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Il Resumen

La calidad de carne de novillos criados en diferentes regiones de Argentina
ha sido parcialmente estudiada. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
influencia del area de produccion, dentro de la Region Pampeana vy el tiempo
de maduracion (4 y 7 dias) sobre la calidad sensorial de la carne de novillos. Se
utilizaron 90 novillos provenientes de areas diferentes de la regién pampeana,
faenados en 2 plantas frigorificas pertenecientes a la misma empresa, ubicadas
en las provincias Santa Fe (Planta S) y Entre Rios (Planta E). A las 72 h post-
faena se despostaron la totalidad de las medias reses izquierdas y se tomaron
muestras del musculo Longissimus dorsi (9°-13° costilla). Un panel analitico de
8 evaluadores entrenados realizé un analisis descriptivo cuantitativo utilizando
una escala lineal no estructurada de 10 cm. Se consideraron 16 descriptores en
total: apariencia (2), olfato-gustativos (9) y textura (5). Los datos se analizaron
estadisticamente utilizando el procGLM (SAS, 1990) y se utilizo el test de Tukey
(p < 0.05). Los resultados muestran influencia de la zona de produccion sobre la
calidad sensorial, siendo las diferencias significativas (p < 0.01) entre Plantas de
faena para: color global, intensidad y olor caracteristico, gustos salado, acido y
metélico, dureza, masticabilidad, nimero de masticaciones y jugosidad. El tiempo
de maduracion influencié (p < 0,001) en especial los atributos olfato-gustativos,
donde la intensidad vy tipicidad de olor, los gustos dulce, salado y metalico,
junto con los descriptores texturales masticabilidad, nimero de masticaciones y
fibrosidad, se vieron afectados significativamente por el tiempo de permanencia
en camara dentro de cada planta. En conclusion, el area de procedencia de la
carne dentro de la region pampeana, influyd en mayor medida que el tiempo
de maduracioén sobre los atributos sensoriales de la carne de novillos. La carne
proveniente de la planta ubicada en Santa Fe, caracterizada por animales mas
jovenes a faena, resultd mas ‘tierna’.

Palabras claves: Calidad sensorial; Carne de novillo; Tiempo de maduracion;
Region productiva; Argentina.
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Il Abstract

The quality of steer meat of different regions of Argentina has been partially
characterized. The aim of the present work was to evaluate the influence of the
production area of the Pampeana Region, and the ageing time (4 and 7 days)
on sensory steer’s meat quality. Ninety steers were sampled from different areas
of the “Pampeana” region, slaughtered in two slaughter plants belonging to the
same company, located in the provinces of Santa Fe (called Plant S) and Entre
Rios (called Plant E). After 72 h post-slaughters, samples of the Longissimus
dorsi muscle (9°-13° rib) were taken. A sensory panel of eight trained assessors
performed a quantitative descriptive analysis using a not structured 10 cm linear
scale. 16 descriptors were considered: appearance (2), flavor (9) and texture (5).
Data were analyzed statistically using the procGLM and Tukey’s test (p < 0.05).
Results showed influence of the slaughter plants on the sensory quality, and
significant differences were observed (p < 0.01) for the following attributes: global
color, intensity of odour, hardness, chews and whereas the descriptors: intensity
and typical odor, tastes acid, salty and metallic, hardness, chewiness, number
of chews and juiciness. When analyzing the ageing time influence, it could be
observed that the attributes related to the smell (intensity and typical odor),
taste (sweet, salty and metallic flavor), texture (chewiness number of chews, and
fibrousness) were significantly affected in each slaughter plant. In conclusion, the
area of origin of the meat of the Pampeana region, influenced the meat tenderness
and chewiness, being “more tender” the meat from the plant located in Santa Fe.

Key words: Sensory quality, Steer meat; Ageing time, Productive region;
Argentina.
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Il 1 Introduccion

En los ultimos afios, y en particular en los paises
desarrollados, se ha iniciado un debate desde un
punto de vista cientifico-técnico sobre los resultados
productivos y econdmicos de los diferentes sistemas de
produccion ganadero, haciendo énfasis en la calidad total
de la carne. En este contexto, el ganado es producido
bajo sistema extensivo (pastoreo), semiintensivo (pasto
con suplementacion) y en sistemas intensivos, donde los
animales son limitados y reciben una dieta equilibrada.
Este sistema permite alcanzar elevadas tasas de
crecimiento de los animales, pero la calidad nutracedutica
de las carnes obtenidas se ve influenciada, debido al
mayor grado de engrasamiento y a la mayor presencia
de &cidos grasos w6 respecto a los 3. Ademas, estas
carnes presentan menor capacidad de retencion de agua
e intensidad de color, textura blanda y sabor caracteristico
menos marcado (SCHOR et al., 2008). Los consumidores
perciben la calidad de carne por diferentes atributos y
la terneza de la misma ha sido identificada como uno
de los mas importantes (KOOHMARAIE et al., 1995). El
precio de carne deberia ser conforme a su calidad y fue
comprobado que los consumidores estan de acuerdo
con pagar por un bife tierno (BOLEMAN et al., 1995), y
que existe una fuerte relacion entre el precio y la terneza
dentro de un corte de carne (SAVELL y SHACKELFORD,
1992). En un estudio reciente sobre habitos de consumo
presentados por el Instituto para la Promocién de Carne
Vacuna Argentina, se determind que los consumidores
consideran que la carne ideal es la tierna (IPCVA, 2005).
Tanto para la clasificacion del mercado interno como el
de exportacién, cuando se considera la calidad de la
carne, se aumenta indefectiblemente el valor agregado
del producto.

Argentina ha sido dividida en cinco zonas de
produccion ganadera, siendo la Region Pampeana (I)
la ganadera por excelencia; siguiendo en orden de
importancia el Noreste (ll), el Noroeste (lll), la regién
Semiarida Central (IV) y la Region Patagoénica (V) (SAGPYA,
2005). En la region pampeana las principales razas son
las britanicas y sus cruzas, con una predominancia de
Aberdeen Angus, seguida por Hereford y en menor
escala Shorton. Existe una menor proporcion de razas
continentales como Limousin, Fleckvieh y Charolais,
pero que no superan el 5% del stock nacional (REARTE,
2007a,b). En la situacion agroeconémica actual, contar
con la descripcion cualitativa correspondiente a las
distintas regiones ganaderas resultara en informacion
relevante para tomar decisiones respecto a la extension
de la superficie destinada a la ganaderfa. En algunas
de estas regiones la calidad de carne de novillos ha
sido estudiada soélo parcialmente (PICALLO et al., 2000;
SCHOR et al., 2008). La competitividad, en el mercado
de carne fresca, se refleja en la demanda de productos

de alta calidad y cierto grado de diferenciacion basada
en el origen geografico, caracteristicas sensoriales y
de procesamiento. Se entiende por calidad de la carne
a la combinacion de terneza, jugosidad, sabor y color
(PEARSON, 1966; PEARSON y DUTSON, 1994). La
terneza es el principal criterio de eleccion a la hora de
comprar carne por parte del consumidor (BROOKS et al.,
2000). Picallo et al. (1999a,b; 2000) evidenciaron, para
cortes de animales de diferentes regiones ganaderas
argentinas y sistemas de produccion, una correlacion
positiva entre el tiempo de maduracién y la terneza.
Otras variables que inciden sobre la terneza serian el
punto o grado de coccién y el método de preservacion
(MUELLER et al., 2006).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
influencia del area de produccion, dentro de la Regién
Pampeana, y el tiempo de maduracion (4 y 7 dias) sobre
la calidad sensorial de la carne de novillos.

Il 2 Materiales y métodos

El presente estudio se llevd a cabo utilizando
90 novillos de raza britanica y/o sus cruzas, criados
en diferentes provincias pertenecientes a la Regioén
Pampeana, la cual se encuentra caracterizada por
diferentes ambientes geograficos. En ambos casos, el
area de produccion se encuentra cerca de la planta
de faena: 45 animales criados y faenados en la planta
Santa Fe (Planta S) y 45 animales criados y faenados en
la planta Entre Rios (Planta E). La zona de produccién
de la Provincia de Santa Fe, comprendida entre las
coordenadas 32° 1" 42” Sy 61° 13 20" W, se caracteriza
por tener clima templado (temperatura media 21 °C),
suelos con areas de bajos y con aptitud ganadera. La
zona de produccién de la provincia de Entre Rios, se
encuentra comprendida entre las coordenadas 32° 13’
Sy 58° 17" O, presenta caracteristicas propias de una
transicion entre el sub-tropical sin estacion seca y el
templado.

Los animales fueron criados sobre pasturas
naturales con suplementacion energética. La faena se
realizé en el mismo mes (octubre), a igual grado de
terminacién comercial de los animales en las Plantas “S'y
E” pertenecientes a la misma empresa frigorifica.

Alas 72 h post-faena se despostaron la totalidad
de las medias reses izquierdas se tomaron muestras
del musculo Longissimus dorsi (9°-13° costilla). Las
muestras se remitieron deshuesadas y envasadas
al vacio al Laboratorio de Carnes de la Facultad de
Agronomia (UBA), donde fueron refrigeradas en camara
de maduracion durante 4 y 7 dias (2.5° + 1 °C), con
posterior congelamiento (-18° C) hasta su evaluacion.
Antes del analisis, las muestras son retiradas del freezer
y descongeladas durante 24 h en condiciones de
refrigeracion. Porciones del musculo de 2.5 + 0.5 cm
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de espesor se cocinaron en plancha eléctrica de doble
contacto hasta temperatura interna de 72 = 1 °C,
monitoreada con termocuplas en el centro geométrico
y frio de la muestra. Una vez cocidos los bifes, se les
retiraban los bordes y evitando nervaduras se cortaron
cubos de aproximadamente 1,5 x 1,5 x 1,5 cm. Dichos
cubos fueron mantenidos envueltos en papel de aluminio,
separados por tratamiento, en hornos eléctricos a
temperatura constante, tratando de controlar las
desviaciones posibles asociadas a la temperatura de
la carne al momento de la evaluacion. Cada evaluador
analiz6 la totalidad de las muestras en 15 sesiones de
6 muestras cada una por tiempo de maduracién. Las
muestras fueron presentadas a los evaluadores en
recipientes de vidrio cerrados codificados con numeros
aleatorios de tres digitos, a 60 °C. Un panel analitico
de 8 evaluadores, entrenados de acuerdo a normas
internacionales (IRAM 20005-1:1996 (ISO 8586-1:1993),
INSTITUTO ARGENTINO DE NORMALIZACION, 1996a;
IRAM 20005-2:1996 (ISO 8586-2:1994), INSTITUTO
ARGENTINO DE NORMALIZACION, 1996b; IRAM
20006:1996 (ISO 5496:1992), INSTITUTO ARGENTINO
DE NORMALIZACION, 1996¢), realizaron un andlisis
descriptivo cuantitativo utilizando una escala lineal no
estructurada de 10 cm. Se consideraron y evaluaron
16 descriptores para los atributos de: apariencia (2),
olfato-gustativos (9) y textura (5). Los descriptores
evaluados fueron: color global y uniformidad de
color para apariencia; intensidad de olor, olor y flavor
caracteristico (tipicidad), flavor a higado, gustos dulce,
acido, salado y metélico y persistencia como atributos

olfato-gustativos,y dureza, masticabilidad, nimero de
masticaciones, jugosidad vy fibrosidad dentro de los
atributos texturales (IRAM 20015:2002 (ISO 11035:1994),
INSTITUTO ARGENTINO DE NORMALIZACION, 2002).
Los datos fueron analizados estadisticamente utilizando
el procGLM (SAS, 1990) para modelos variables cuyos
factores principales fueron planta de faena, y tiempo
de maduracion (dias). Las diferencias de medias de los
tratamientos se analizaron por el test de Tukey (p < 0.05).

Il 3 Resultados y discusion

En la Tabla 1 se presentan los valores medios con
sus desvios estandar para los descriptores evaluados
en cada planta para cada fecha de maduracién y las
probabilidades con el error.

Los resultados obtenidos muestran influencia de
la region de produccién sobre la calidad sensorial de la
carne de novillos, registrandose diferencias significativas
(p < 0.01) entre ambas plantas para los siguientes
descriptores: color global caracteristico, intensidad de
olor, olor caracteristico, gustos salado, acido y metélico,
dureza, masticabilidad, niumero de masticaciones vy
jugosidad, mientras que no se vieron influenciados los
descriptores de uniformidad de color, gusto dulce, flavor
caracteristico, flavor a higado, persistencia y fibrosidad
(p > 0.05).

El andlisis de los dias de maduracion (4 y 7 dias)
en funcién de cada region productiva muestra que los
descriptores que se vieron influenciados por el tiempo de
almacenamiento (p < 0.001) fueron, en especial, aquellos

Tabla 1. Influencia de la planta de faena y el tiempo de maduracion sobre los atributos sensoriales.

Planta S Planta E Probabilidad
Descriptores ds Dia 7 ds ds Dia 7 ds Planta Dia P*D.
prom prom

Color global 6,4 2,6 5,66 1,6 5,32 1,9 5,79 1,7 ns 2,07
Uniformidad color 6,2 2,6 6,03 1,8 5,87 1,9 5,92 1,4 ns ns ns 1,93
Intensidad olor 5,16 2,2 5,70 1,6 5,44 1,9 6,02 1,5 o ek ns 1,7

Olor caracteristico 4,71 1,8 518 1,6 3,06 2,6 4,99 1,5 o o e 1,93
Gusto dulce 2,34 1,8 1,17 1,2 1,78 1,5 1,23 0,8 ns ok ns 1,32
Gusto salado 1,58 1,3 3,24 1,6 1,82 1,6 3,08 1,3 e x ns 1,57
Gusto acido 1,08 1,5 1,31 0,9 1,66 1,5 1,48 1.1 o ns o 1,22
Metélico 1,99 1,3 2,16 1,2 3,81 2,5 1,90 1.1 xx o rx 1,71
Flavor caracteristico 5,03 1,5 5,25 1,3 5,03 1,7 476 1,5 ns ns ns 1,56
Flavor higado 1,31 1,5 1,17 1,0 1,28 1,4 1,06 1,0 ns * ns 1,29
Persistencia 5,36 1,8 7,60 1,6 6,60 2,3 8,00 1,4 ns ns ns 1,32
Dureza 3,18 2,1 3,22 1,8 4,21 2,0 3,76 1,7 e ns * 1,93
Masticabilidad 4,52 2,2 3,88 1,8 5,21 2,0 4,27 6,8 ns 1,99
N° masticaciones 25,25 8,6 25,9 6,6 26,8 82 285 1,2 o i ns 7,73
Jugosidad 3,03 1,7 3,58 1,5 3,29 1,7 2,82 1,4 o ns e 1,6

Fibrosidad 5,02 2,0 3,72 1,5 4,91 1,7 4,00 1,7 ns o ns 1,73

(ns) = no fueron encontradas significativamente diferentes (p > 0.05); (*), (**), (***) Tratamiento significativo a p < 0.05, p < 0.01 y p < 0.001,
respectivamente; ds: desvio estandar.
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relacionados con el olfato y el gusto, los olfato-gustativos,
donde la intensidad de olor, el olor caracteristico, los
gustos dulce, salado y metélico, como asi también los
descriptores texturales de masticabilidad, numero de
masticaciones vy la fibrosidad. Los descriptores: color
global, olor caracteristico, gustos acido y metalico,
la dureza y la jugosidad presentaron interaccion
“Planta*Dias de maduracion”, con diferentes niveles de
significancia estadistica. Respecto a la jugosidad y a
pesar de presentar interaccion “Planta * Dia”, el analisis
independiente de los factores principales muestra
influencia esperable de la Region Productiva debido a la
menor edad de los animales faenados.

Las muestras de la Planta E presentaron menor
intensidad de olor caracteristico y mayor dureza,
masticabilidad y niumero de masticaciones que las
muestras correspondientes a la Planta S; esto podria
deberse a que la hacienda faenada en la Planta S, que
deriva del area sur de la regién pampeana caracterizada
por praderas templadas de alto valor nutritivo, alcanza
el grado de terminacién comercial a menor edad (en
promedio un diente-diente y medio menos respecto a la
hacienda faenada en el area norte de la region pampeana
(datos no mostrados)).

Color global
Uniformidad 85
color

Intensidad
olor

Olor
caracteristico

Gusto

Enla Figura 1la cual grafica los datos de la Tabla 1
se observa el comportamiento de los atributos, tanto
para tiempo de maduracion como para planta de faena.
En el caso de la dureza, que es uno de los atributos de
mayor importancia al momento de reiteracion de compra
de la carne, las muestras no presentaron diferencias
significativas entre dias de almacenamiento (p > 0.05),
lo que indicarfa que 4 dias de refrigeracién serian
suficientes para la maduracion de carne (m.ld) de novillos
provenientes de la region pampeana.

En una descripcion general, todos los descriptores
se encuentran alrededor de una media de 5 puntos sobre
10, denotando carnes tiernas, algo jugosas, masticables,
con flavor caracteristico moderado y baja intensidad a
higado.

Il 4 Conclusion

En conclusion, el area de procedencia de la carne,
dentro de la regién pampeana, tuvo mayor influencia que
el tiempo de maduracion de la carne de novillo siendo
mas ‘tierna’ la carne proveniente de la planta ubicada
en Santa Fe.

La maduracion, hasta 7 dias de refrigeracion,
determiné mayor desarrollo del olor pero no resulté

Fibrosidad

Jugosidad

N° masticaciones

Masticabilidad

dulce

Gusto
salado

acido

Metélico

Flavor
caracteristico

Dureza

Persistencia

—m— Dia4 PromS
—— Dia7 Prom S
Flavor )
higado O Dia4PromE
—A— Dia7PromE

Figura 1. Gréfico Arafia de intensidad de los descriptores para los tratamientos estudiados (plantas de faena y dias de madurado).
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significativa en el aumento de la terneza de las carnes.
Serian necesarios mas estudios ampliando los periodos
de maduracion de manera de acercar una herramienta
util al productor para agregar valor extra al resultado final.
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