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Resumen

Se realizaron 103 pruebas preliminares de degustacién y de mediciin
de la resistencia al corte (RC) de la carne cocida, de animales bovinos
sacrificados y evaluados en un Matadero Industrial ubicado en el Estado
Lara, con el fin de determinar el efecto de 1a condicién sexual, el tipo racial,
la edad cronolégica y la madurez fisiolégica sobre las caracteristicas
organolépticas (terneza, jugosidad e intensidad de sabor) de la carne deres y
las pérdidas por coccién; asi como para conocer el comportamiento de un panel
en entrenamiento, (compuesto por 12 miembros) en cuanto a su habilidad
para la evaluacién sensorial. Los datos obtenidos fueron analizados por
métodos de minimos cuadrados. El andlisis de varianza revel6 efectos de la
condicién sexual sobre la RC medida por el aparato de Warner-Bratzler
(P<.04). Para las variables evaluadas por el panel, sélo se detectaron efectos
de la madurez fisiolégica 6sea (MFO) sobre la jugosidad (P<.10). Los toros
dieron los mayores valores (5.96 Kg) en la RC al compararlo con los novillos
(4.76 Kg), pero el panel no corroboré estas diferencias (P>.10). Las pérdidas
por coccién (mermas, %) sélo se vieron afectadas por el tiempo de coccién (TC);
éstas aumentaron en TC mayor de 60 minutos (34.89%) y disminuyeron
(27.99%) en TC menor a 60 minutos. Hubo una asociacién negativa (P<.05)
entre mermas y la jugosidad (r=-0.35). La MFO se asocié (P<.05) con la RC
(r=0.23). La correlaciones entre MFO y los atributos de gustosidad, evaluados
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por el panel son negativas, confirmando que la calidad organocléptica de la

carne disminuye en animales con mayor madurez.

Palabras claves: Resistencia al corte, Terneza, Novillos, Toros, Canal,
Longissimus.

Abstract

One hundred three beef steaks were utilized to study effects of breed
type (Zebu-Dairy, Zebu), sex condition (Bulls, Steers), dentition pattern
(chronological age of 2, 3 and 4 yr.), physiological maturity (A, B, C) and
cooking time (shorter or longer than 60 min) on cookery and palatability traits
of beeflongissimus. Animals were slaughtered at a commercial packing house
and after 48 h, steaks were removed and used for cooking, shear force and
taste panel (on-training) evaluation. Breed types did not differ significantly
in palatability traits. Chronological age as estimated by dentition pattern did
not affect sensory traits. Physiological maturity had a detrimental effect on
juiciness scores. Cooking losses were increased by prolongating cooking for
more than 60 min (28 vs. 35%). Juiciness scores were associated with cooking
loss (r=-.35). Skeletal maturity was negatively associated with all sensory
attributes and positively correlated with shear force values (r=.23). Bulls
differed significantly from Steers in shear force values but the effect of sex
was not evident from tenderness scores (P>.05) assigned by panelists under
training.

Key words: Tenderness, Breeds, Steers, Bulls, Carcasses, Longissimus.

Introduccion

La calidad final de la carne de
res se refiere al conjunto de factores
organolépticos (terneza, sabor y ju-
gosidad) que califican la palatabili-
dad y aceptabilidad del bistec por
parte del consumidor. Ala terneza se
le considera el atributo mas impor-
tante (6).

En otros paises se ha demostra-
do que la palatabilidad de la carne se
encuentra influenciada por diversos
factores como la especie, la raza, el
sexo, la edad y el manejo postmor-
tem (2). Ciertos investigadores coin-
ciden al definir la carne proveniente
del ganado Bos indicus como menos
tierna que la carne proveniente del

ganado Bos taurus (6,10,13). Se ha
reportado que la terneza también
disminuye a medida que el arumal
avanza en edad (10). Como la verda-
dera edad cronolégica del ganado
para sacrificio, por lo general se ig-
nora al momento del benefic.o, se
utilizan estimadores de la madurez
fisiolégica y el desarrollo dental
como indicadores de la edad. La cro-
nologia dentaria se ha utilizado
como criterio para la evaluacién de
la edad, en la clasificacién de cenales
bovinas de Venezuela (7). La dismi-
nucién en terneza de la carne con la
edad, es debida a que los enlazes de
las fibras de colageno del tejido co-
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nectivo se hacen mas complejos y por
ende menos solubles al cocimiento.
Independientemente de la edad,
también se acepta un efecto pos-
tmortem de contracciéon o acorta-
miento de las fibras musculares (12).

Para los atributos de jugosidad
e intensidad del sabor, no se conocen
efectos de la raza o de la edad (3). El
principal factor que influye sobre la
jugosidad de la carne cocida es el
método de coccién utilizado (2). La
jugosidad se ha asociado en forma
negativa con las pérdidas por coccién
(2).

Dado que no existen datos reco-
lectados en Venezuela para las ca-

racteristicas culinarias y organolép-

ticas de la carne vacuna, en este es-

tudio, se trazaron los siguientes cb-
jetivos:

1 Determinar el efecto de la condi-
cién sexual, el tipo racial, la edad
cronolégica y la madurez del ani-
mal, sobre las caracteristicas or-
ganolépticas de la carne de res y
las pérdidas durante la coccion.

2 Conocer la asociacién entre la re-
sistencia al corte y los atributos de
gustosidad de la carne.

3 Estudiar el comportamiento de un
panel en entrenamiento en cuanto
a su habilidad para la evaluacién
sensorial.

Materiales y métodos

Se realizaron 103 pruebas de
degustacién y de medicién de la re-
sistencia al corte de la carne cocida,
de animales bovinos sacrificados y
evaluados en pie y en canal en el
Matadero Industrial Centro-Occi-
dental, ubicado en -Barquisimeto,
Estado Lara.

Se beneficiaron 103 animales
que fueron segregados por predomi-
nio fenotipico en dos tipos raciales:
a) Mestizo-Ceb, que incluye anima-
les con predominio de cebuinos
(Cebu 0 Brahman) y b) Mestizo-le-
chero formado por animales con pre-
dominio Holstein o Pardo Suizo en
base Cebi. La muestra también se
diseriminé por su condicién sexual:
Toros vy Novillos (esta dltima condi-
cién incluyé animales castrados a
cualquier edad). Finalmente, se
agruparon por categorias de edad
cronolégica (2, 3 y 4 afios) y madurez

fisiolégica (A, B y C). Para la crono-
logia dentaria se utilizé el método
similar al recomendado por Sissoa y
Grossman, citado por Huerta-Lei-
denz et al (9). La madurez fisiolégica
osea y muscular se definieron de
acuerdo a una escala que va de Aa
E. Donde “A” correspondié a un ani-
mal inmaduro y “E” a un aniral
avanzado en madurez. Dentro de
cada nivel de madurez se previé una
escala del 0 al 100 con gradaciones
de 10 en 10. La metodologia para la
determinacion de la madurez ha sido
descrita por Boggs y Merkel (3). Al-
gunas modificaciones a este métado
estuvieron de acuerdo a lo sugerido
por Smith ef al (12} y se describen a
continuacién:

La madurez fisiolégica
6sea, se evalué determinando el gra-
do de osificacién del sacro y las & po-
fisis espinosas de las tres primeras
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vértebras toraxicas. En la punta de
las apofisis espinosas de las vérte-
bras tordxicas, se observaron los bo-
tones cartilaginosos y el porcentaje
de osificacién de cada uno de ellos,
totalizdndose el porcentaje de osifi-
cacion de las tres vértebras. Con el
valor total, de este segmento verte-
bral, se asigné la siguiente escala de
madurez:

Sumatoria del porcentaje de
osificacion de las tres primeras
~ vértebras torixicas

poco firme eran indicativos de cana-
les con mayor madurez.

Para la madurez fisiologica
total, se ponderé la madurez fisiolo-
gica 6sea y la muscular, otorgandole
un valor del 60%, aproximadamente,
a la madurez édsea y el resto ¢ la
madurez muscular.

Escala de I\Z:-a‘d'lirezr

0- 60

60 - 120

120 - 240
- >240

Caw»

Para ajustar el grado obtenido
con la escala anterior, se observé el
color y la forma de las costillas, el
desgaste (porosidad y color medular)
de los huesos, y 1a osificacién general
desde el pubis hasta las vértebras
toraxicas.

Madurez fisiolégica muscu-
lar: se determiné observando el co-
lor, textura y firmeza del musculo
longissimus expuesto en la décima
segunda costilla. La escala de madu-
rez por color muscular se basé en el
siguiente cuadro:

Evaluacion sensorial y me-
diciéon de la terneza:

Se utilizaron dos bistés de 2.5
cm de espesor retirados de la porcién
“caudal” de trozos de solomo de cue-
rito grueso (longissimus dorsi) a las
48 horas postmortem de almacena-
miento bajo refrigeracién (2°C). Los
bistés frescos fueron empacados al
vacio antes de la congelacién, en una
bolsa B620, multilaminar, termoen-
cogible, marca Cryo-vac ®, utilizan-
do una maquina empacadora marca
Koch-Ultravac ®. Una vez emps.ca-

Escala de madurez

Color

AY_R10
> clo

Rosado - Rojo cerez:ian
Rojo intenso
Rojo ladrillo

Esta escala de color se ajusté
segin la textura y firmeza del mus-
culo. La textura (tamafo del grano
muscular) 4spera y la consistencia

dos los bistés fueron congelados en
un tunel de congelacién a -30°C y
luego almacenados en una cava a
-20°C. El retiro de los trozos conge-



Revista de Agronomia (LUZ): Vol. 11, No. 3, 1994

lados para las pruebas, se efectud
aproximadamente a los 7 dias de al-
macenamiento. La descongelacién se
efectud en una vitrina refrigerada a
2°C.

El tiempo utilizado para des-
congelar los bistés fue de 24 horas.
Los bistés fueron debidamente iden-
tificados con el nimero del animal,
condicién sexual y fecha de la prue-
ba. Se pesaron en una balanza Har-
vard Trip ® de capacidad méaxima 2
kg; la etiqueta contenia ademds, in-
formacién de la temperatura previa
al cocimiento y la hora de inicio de la
coccién,

El cocimiento se efectudé en un
asador eléctrico abierto marca Os-
ter,® el cual fue modificado para co-
locar la parrillera a 8 em por encima
de la fuente de calor (resistencia) y
cumplir con las regulaciones de la
Asociacién Americana de la Ciencia
de la Carne (1).

El asador se precalenté 10 mi-
nutos antes del uso. La temperatura
interna del bistec fue registrada in-
sertando un termémetro de mercurio
con una escala de -20 °C a 110 °C,
marca Brannan ® el bulbo del termé-
metro se colocé en el centro geomé-
trico de la pieza cdrnica. Al alcanzar
la temperatura interna final del bis-
tec (70 °C), se retiré del asador y se
pesé; ademés, se anoté la hora de
finalizacién del cocimiento. El tiem-
po de coccién y las pérdidas por coc-
cién fueron registradas.

Para la evaluacién organolépti-
ca, se utiliz6 un panel constituido por
doce candidatos a catadores, en pro-
ceso de entrenamiento, consumido-
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res de carne de res, miembros del
personal de la empresa, de ambos
sexos y con diferentes niveles de ins-
truccién y de edades comprendidas
entre 25 y 45 anos. Este entrena-
miento se realizaba segin la metodo-
logia sugerida por Cross et al (4. Es
bueno destacar, que para el momen-
to de la prueba, el entrenamients no
habia finalizado, segin las normr ati-
vas de la Asociacién Americana c e la
Ciencia de la Carne (1), por tal moti-
vo la informacién generada tiene un
cardcter preliminar, lo que indica la
necesidad a futuro de confirmar los
resultados obtenidos con el panel en-
trenado, para su total validez cienti-
fica.

El churrasco fue seccionado en
dados de tamario uniforme (1.5 x 1.5
cm, aproximadamente). A cada indi-
viduo se le dieron 2 bocados de la
misma muestra para que asignara
las puntuaciones segun la escala
usada para cada atributo. La escala
tenia 8 puntos donde 1 correspondié
a una carne extremadamente dura,
seca, insipida y con excesivo tejido
conjuntivo. La puntuacién de 8 co-
rrespondié a una carne extremada-
mente tierna, jugosa v sin tejido con-
juntivo detectable. Para cada atrisu-
to se calculé el promedio de las pun-
tuaciones asignadas por los doce 2a-
nelistas.

Un segundo bistec, se utilizé
para la medicién instrumental de la
terneza por el aparato de Warner-
Bratzler (W-B). El bistec cocido, fue
dejado enfriar a temperatura am-
biente y luego horadado con un saa-
bocados de 1.3 em de didmetro, en
direccién paralela a las fibras, cui-
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dando de no contener trozos de grasa
o tejido conjuntivo. De esta manera,
se obtuvieron entre 4 y 10 bocados,
dependiendo del area del longisst-
mus. Con la cuchilla de W-B, se mi-
di6 1a fuerza (Kg) de corte y se calculé
el promedio de los bocados derivados
de cada bistec.

Analisis estadistico:

Para el procesamiento estadis-
tico de los datos se utilizé el analisis
de varianza por el método de los mi-
nimos cuadrados.

Un analisis preliminar de va-
rianza revelé efectos significativos
(P<.05) de la edad cronolégica sobre
la madurez fisiolégica 6sea, muscu-
lar y total. Estos resultados sugirie-
ron el estudio de la edad cronolégica
y fisiolégica en modelos mateméaticos
separados, para determinar su efec-
to sobre las propiedades organolépti-
cas de la carne.

El modelo aditivo lineal que in-
cluye la edad cronolégica como varia-
ble independiente fue el siguiente:

Yiixk = U+Csi+Trj+Edk + Trjx Cs;i
Csi x Edx
Edk x Trj + Eijk

donde:

Y= es la observacién de las va-

riables resistencia al corte,
medido con el aparato War-
ner-Bratzler, los atributos
de gustosidad: jugosidad,
terneza de la fibra, cantidad
de tejido conjuntivo, terneza
general e intensidad de sa-

bor y las pérdidas por coccion
en términos porcentuales
del bistec pesado crudo.

U= media general.

Csi= efectodelai-ésimacondic én

sexual.

Tri= efecto del j-ésimo tipo rac:al.

Eck = efecto de la k-ésima Ecad

cronoldgica.

CsixTrj= efecto de lz2 interacc: 6n
de la i-ésima condic 6n
sexual x 1a j-ésima tipo
racial.

Csix Eck = efecto de la interace 6n
de la i-ésima condic on
sexual x la k-ésima
edad cronolégica.

Eck x Trj= efecto de la interace 6n
de la k-ésima edad cro-
nolégica x la j-ésima
tipo racial.

Eijk = Error experimental.

Para considerar la madurez fi-
siolégica 6sea y muscular como va-
riables independientes se utilizé un
modelo matematico similar al ar te-
rior, excluyendo el efecto de la edad
cronolégica. Finalmente se incluyé
la madurez fisiolégica total como fac-
tor de estudio.

El anilisis estadistico también
incluyé el andlisis de correlacién
simple de Pearson entre las varia-
bles de madurez fisiolégica y los a:ri-
butos organolépticos. También se es-
tudié la correlacién entre los misrios
atributos organolépticos.

Los datos se analizaron en “or-
ma computarizada utilizando el pa-
quete estadistico SAS (11).
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Resultados y discusion

En el Cuadro 1, se presentan
los promedios generales para las va-
riables dependientes estudiadas. No
existen datos para contrastar estos
valores, sobre todo para los atributos
de palatabilidad, dadas las caracte-
risticas especiales del panel de de-
gustacién (en proceso de entrena-
miento), lo cual los hace incompara-
bles.

Efecto de la Condicién sexual:

El analisis de varianza reveld
efectos de la condicién sexual sobre
la resistencia al corte (RC) medida
por el aparato de Warner-Bratzler
(P<.04). En el Cuadro 2, se presen-
tan los promedios de las variables
estudiadas para la condicién sexual.

La carne de los toros resulté
mas dura de cortar al compararla
con la carne de novillos. Sin embar-

Cuadro 1. Medidas aritméticas de la medicién de la ternez:z y
atributos de gustosidad.

Variable N Media Minimo Maximo STD
Resistencia al

corte (Kg) 103 5.15 2.28 9.30 1.43
Jugosidad® 86 4.79 3.14 6 0.70
Terneza de la

fibra® 86 4.66 2.43 6.50 1.00
Cantidad de

tejido conect.” 86 5.14 2.33 6.88 1.03
Terneza generalb 86 489 2.71 6.50 0.94
Intensidad del

sabor® 86 5.08 3.43 6.00 0.48
Pérdidas por

coccién (gr) 103 46.40 25.80 90.20 12.42
Pérdidas por

Coccién (%) 103 27.37 15.61 43.53 58

STD: Desviacién estdndar de la media.

a: escala estructurada desde 1: extremadamente seca - 8: extremadamente jugosa.
b: 1: extremadamente dura - 8: extremadamente tierna.

c: 1: abundante excesivo - 8: ninguna.
d: 1: insipido - 8: extremadamente intenso.
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Cuadro 2. Efecto de la condicién sexual sobre las variables:
resistencia al corte, atributos de gustosidad y pérdiclas
por coccion. (Medias cuadraticas + error estiandar)

Variables
R.AC. (Kg)
Jugosidad
Terneza de Fibra
C.T.C.

Terneza general
Int. de sabor
Pérdidas por coccidén (%)

Condicién sexual

~ Novillo (n=42) Toro (n=61)

4.76 + 0.60 5,96 + 0.67*
5.15 + 0.33 4.89 + 0.37
5.15 +0.561 5.42 +.0.57
5. 77+ 0.51 5.74 + 0.57
5.46 + 0.47 5.47 £ 0.53
5.13 £0.23 D28 £.0.26

30.47 + 2.24 32.41 £ 0.72

R.A.C. = resistencia al corte medida por Warner-Bratzler.

C.T.C. = cantidad de tejido conectivo

*=P<.04

go, las diferencias encontradas en
cuanto a resistencia al corte no fue-
ron corroboradas por las puntuacio-
nes dadas por el panel en entrena-
miento, el cual calificé las carnes de
ambos sexos, de una manera similar.
Los resultados de la RC concuerdan
con lo descrito por Huerta y Rios (8),
quienes con una revision de seis tra-
bajos, encontraron que la RC de la
carne de toros fue superior ala de los
castrados a cualquier edad.

En general, las carnes prove-
nientes de novillos y toros se definie-
ron segun el panel, como ligeramen-
te jugosas, tiernas y de sabor inten-
s0. La insignificacién del efecto de la
condicidn sexual sobre la jugosidad,
el aroma y el sabor (P >.10), también
confirma lo reportado por Huerta y
Rios (8).
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Se observé que la carne de toros
presentan una tendencia a mayores
pérdidas por coccién, que oscilaban
entre 30 y 32%, pero sin alcaazar
diferencia estadistica con los novi-
llos.

Efecto del Tipo Racial:

El tipo racial no afecté la varia-
cién de los atributos de gustosidad
evaluados por el panel, 1a medida de
la terneza (W-B) ni las pérdidas por
coccidn, La literatura consultaca re-
porta que los tipos raciales del Bos
indicus son menos tiernos y més va-
riables en terneza que los Bos taurus
(6, 10, 13). En nuestro caso, estas
diferencias no fueron detectadas, po-
siblemente debido a que se estian
comparando Mestizos doble propési-
to (carne y leche) vs Mestizos Cebu y
el componente Bos indicus en el gru-
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po de doble propésito es consi-dera-
ble.

Para la intensidad del sabor y
jugosidad, los resultados coincidie-
ron con los reportados por Stiffler, et
al (13), quienes no encontraron dife-
rencias para estos atributos al com-
parar cinco grupos raciales, a saber:
Charolais, Brahman, Holstein, Mes-
tizos Continentales y Hereford-An-

gus.

Efecto de 1a Edad Cronolégica y
Edad o Madurez Fisioldgica:

El analisis de varianza no reve-
16 efectos de la edad cronolégica (ero-
nologia dentaria) sobre la RC, en
animales con edades comprendidas
entre 2 y 4 afios. En la literatura no
se encontraron datos para contras-

tar o corroborar la inexistencia del
efecto de la edad en el rango ya man-
cionado, cuando la edad es medida
por erupcién y desgaste de los incisi-
vos. Riley et al (10) reportaron (ue
los valores de RC decrecen a medida
que los animales avanzan en ecad
desde 9 hasta 18 meses.

En el estudio del efecto de la
madurez fisiol6gica, sélo se detecta-
ron efectos (P<.10) de la madurez
fisiolégica ésea sobre la jugosidad.
En el Cuadro 3, se presentan los
promedios de las variables estudia-
das para madurez fisiolégica dsec.

Para el atributo de jugosidad,
se observaron diferencias (P<.10) al
comparar carnes provenientes de
animales mds jévenes (“A” y “B”) y
carnes de animales provenientes de

Cuadpro 3. Efecto de la madurez fisiolégica 6sea sobre las variables:
resistencia al corte, atributos de gustosidad y pérdidas
por coccion, (Medias cuadraticas t error estandar)

Variables Madurez fisiolégica 6sea
“A” “B” “C”

) ~ (n=39) n=49) (n=15)
R.AC. (Kg) 474 +£0.71 5.42+0.54 5.46 £ 0.67
Jugosidad 4,66 + 0.39% 4.60 + 0.36% 5.81+0.48°
Terneza de fibra 5.18 + 0.60 5.11 + 0.54 5.57+0.74
C.T.C. 5.75+0.60 5.81 + 0.55 5.71+0.,74
Terneza general 5.47 £ 0.56 5.47 £ 0.50 5.45+0.€8
Int. de sabor 5.26 + 0.27 5.25 £ 0.25 5.02+0.34
Pérdidas por
coceidén (%) 30.34 + 2.75 33.10 + 2.56 30.88 + 3.44

C.T.C. = cantidad de tejido conectivo.
R.A.C. = resistencia al corte medido por Warner-Bratzler.

a,b letras distintas en una misma linea indican diferencias (P <.10)
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animales mds maduros (“C”), en ma-
durez désea. Las carnes de canales
evaluadas como “C” se definieron en
promedio como moderadamente ju-
gosasy las “A” y “B” como ligeramen-
te jugosas.

Se observé la tendencia espera-
da, que los promedios de resistencia
al corte, aumenten con avances en la
madurez pero no se pudo comprobar
su validez estadistica (P>.10). La
terneza apreciada por los catadores
en entrenamiento, disminuyé en
animales con mayor madurez fisiolé-
gica.

Las pérdidas por coccién (%), no
variaron entre los grados de madu-
rez estudiados, los valores oscilaron
entre 31.0% y 33.6%.

Efecto del Tiempo de Coccién:

En el Cuadro 4, se presentan
los promedios de las pérdidas de peso
en los bistés de acuerdo al tiempo de
coccibn,

Como se esperaba, las pérdidas
aumentaron a tiempos mayores de

coccién (34.8%). Con menos de 60
minutos, las pérdidas disminuyeron
en un 19.8% (P<.05).

El estudio de las interacciones
tipo racial x condicién sexual y ecad
cronolégica x condicién sexual no re-
velé efectos significativos (P>.10)
para las variables estudiadas.

Anailisis de Correlaciéon simple:

En los Cuadros 5 y 6 se presan-
tan los valores de correlacién simple
para las variables estudiadas.

El an4lisis no detecté asociacio-
nes significativas entre la madurez
fisiolégica 6sea y los atributos de
gustosidad medidos por el panel,
pero si ocurrié para la RC (r=0.252),
lo que indica que a medida que au-
menta el grado de madurez la fuerza
que se necesita para cortar un boca-
do de carne es mayor. La madurez
fisiolégica muscular se asocié signi-
ficativamente con la terneza de la
fibra (r=-0.238), 1a cantidad de tejido
conjuntivo (r=-0.314) y laintensidad
del sabor (r=-0.309).

Cuadro 4. Efecto del Tiempo de Coccién sobre las variables:
resistencia al corte, atributos de gustosidad y pérdidas
por coccion. (Medias cuadraticas * error estandar)

Variables Tiempo de cocciéon
mayor de 60 min menor de 60 min
- =y (n=32)
Pérdidas por
coccién (gr) 60.23 + 6.13* 45.41 £ 5.27
Pérdidas por
coccién (%) 34.89 + 2.54* 27.99 £ 2.18

* = P<i(]
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Cuadro 5. Coeficientes de Correlacion simple entre las variables de
madurez fisiolégica, resistencia al corte y atributos de

gustosidad.
Variables Madurez Madurez Madurez
fisiolégica dsea fisiolégica fisiolégica total
B muscular
Resistencia al 0.232* 0.350* 0.291*
corte
Jugosidad -0.017™ -0.055™ - 0.021™
Terneza de la fibra - 0.148™ - 0.239* -0.180™
Cantidad de tej. -0.109™ -0.314% - 0.211*
Conectivo -
Intensidad de -0.175™ - 0.309* - 0.262%
sabor
Pérdidas por - 0.050™ -0.067™ - 0.002"°
coccién (%) S L
* = P<.05 ns = P>.05

Segin hipdtesis vigentes, la
cantidad de tejido conjuntivo no au-
menta con la madurez. Ocurre sin
embargo, una mayor complejidad en
la organizacién de la fibra de coldge-
no, haciéndose mis dificil de solubi-
lizar en animales con mayor edad
fisiolégica (2). La literatura reporta
que a mayor edad fisiolégica, la in-
tensidad del sabor se acrecenta en
animales de la misma especie (2). La
no concordancia de los resultados
con lo reportado, para la cantidad de
tejido conjuntivo e intensidad del sa-
bor, puede explicarse debido a una
falta de precisién por parte de los
candidatos a catadores durante la
determinacién de estos atributos.

Las pérdidas por coccién (%), se
correlacionaron negativamente con
la jugosidad (r= -0.35). Esto es de
esperar, ya que las pérdidas por coc-
cién implican pérdidas de humedad
y con ello, disminuye la jugosidad.

Las asociaciones entre la RC y
los atributos de gustosidad fueron
negativas y altamente significati-
vas.

Al estudiar la asociacién entre
los atributos de gustosidad se encon-
traron correlaciones positivas alta-
mente significativas entre si. La in-
teraccién y asociaciones de factores
organolépticos en su apreciacién por
catadores ha sido reportado por va-
rios autores (2, 10).
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Cuadro 6. Coeficientes de correlaciéon simple entre las variables de
resistencia al corte y atributos de gustosidad.

Variables -fuéoéidad T;ameza de Cantidad Intensidad Pérdid as
la fibra de tej. de sabor por

e B B conectivo coccién
Resistencia -0.445*% -0563* -0.657* -0.426%* -0.01"
al corte
Jugosidad 1.000 0.608* 0.528%* 0.349* -0.356*
Terneza de la fibra 1.000 0.827* 0.514% -0.00"
Cantidad de tej. 1.000 0.481* 0.03™
conectivo
Intensidad de 1.000 -0.06™"
sabor
Pérdidas por 1.00
coccibn (%) o ) ]
* =P<.05. ns = P>.05

Conclusiones

1.- La resistencia al corte de la
carne de toros, medida por el aparato
de Warner-Bratzler fue mayor que
en novillos, sin embargo los panelis-
tas no detectaron diferencias en ter-
neza.

2.- El tipo racial, 1a edad crono-
l6gica, la madurez fisiolégica muscu-
lar y la madurez total no afectaron
los atributos de gustosidad estudia-
dos. La madurez fisiolégica ésea sélo
afect6 la jugosidad.

3.- Las pérdidas por coccién
sélo se vieron afectadas por el tiempo
de coccién. Estas aumentan a medi-
da que aumenta la duracién del coci-
miento y tienen una correlacién ne-
gativa con la jugosidad.

4.- La madurez fisiolégica esta
asociada en forma positiva con la
resistencia al corte y en forma nega-
tiva con la terneza de la fibra.

Recomendaciones

Dado el cardcter preliminar de
este estudio, donde sélo se marcan
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tendencias en cuanto a las caracte-
risticas que afectan las propiedades
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organolépticas de la carne de res y al
comportamiento de un panel en en-
trenamiento, es necesario continuar
estudios con el panel ya entrenado.
Ello permitiria caracterizar la carne

de res en Venezuela en cuanto a sus
atributos organolépticos, asi como
determinar con mayor validez cien-
tifica los factores que afectan es:os
atributos.
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