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CALIDAD SENSORIAL DE LA CARNE DE CRUCES DE RETINTO A LO LARGO
DE LA MADURACION: PANEL DE EXPERTOS Y CONSUMIDORES.
Panea, B.", Alberti, P.", Ripoll, G.", Olleta, J.L.?, Safiudo, C.2,
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INTRODUCCION
El cruce de vacas de raza rustica con toros de gran conformacion se realiza
para obtener terneros con mejor rendimiento carnicero debido a un aumento de la
carne comercializable. Pero estos cruces pueden producir modificaciones en la
composicion de la canal, ya sea en el porcentaje de grasa o en la redistribucion de
los depdsitos adiposos, que podria afectar a la calidad sensorial de la carne.

El objetivo de este trabajo fue estudiar la calidad sensorial, a lo largo de la
maduracion, de algunos cruces de la raza Retinta.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron un total de 28 machos enteros, procedentes de 4 cruces en los
que el vientre fue siempre de raza Retinta y el padre era un macho de una raza
carnica espafola: Retinta (RExRE), Limusin (RExLI), Pirenaica (RExPI) o Asturiana
de los Valles (REXAS). Los animales destetados se trasladaron a las instalaciones
del CITA en Montafiana, donde fueron criados con una dieta estandar de
concentrado de cereal y paja administrados ad libitum. Los animales se sacrificaron
al alcanzar los 470 Kg. de peso vivo. El manejo fue el habitual en matadero y las
canales se refrigeraron a 4°C/24 horas.

A las 24 horas post-mortem se extrajo el L. thoracis de la media canal
izquierda. Del trozo de lomo comprendido entre la 102 vértebra toracica (T10) y la 62
lumbar (L6), se obtuvieron filetes de 2 cm de espesor, que fueron envasados al
vacio, mantenidos a 4°C durante 1, 7 6 21 dias y congelados a —18°C. El dia del
analisis, los filetes fueron descongelados en agua corriente hasta alcanzar los 15-
17°C de temperatura interna y se cocinaron en un grill de doble placa precalentado a
200°C hasta que la temperatura interna del filete fue de 70°C. El panel estaba
compuesto por 8 catadores que trabajaron en 14 sesiones de 1 hora de duracién. Se
utilizé un disefio equilibrado en el que en cada plato se comparaban todos los
tiempos de maduracion dentro del mismo cruce o todos los cruces dentro de un
mismo tiempo de maduracion. Los panelistas valoraron los atributos recogidos en la
tabla 2 utilizando una escala estructura de 9 puntos. El estudio de consumidores se
hizo con 81 personas. El perfil se describe en la tabla 1. Se realiz6 un GLM con el
paquete SPSS 11.0, incluyendo el cruce y el tiempo de maduracion como efectos
fijos.

Tabla 1. Perfil de los consumidores

Sexo % Edad| % Estudios | %

Hombres [48.6 <25 (11.0 Basicos |39.2

Mujeres |51.4| [26-40|22.9 Medios |41.0

41-55|57.4| | Superiores | 19.8
>55 | 8.7
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RESULTADOS Y DISCUSION

En las tablas 2, 3 y 4puede verse que el panel entrenado no encontré
diferencias entre tipos raciales, pero si entre maduraciones. El efecto de la
maduracion sobre la calidad de la carne esta ampliamente documentado (Campo et
al.,1999; Macie, 2000). Asi, conforme avanza la maduracién, aumentan la terneza, el
flavor a higado y el flavor acido, de acuerdo con los resultados de Campo et al.
(1999). La jugosidad inicial y la apreciaciéon global aumentan desde el dia 1 hasta el
7°, para disminuir a los 21 dias hasta valores inferiores a los iniciales, es decir, es
maxima para tiempos medios de maduracion, de acuerdo con Campo et al., (1997).
Por todo ello, parece recomendable una maduraciéon media.

Sin  embargo, los consumidores detectaron diferencias tanto entre
maduraciones como entre tipos raciales. En cuanto al tiempo de maduracion,
conforme avanza éste, se incrementa la nota de las tres variables consideradas.
Debe tenerse en cuenta que para los consumidores, el atributo mas importante de la
carne bovina suele ser la terneza, por lo que las correlaciones entre terneza y
apreciacion global son altas en los ensayos de consumidores (Macie, 2002). Puede
verse que el cambio mas significativo en la terneza se produce en los 7 primeros
dias, lo que concuerda con los datos ofrecidos por el panel y con los resultados de
Macie et al. (2000), segun los cuales, el mayor porcentaje del efecto de la
maduracion sobre la terneza de la carne bovina se produce en los primeros dias
post- mortem. En cuanto a los cruces, se vieron afectadas la terneza y la apreciacion
global, pero no el sabor. El cruce mejor valorado fue el ASxRE vy el peor valorado, el
PIXRE, situandose los otros dos en una posicion intermedia, en concordancia con los
trabajos de Alberti et al. (1995) y Santolaria et al. (1997), que demuestran que la
raza Asturiana es la de mayor aceptacion por parte del consumidor cuando se la
compara con otras razas espafnolas, en contraposicion a la raza Pirenaica, que suele
obtener notas inferiores. En cualquier caso, puede verse que las diferencias mas
importantes se encontraron entre el cruce PIXRE y los demas.

Tabla 2. Significacion general de los efectos cruce y tiempo de maduracion sobre la
valoracion sensorial de la carne de cruces de Retinto.

Panel entrenado Consumidores
. .. | Cruce x .. | Cruce x
Variable |Cruce|Maduracion Mad. Variable Cruce|Maduracion Mad.
F F F F F F
Olor vacuno | 0,84 0,28 0,19 |[|Terneza 3,16* | 17,35*** 1,28
Olor a higado | 0,43 2,73 0,68 |[|Sabor 1,23 7,71%** 0,37
Terneza 130 | 57,15 | o400 [|[Aceptabilidad 535, 1 4550 | (36
general

Jugosidad | 4 g5 | 44600+ | 085
Inicial
Residuo 0,43 3,23 0,29
Flavor 070| 059 0,37
vacuno
Flavor a 021 | 4777 | 083
higado
Flavor acido | 0,56 5,64** 1,26
Apreciacion 064 | 1168 0,52
global
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Tabla 3. Medias y error estandar (panel de catadores) de carne de cruces de
Retinto, a distintos tiempos de maduracion.

Maduracion Cruces
Variable/Efecto | 1 dia |7 dias| 21 e.e. |RExRE|LIXRE|PIXRE|ASxXRE| e.e.
dias
Olor vacuno 5,33 | 5,38 | 5,30 [0,070]| 544 [ 529|529 | 532 [0,081
Olor a higado 2,80 | 2,97 | 3,09 [0,087] 3,04 | 2,93 | 294 | 2,89 |0,101
Terneza 5,22 | 6,11% | 6,222 [0,072| 5,75 | 5,86 | 5,80 | 5,97 0,083
Jugosidad Inicial | 4,857 | 5,04° | 4,42° | 0,083| 4,83 | 4,76 | 458 | 4,89 0,096
Residuo 452 | 421 | 4,47 [0,006| 4,34 | 450 | 443 | 4,35 [0,111
Flavor vacuno 593 | 597 | 588 [0,061] 594 [ 599 | 584 | 591 [0,070
Flavor a higado | 3,03" |3,23%°] 3,44°[0,093| 3,30 | 3,20 | 3,21 | 3,22 [0,107
Flavor &cido 3,35° 3,417 3,74°|0,090| 3,44 | 353|343 | 359 |0,105
Apreciacion global| 5,19° | 5,52° | 5,04° | 0,071| 5,34 | 524 | 518 | 523 [0,083

Tabla 4. Medias y error estandar (analisis de consumidores) de carne de cruces de
Retinto, a distintos tiempos de maduracion.

Maduracion Cruces
Variable/Efecto |1 dia|7 dias| 21 e.e. |RExXRE |LIXRE |PIXRE | ASxXRE | e.e.
dias
Terneza 5,02°| 5,74° | 6,267 |0,149| 5,55 | 5,762 | 5,34° | 6,04* 0,173
Sabor 5,80°(6,13°°| 6,447 (0,116 6,07 | 6,24 | 5,92 | 6,23 (0,134
Aceptabilidad 5,32°| 5,98° [ 6,30°|0,126| 5,75 [6,02*"| 5,53 | 6,13% |0,145
general
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