grupo Tes-
tigo. De las 23 medias canales derechas, 16 fueron electroesti-
muladas con un aparato Le-Fiell® electrotender, una hora post-
mortem aproximadamente, con 18 descargas (impulsos) en 30
segundos de 550 Voltios y 60 Hertz de corriente alterna, de 1 a
2 amperios.

Pasadas las 48 horas de almacenamiento, se procedié al
deshuese del solomo de cuerito (longissimus dorsi) de todas las
canales. De las 16 piezas de solomo electroestimuladas, 11 se
pasaron una sola vez para su lanceteado mecanico, a través de
una maquina ablandadora, marca Ross Tenderizer® TC 700M
(tratamiento EEAM); las cinco restantes no se ablandaron mecé-
nicamente (Tratamiento EE) mientras que siete de los solomos no
electroestimulados, provenientes de la media canal derecha, fue-
ron ablandados mecanicamente (Tratamiento AM), FIG. 1.

Una vez aplicados los tratamientos, se procedié al retiro
de tres bistés de cada una de las piezas sin hueso de solomo
de cuerito grueso, para empacarlos al vacio en bolsas de plés-
tico multilaminar y termoencongible, marca Cryo-vac® utilizan-
do una magquina empacadora marca Koch-Ultravac®. Los bis-
tés, empacados de esta manera, fueron identificados y luego
almacenados a 2°C.

Evaluacion sensorial e instrumental de la terneza

Los trozos refrigerados, se sacaron de la camara de ma-
duracion (a 2°C) a los 7 dias de almacenamiento para su utili-
zacion en las pruebas.

La preparacion de las muestras para su evaluacion sen-
sorial y la determinacion de mermas y tiempo de coccion se
realizaron segun las regulaciones de la Asociacién Americana
de la Ciencia de la Carne [1]. Los detalles del procedimizanto
fueron descritos por Jerez y col. [12].
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23 canales enteras

23 lados izquierdos 23 lados derechos

Estimuladas No estimuladas
(n=16) (n=7)

Deshuese Solomo de Cuerito

No tratado Ablandados Sin ablandar Ablandados
(n=23) (n=11) (n=5) (n=7)

EE\AM EE
(n=11) (n=5)

Testigo
(n=23) (n=7)
FIGURA 1. DIAGRAMA DE TRATAMIENTOS.

Después de cocidos, dos bistés fueron evaluados por un
panel entrenado de 7 catadores [11] usando una escala de ocho
puntos, donde 1 correspondi6 a: extremadamente dura, seca e in-
sipida con excesivo tejido conectivo y 8 correspondié a: extrema-
damente tiemna, jugosa, de intenso sabor y sin tejido conectivo.

Un tercer bistec se sometid a la medicién instrumental de
la terneza, utilizando el aparato Warner-Bratzler. El bistec, lue-
go de cocido, se dejo enfriar a temperatura ambiente para ser
horadado con un sacabocados de 1,3 cm de diametro, en di-
reccion paralela a la fibras, cuidando de no incorporar trozos
de grasa o tejido conjuntivo. De esta manera, se obtuvieron en-
tre 4 y 10 bocados, dependiendo del area del longissimus, para
medir la fuerza del corte (Kg) y promediar sus valores.

Anélisis Estadistico

Los tratamientos fueron estudiados en su efecto acopla-
do a las variables intrinsecas del animal (tipo racial, condicién

sexual y edad). Asi se crearon las variables independientes
compuestas: Tipo Racial-Tratamiento, Condicion Sexual-Trata-
miento y Edad-Tratamiento; las cuales, se consideraron como
efectos principales en modelos separados. La distribucion de
frecuencias de las observaciones se presentan en la TABLA I.

El andlisis estadistico se realizé por el método de mini-
mos cuadrados para datos desbalanceados (Modelo Lineal
General) utilizando el paguete estadistico S.A.S. [19].

RESULTADOS Y DISCUSION

Efecto Tratamiento-Tipo racial

El analisis de varianza reveld efectos (P<.05) de este
acople de variables sobre la jugosidad, la terneza de la fibra, la
cantidad de tejido conectivo (CTC) y la terneza general medi-
das por el panel; ademas sobre la resistencia al corte (en kg)
medida por el aparato Warner-Braztler (RCWB). No se detecta-
ron efectos significativos sobre la intensidad del sabor.

En un estudio previo realizado con toros cebados con su-
plemento a pastoreo [18], la interaccion del tipo racial con las
tecnologias post-mortem (EE y maduracién en bolsas al vacio
por 10 dias) no fue significativa en sus efectos sobre las pun-
tuaciones dadas por los panelistas y la RCWB.

En la FIG. 2, se presenta el comportamiento de las varia-
bles: terneza de |a fibra, CTC y RCWB segun el tratamiento en
tipo racial. En todos los tipos raciales, las carnes tratadas fue-
ron definidas por los catadores, como mas tiernas que las car-
nes sin tratar (Testigo) y la prueba de resistencia al corte com-
probé la percepcién de los catadores (P< 0.05).

Dentro del grupo Cebu, donde se logré una comparacién
de todos los tratamientos, TABLA |, se observé una mejor res-
puesta degustativa con la EE (con o sin ablandamiento meca-
nico), resultando las carnes electroestimuladas (EE y EEAM)
mas tiernas y con menor cantidad de tejido conectivo que las
AM y Testigo (P<0.05). Es decir, el AM no produjo, en carnes
de Cebu, una mejoria adicional a la ya lograda por la EE. Esta
observacién no concuerda con algunos estudios [21,25] que
han demostrado una mejoria significativa de la terneza de car-
ne Brahman con el uso combinado de EE y AM.

TABLA i

DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS DE LOS TRATAMIENTOS

Tipo Racial Condicion sexual Edad (afios)
Romo Compuesto Cebu Toro Novillo Dos Tres
AM - 3 4 5 3 4 3
EE - - 5 3 3 - 5
EEAM 6 - 5 8 3 3 9
Testigo 6 3 14 16 7 6 17

AM= Ablandamiento mecanico; EE= Estimulacién Eléctrica; EEAM= Estimulado y Ablandado; Testigo= camne sin tratar.
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Se encontrd que las carnes tratadas y testigo del tipo
Cebu fueron (P<0.05) menos tiernas y con mayor CTC que sus
contrapartes de tipos Romo y Compuesto; sin embargo, la
RCWB no coincidid esta vez con las observaciones de los pa-
nelistas, ya que el esfuerzo registrado al cortar, fue menor
(P<0.05) en las carnes de Cebl. Numerosos autores [5,14,15,
17] han sefialado la inferioridad de las razas de Bos Indicus
(i.e., Brahman) en cuanto a la terneza de sus carnes, resultando
menos tiernas y con mayor RCWB que razas del Bos taurus.
Sin embargo, en un estudio previo, realizado con toros [8], se
reportd que carnes sin tratar de tipo F1 de Brahman x Romo, re-
sultaron con fibra muscular relativamente mas dura y con mayor
CTC, bajando sus puntuaciones en terneza general, a tal punto,
que fueron superados cualitativamente por el Brahman puro.

En la TABLA Il se muestran las medias cuadraticas de
puntuaciones de jugosidad y las variables de culinaria. Las car-
nes tratadas y testigos de tipo Compuesto resultaron ser me-
nos jugosas (P<0.05) que las carnes de los tipos Romo y
Cebu. Estos resultados difieren de los obtenidos en otro estu-
dio [18] donde no hubo variacidon en jugosidad al comparar ti-
pos F1 de Brahman con diferentes razas (Romo, Angus, Chia-
nina, Simental) y el Brahman puro.

Las carnes de Cebd tardaron menos a la coccién (-3.2
min) que las de tipo Romo y éstas a su vez (-7.3 min) que las
de tipo Compuesto (P<0.05). La brevedad de la coccién de las
carnes de Cebl también se mostré al ser tratadas (AM o
EEAM), resultando estadisticamente diferentes (P<0.05) las
comparaciones de AM-Compuesto vs. AM-Cebu (-9.4 min) y
EEAM-Romo vs. EEAM-Cebl (-6.5 min); y esta ultima compa-
racién, arroja también la Unica diferencia significativa (P<0.05)
hallada entre tipos raciales para la merma (menor en la carne
de EEAM-Cebu).

Lo hallado por Jerez y col. [12], en cuyo estudio las mer-
mas por coccion no fueron afectadas por el tipo racial, coincide
parcialmente con el presente reporte, pero difiere de Ramsey y
col. [17] quienes describen mayores pérdidas por coccién en la

carnes de la raza Brahman y sus cruces que en las de razas
lecheras y britanicas.

En esta parte de la discusién de tratamiento en tipo racial
hay que tener presente el caracter preliminar del presente es-
tudio y reconocer, que tanto en éste como en un estudio previo
[18], el nimero de ejemplares por tipo racial es relativamente
bajo (n < 14), lo cual llama a la cautela a la hora de inferir o ge-
neralizar en relacién al efecto genético, aunque se hayan de-
tectado diferencias significativas. Esto puede explicar también
algunas contradicciones con Ia literatura de otros paises donde
se comparan razas B. taurus vs. B. indicus, pero donde no se
comparan tipos acebuados entre si, con 50% o mas del com-
ponente cebl, como los estudiados aqui.

Efecto Tratamiento-Condicién sexual

El analisis de varianza reveld éfectos del acople Trata-
miento-Condicidon sexual (P<.05) sobre la RCWB vy los atributos
de palatabilidad, con la excepcion de la intensidad del sabor.

En la FIG. 3, se presentan las variables relacionadas a la
terneza de la carne para el efecto de tratamiento en condicion
sexual. En carne de toros, la EE disminuyd, en forma similar a
la EEAM (P<0.05), en 1.5 kg, el esfuerzo al corte de carne co-
cida (RCWB) y ademads, mejoré las descripciones dadas por
los catadores a terneza, jugosidad y percepcién de residuo al
masticar (CTC) logrando escalar hasta en un punto, la descrip-
cion original de la carne no tratada (i.e., de moderada a poca
CTC, de ligeramente tierna a moderadamente tierna). En cam-
bio, el AM tuvo un efecto marginal sobre |la palatabilidad de la
carne de toros.

En un estudio, la EE por si sola, sélo mejoro significativa-
mente los atributos de palatabilidad en dos de veinte y cuatro
comparaciones [21], sin reducir significativamente la RCWB. Pero
se ha indicado también [4] que la EE en toros produce un efecto
positivo en la facilidad de fragmentacién, la CTC y la terneza. Al
mismo tiempo, se nota contradiccién en la literatura en cuanto al
efecto que ejerce la EE sobre la jugosidad de la carne [6, 22].

TABLA Il

EFECTO DE LA COMBINACION TIPO RACIAL - TRATAMIENTO SOBRE LA CULINARIA DE LA CARNE DE RES

Mestizo Romosinuano Cruce Compuesto Cebd
Variable EE\AM Testigo AM Testigo AM EE\AM EE Testigo
(n=6) (n=6) (n=3) (n=4) (n=5) (n=5) (n=14)
.Jugosidad1 55+012d 56+01¥d 46+02% 49:028 541+01bk 55+0.1abd 57+0.1a 55401204
Tiempo de 79.0+1.32d 80.0+1.3% 853+1.09% 873+10a 758+12ae 725x12be 760=x1.228 76907
coccién (min)
Pérdidas por 361+ 1420 336+14ad 361+20¥ 345+20ad 350149 284+14bk 333+1.32 32.8+0.8¢

coccién (%)

1

Combinado de Ablandamiento y Estimulacién.

donde 8 corresponde a extremadamete jugosa y 1 a extremadamete seca. AM= Ablandamiento mecdnico; EE= Estimulacion electrica; EE\AM=
a,b,c/ = letras distintas en una misma linea para diferentes tratamientos dentro de un mismo tipo

racial indican diferencias (P<0.05). /d,e,f = letras distintas en una misma linea para diferentes tipos raciales dentro de un mismo tratamiento indican

diferencias (P<0.05).
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FIGURA 3. EFECTO DE LA ESTIMULACION ELECTRICA (EE) Y EL ABLANDAMIENTO MECANICO (AM) SOBRE LA
TERNEZA DE LA CARNE DE BOVINOS DEDIRERENTE CONDICION SEXUAL.
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TABLA Il

EFECTO DE LA COMBINACION CONDICION SEXUAL - TRATAMIENTO SOBRE LA CULINARIA DE LA CARNE DE RES

Toro Novillo
Variable AM (n=5) EE\AM (n=8) EE(n=3) Testigo (n=16) AM(n=3) E\AM (n=3) EE (n=3) Testigo (n=7)
Jugosidad' 56+0.1bd 56+0.10d 6.0+0.1% 57+0.1a/d 59+032d 63+032% {3+032 62029
Tiempode 74.2+1.0ab/d 71,8+ 0.1b/d 726+ 1.3ab/d 750+ 0.62d 101.6 +2.50/ 101.1 + 1.2b/e 106.0 + 2.5/ 103.5 + 2.1able

coccion (min)

Pérdidas por 35.3+1.3% 30.1+1.1be/d 283+ 1.7¢d 31.9+0.80d 334:+324d 328+283d 412+3.2bk 324+272/d

coccidn (%)

1
EEVAM= Combinado de Ablandamiento y Estimulacién.

donde 8 corresponde a extremadamente jugosa y 1 a extremadamente seca.

AM= Ablandamiento mecanico; = EE= Estimulacién eléctrica;

a,b,c/ = letras distintas en una misma linea para diferentes tratamientos dentro de una

misma condicién sexual indican diferencias (P<0.05). /d,e,f = letras distintas en una misma linea para diferentes condiciones sexuales dentro de un

mismo tratamiento indican diferencias (P<0.05).

Por otra parte, se ha descrito [3,8,23,24] que el efecto fi-
sico de AM, incrementa la terneza y disminuye la CTC, y aun-
que se haya encontrado que baja las puntuaciones de jugosi-
dad, el AM parece tener una mayor efectividad de ablanda-
miento que la EE [20,21].

En novillos se encontré como mejor, el efecto combinado
EEAM, resultando (P<0.05) las carnes tratadas de esta mane-
ra, significativamente mas tiernas y con una menor CTC, cam-
biando la descripcion inicial del testigo de “moderadamente
tierna” y con “poca” CTC a “muy tierna” y con “trazas” de CTC
de las carnes tratadas de novillo.

Otro experimento con carne de novillos [2], ofrece resul-
tados similares a los aqui obtenidos, pero indica un efecto si-
nérgico de los tratamientos EE y AM. Pudieran esperarse efec-
tos de la combinacién de EE y AM, por lo menos aditivos, ya
gue la mayoria de los autores [3,4,16,23] revelan efectos de
cada tecnologia por separado, pero por mecanismos distintos,
en la mejora de la terneza y la disminucion de la percepcion de
residuo al masticar. Sin embargo, esta aditividad no fue detec-
tada significativamente en el presente experimento.

Las carnes de novillos, independientemente de su trata-
miento, eran més tiernas y con menor CTC que las carnes de
toros (P<0.05). Se describieron estos testigos como “modera-
damente tiernas” y con “trazas” en CTC, mientras que las de
toros como ‘“ligeramente tiernas” y “poca” CTC. Las carnes de
novillos EEAM y testigo también fueron mas jugosas (P<0.05)
que las camnes de toros del mismo tratamiento.

La literatura revela que la carne proveniente de novillos
presenta mejores valores de palatabilidad y ofrece menor re-
sistencia al corte que las de toros [4,10,12]. Por su mayor dure-
za, era de esperar que en carne de toros, la aplicacion combi-
nada de estas tecnologias postmortem diera una mejor res-
puesta y superara la palatabilidad lograda con la EE; sin em-
bargo, no fue asi. En cambio, en las carnes de novillos, el AM
redujo el esfuerzo al corte y al ser aplicado a carne ya estimu-
lada eléctricamente, mejoré significativamente la terneza y bajé
la percepcién de tejido conectivo, sin afectar la jugosidad. Este

comportamiento indica que la EE por si sola, a pesar de su
probada efectividad en carne de toros, tuvo un efecto imper-
ceptible sobre |a palatabilidad original, ya relativamente buena,
de la carne de novillos.

En la TABLA lll, se presentan el tiempo de coccién y las
pérdidas resultantes (mermas). En bistés de toros, sélo los
EEAM fueron diferentes (P<0.05) en el tiempo de coccién al
testigo, necesitando 3,1 min menos para alcanzar la misma
temperatura final. Los bistés AM mermaron (P<0.05) 5.2%, 7%
y 3.4% mas que los EEAM, EE y testigo, respectivamente.

Se ha reportado que las carnes con AM tardan mas en
alcanzar la temperatura intema deseada y que, por consiguien-
te, merman mas durante la coccion [24]; estas mayores pérdi-
das son de humedad y grasa por la ruptura muscular derivada
del lanceteado [2,8]. Contrario a estos estudios, un reporte indi-
ca [7] que el AM disminuye el tiempo de coccidn sin afectar las
mermas, mientras que otro [23] concluye que el AM no afectd
la duracién de la coccién ni las pérdidas que ésta acarrea.

En carnes de novillos, las mayores pérdidas y tiempos
de coccion se dieron con la EE, y al ser comparada con las EE
de toros resultaron con 11.1% mas de mermas y duraron 33.4
min mas en la coccién (P<0.05); esto no coincide con otro es-
tudio [6] donde las pérdidas por coccidn atribuidas a EE fueron
insignificantes. Contradice también la tendencia natural, ya que
sin aplicar tratamiento alguno, se ha observado que la carne
de toros tiende a perder mas peso durante la coccién que la
carne de novillos [12].

Efecto Tratamiento-Edad

El anélisis de varianza reveld efecto significativo del aco-
ple Tratamiento-edad (P<0.05) sobre los atributos de palatabili-
dad, no asi para la intensidad del sabor.

La FIG. 4 muestra que en animales mas jévenes (2
afos), la combinacién EEAM, comparada con AM y el grupo
testigo, resulté (P<0.05) en carnes percibidas por los panelis-
tas como mas tiernas y con menor CTC, siendo estos resulta-
dos concordantes con la prueba RCWB (P<0.05). La prueba
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FIGURA 4. EFECTO DE LA ESTIMULACION ELECTRICA (EE) Y EL ABLANDAMIENTO MECANICO (AM) SOBRE LA
TERNEZA DE LA CARNE DE BOVINOS DEDIRERENTE EDAD.
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TABLA IV

EFECTO DE LA COMBINACION EDAD - TRATAMIENTO SOBRE LA CULINARIA DE LA CARNE DE RES

2 afios 3 afios
Variable AM (n=4) EE\AM (n=3) Testigo (n=6) AM (n=3) EE\AM (n=9) EE (n=5) Testigo (n=17)
Jugcosidad1 5.8 + 0.2bM 6.3 + 0.2a/d 6.0 + 0.2ab/d 5.6 + 0.2b/d 5.7 + 0.1be 6.0 +0.22 5.8 + 0.1ab/d
Tiempo de B48=:173d 854+18ad 89.0+14bd 9224168 877+ 1.3bAd 90.4 +1.52 90.2 + 1.2a/d
coccion (min)
Pérdidas por 35623 31524 335+1.9 352+22 3417 335x20 323x1.6

coccion (%)

1

EEVAM= Combinado de Ablandamiento y Estimulacion.
misma edad indican diferencias (P<0.05).
indican diferencias (P<0.05).

de RCWB también reveld que los bocados de carne tratada, de
animales de tres anos, requerian, aproximadamente, de 1 kg
menos de fuerza de corte (P<0.05) que aquellos de testigos,
pero esta vez, los panelistas no pudieron detectar (P>0.05)
esas diferencias.

Es necesario sefialar que los testigos, para las dos eda-
des, no fueron significativamente diferentes en terneza y
RCWB. En un estudio previo [12] las carnes de animales con
edades comprendidas entre 2 y 4 afios tampoco difirieron en la
RCWB (P=0.05). Sin embargo, con otra muestra de animales
[13] se encontraron diferencias entre animales de 2 y 3 afos,
resultando los de mayor edad con los valores menos desea-
bles en terneza y CTC.

Las carnes sin tratar de animales de dos afos, califica-
das por igual a las de animales de tres afios (P>0.05), al ser
tratadas con EEAM, presentaron una menor RCWB (P<0.05) y
mejoraron sus puntuaciones, a tal punto, que fueron descritas
como mas jugosas y con menor tejido conectivo; calificaciones
éstas diferentes a las de animales de tres afios (P<0.05), indi-
cando aparentemente, una mayor respuesta de los tejidos j6-
venes al tratamiento combinado (P< 0.05).

En jugosidad, también el tratamiento EEAM fue mejor
que el tratamiento singular con AM. En otro estudio [4] la EE
tuvo un ligero efecto negativo, aunque insignificante, en los va-
lores de jugosidad para todas la edades consideradas (12-15-
18 meses de edad). Sin embargo, mejoré los indicadores de
terneza en los animales mas jévenes (12 meses), posiblemen-
te al prevenir el efecto de encogimiento de la fibra muscular
por el frio, de mayor ocurrencia en canales jévenes con poca
cobertura de grasa. Esta mayor susceptibilidad de las canales
jovenes al “encogimiento por frio” puede explicar, en nuestro
caso, porqué respondieron degustativamente mas a tratamien-
to (EE) que los de mayor madurez (>3 afios).

El andlisis de varianza no revelé efectos de la combina-
cion tratamiento-edad sobre las pérdidas por coccién, pero si
sobre la duracién del cocinado, TABLA V. En cualquier grupo
de edad, EEAM resulté en carnes de cocimiento rapido

donde 8 corresponde a extremadamente jugosa y 1 a extremadamente seca.

AM= Ablandamiento mecanico; EE= Estimulacién eléctrica;

a,b,c/ = letras distintas en una misma linea para diferentes tratamientos dentro de una
/d,e = letras distintas en una misma linea para diferentes edades dentro de un mismo tratamiento

(P<0.05); en animales de 2 afios, las carnes tratadas con AM
resultaron también (P<0.05) mas breves a la coccién gque
aquellas de animales de 3 afnos.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En general, las carnes tratadas fueron definidas por los
catadores como mas tiernas que las carnes no tratadas. EI AM
no produjo en carnes de Cebll, y especialmente en toros, una
mejoria adicional a la ya lograda por la EE. Sin embargo, en
carnes mas tiernas, como la de novillos, con menos CTC que
los toros, la EE necesitdé combinarse con el efecto de ruptura
mecanica del tejido con AM, para mejorar y asegurar significa-
tivamente la respuesta a tratamiento. De la misma manera, la
carne de animales de menor edad (dos afios), respondié al
efecto sucesivo de electricidad y lanceteado (EEAM) resultan-
do en carnes catalogadas por los catadores como més jugosas
y tiernas, algo que no pudo lograrse con animales de mayor
edad (tres afos). La coccion de las carnes de Cebl fue mas
breve; lo mismo caracterizé a las carnes tratadas con EEAM,
mientras que el comportamiento de las muestras en cuanto a
mermas por coccion, debidas a la combinacién de factores, no
estuvo bien definido. Se sugiere conducir estudios con arreglos
factoriales completos incluyendo un mayor nimero de observa-
ciones por celda para la comprobacién de los resulitados y las
tendencias senaladas con el presente estudio.
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