ITEA (2005), Vol. Extra N.° 26. Tomo II, 801-803
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INTRODUCCION
El cruce de vacas de raza rustica con toros de aptitud carnica se realiza para
obtener terneros con un mejor rendimiento carnicero debido al aumento de la carne
comercializable. Estas modificaciones en la composicion de la canal suelen producir
una disminucidon del porcentaje de grasa en la carne o pueden implicar una
redistribucion de los depositos adiposos en la canal. Por esta causa, pueden verse
alteradas las caracteristicas instrumentales de la carne y su calidad.

El objetivo de este trabajo fue valorar el efecto del cruce de vacas de raza
Retinta con toros de aptitud carnica sobre las caracteristicas instrumentales de la
carne de sus terneros.

MATERIAL Y METODOS
Para este estudio se utilizaron 28 terneros que fueron cebaron con pienso
comercial y paja ad libitum hasta alcanzar los 12 meses de edad y un peso
alrededor de 480 kg, categoria comercial afnojo. El lote testigo fue de 7 terneros de
raza Retinta (RE), y los otros tres lotes fueron terneros cruzados de vacas de raza
Retinta por Limusin (LIXRE) 8 terneros, Pirenaico (PIXRE) 6 terneros y Asturiano de
los Valles (ASxRE) 7 terneros.

De la canal izquierda, a la altura de la 82 y 92 costilla se cortaron dos filetes,
en los que se midi6 el pH a las 24 h y la capacidad de retencion de agua mediante
las pérdidas de goteo a 1 y 4 dias de maduracion (Honikel, 1998). Igualmente, se
determind la concentracion en pigmentos heminicos por el método de Hornsey
(1956).

Se cortaron dos filetes de 3 cm de grosor a la altura de la 62 y 72 costilla y se
conservaron a 4°C en oscuridad, en bandejas cubiertas por film plastico transparente
permeable al oxigeno para evitar su deshidratacion. En ellos se realizé la
determinacion del color de la carne en el momento del corte, y posteriormente a los
15 minutos, 4 y 24 horas, y 6 y 13 dias con un espectrofotdometro CM-2600d. Se
utilizé el sistema de coordenadas tricromaticas CIE (1976) registrandose los valores
de claridad (L*), indice de rojo (a*) e indice de amarillo (b*), calculandose el tono
(H*) como H*= arcotangente (b*/a*)x57,29 y la saturacién (C*) como C*=(a*? +b*?)°®

De la canal derecha se cortaron tres filetes de 3,5 cm de espesor a la altura
de la 62 a 82 costilla y cada uno se partié en dos en direccidon dorsoventral. Se
envasaron al vacio y se maduraron por 1, 7 y 21 dias. El analisis de textura se
realizé en la mitad de las muestras por medio de un Instron modelo 5543 dotado de
una célula Warner—Bratzler en carne cocida al “bafio Maria” a 75° C durante 45
minutos. De la muestra se cortaron un minimo de 10 paralelepipedos siguiendo la

- 801 -



direccion de las fibras musculares, y con una seccion transversal de 1 cm x 1 cm. El
corte con la cizalla se realizd perpendicularmente a la direccion de las fibras y se
determind la carga maxima en kg. En la otra mitad de muestras sobre la carne
cruda se realizdé el analisis de textura empleando una célula de compresion
modificada para impedir la elongacion transversal de la muestras (célula INRA) en
un Instron modelo 4301. Las muestras se cortaron en prismas rectangulares de 1
cm? de seccion. Se midié el esfuerzo al 20% de compresion, que se relaciona con la
resistencia debida a la estructura miofibrilar, y al 80% de compresion que se
relaciona con la resistencia debida al tejido conjuntivo.

El analisis estadistico de los datos se hizo con procedimiento GLM del
paquete SAS v. 8.1

RESULTADOS Y DISCUSION
En la tabla 1 se presentan los resultados de los andlisis instrumentales de la
carne. El valor de pH de todos los lotes se encuentra dentro de la normalidad para
animales que no han sufrido estrés previo al sacrificio. Las pérdidas de jugo por
goteo en las 24 h iniciales fueron menores en el cruce ASxRE, no obstante, a los 4
dias todos los genotipos se igualaron en torno al 3% de pérdidas.

El valor de carga en WB de la carne cocida y el esfuerzo al 20% en carne
cruda disminuyeron del primer dia al 7° dia de maduracion, tendiendo a estabilizarse
posteriormente. Las diferencias entre razas sélo fueron significativas a un dia de
maduraciéon. El cruce PIXRE presenté un mayor valor en ambas variables,
significativamente mayor que el de LIXRE, mientras que los otros dos grupos
presentaron valores intermedios. En cuanto el esfuerzo al 80%, no estuvo afectado
por la maduracion, y los terneros RE presentaron un valor mayor que los cruces de
LIXRE y ASXRE y el cruce PIXRE obtuvo valores intermedios.

Tabla 1. Textura, pH, mioglobina y pérdidas por goteo de carne de terneros de raza
Retinta y cruzados.

Lote RE LIXRE PIXRE ASxRE e.e. sig.
Numero de animales 7 8 6 7

pH 24 horas 5,55 5,50 5,55 5,58 0,031 n.s
Mioglobina, mg/g 3,07 360° 575 379" 0,365 ***
% pérdidas, 24 h 1,852 1,55 1,41® 094° 012 *
% pérdidas, 4d 3,30 3,47 3,08 3,50 0,26 n.s
CargaWB 1d 47  39° 712 5,9 0,47 ™
CargaWwB 7d 4,0 3,7 4,6 4,0 0,25 ns
CargaWB 21d 2,8 3,3 3,9 3,9 0,27 n.s
Esfuerzo 20 %, 1d 8,2% 6,2° 12,12 8,7® 1,01 *
Esfuerzo 20 %, 7 d 5,0 4,1 4,8 54 0,87 ns
Esfuerzo 20 %, 21 d 4.4 41 45 4.7 0,70 ns
Esfuerzo 80 %, 1d 39,33 270° 351® 271° 316 *

Esfuerzo 80 %, 7 d 40,8 29,6 30,1 31,9 439 ns
Esfuerzo 80 %, 21 d 37,4 31,5 334 30,7 303 ns

Valores con distinto superindice en la misma fila difieren entre si por el test de Duncan al 1 %.
** = p<0,01; *** = p<0,001
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Figura 1 Evolucién de la Claridad (L*) y la Saturacién (C*) del m. longissimus
thoracis.
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En la figura 1 se presenta la evolucion del color del musculo desde el
momento del corte hasta los 13 dias. Los valores de claridad (L*) y saturacion (C*)
alcanzaron su maximo entre las 4 y 24 horas posteriores al corte, tiempo en el que
no hubo diferencias entre genotipos. Hasta los 15 minutos y posteriormente a partir
de los 6 dias, los cruces LIXRE y PIXRE presentaron valores mayores de claridad
que los RE o el cruce ASxRE. La saturacién no dio diferencias significativas entre los
genotipos, no obstante los cruces PIXRE y LIXRE tendieron a presentar valores
superiores a los otros dos grupos. El cruce PIXRE presentd ademas la mayor
concentracion de mioglobina de los grupos estudiados.

La carne de los terneros de raza Retinta y la de sus cruces con toros de gran
conformacion de otras razas ha presentado unos valores instrumentales normales
con pequenas diferencias entre ellos de textura, que tenderian a igualarse por efecto
de la maduracién. Sin embargo, algunos valores instrumentales podrian estar
relacionados con variaciones de la calidad sensorial de la carne, como las
diferencias encontradas al inicio de la maduracion de los valores de carga y
esfuerzo, en carne cocida y cruda, de alguno de los genotipos (Retinto y PIXRE).

En cuanto a su color, los filetes de lomo de los cruces de Limusin y Pirenaico
tendieron a presentar una aspecto ligeramente mas palido que los otros genotipos.

Los terneros de raza Retinta y de los cruces de Retinta por toros Limusin,
Pirenaico y Asturiano dieron carnes de buena calidad instrumental. Aunque se
encontraron diferencias significativas en la textura inicial en algunos de los genotipos
que pueden condicionar la calidad sensorial de su carne.
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