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Los varones (Tabla 2) no han detectado diferencias significativas entre las muestras 
analizadas para los atributos de sabores extraños y flavor característico de ternera. 
Los panelistas varones han valorado significativamente mejor (p<0,05) los 
parámetros estudiados de la carne procedente de los terneros de las razas Pajuna y 
Retinta sacrificados con 12 meses de edad que la de la carne procedente de los 
terneros de cruce industrial y de raza Pajuna de tres años de edad (F). 

 
Tabla 2.- Medias y error típico de la valoración sensorial de los catadores (Hombres) 
de las muestras del músculo Longissimus dorsi de los terneros de las razas Pajuna 
(A, E y F), Retinta (B y D) y cruce industrial (C). 

 A B C D E F Sig
Terneza 5,67b±0,30 5,53b±0,22 3,60a±0,40 4,73b±0,37 5,67b±0,33 3,20a±0,38 ***
Jugosidad 5,33c±0,37 4,67bc±0,32 3,20a±0,35 5,47c±0,29 5,20c±0,38 3,73ab±0,34 ***
Acept, textura 5,60c±0,29 4,87bc±0,34 3,87ª±0,46 5,67c±0,25 5,80c±0,26 4,33ab±0,42 ***
Flavor ternera 5,33±0,30 4,73±0,30 4,07±0,52 4,6±0,35 5,2±0,38 4,27±0,41 ns
Sabor extraño 1,53±0,29 1,87±0,34 1,73±0,33 2,13±0,48 1,6±0,34 2,2±0,15 ns
Aceptab,flavor 5,60b±0,21 5,13ab±0,27 4,67a±0,295,20ab±0,20 5,80b±0,24 4,67a±0,29 ** 
*** p<0,001; ** p<0,01; ns p>0,05. Letras diferentes p<0,05 entre columnas de la misma fila. 
 
Las mujeres (Tabla 3) han manifestado diferencias significativas para todos los 
atributos estudiados entre las diferentes muestras analizadas, salvo para la 
detección de sabores extraños en la carne. Nuevamente, como en el caso de los 
hombres, las mujeres han coincidido en las muestras mejor valoradas. 
 
Tabla 3.- Medias y error típico de la valoración sensorial de las catadoras (Mujeres) 
de las muestras del músculo Longissimus dorsi de los terneros de las razas Pajuna 
(A, E y F), Retinta (B y D) y cruce industrial (C). 

 A B C D E F Sig,
Terneza 5,13cd±0,35 4,93cd±0,34 3,67b±0,33 4,47bc±0,41 5,87d±0,34 2,53a±0,26 *** 
Jugosidad 5,00b±0,31 4,33b±0,30 3,13ª±0,31 4,73b±0,34 5,13b±0,35 2,60a±0,3 *** 
Acept, textura 5,53d±0,26 4,53bc±0,35 4,07ab±0,27 4,93cd±0,27 5,67d±0,33 3,27a±0,3 *** 
Flavor ternera 5,20c±0,45 4,73bc±0,25 3,73ab±0,43 4,67bc±0,27 4,60abc±0,45 3,53a±0,41 * 
Sabor extraño 2,40±0,51 3,07±0,56 3,0±0,44 1,6±0,24 2±0,31 2,2±0,38 ns 
Aceptab,flavor 5,20b±0,37 3,93a±0,33 4,13a±0,29 5,20b±0,26 5,20b±0,35 3,67a±0,21 *** 
*** p<0,001; * p<0,05; ns p>0,05. Letras diferentes p<0,05 entre columnas de la misma fila. 
 
Los panelistas de mayor edad (Tabla 4) han determinado diferencias significativas 
sólo en los atributos de terneza (p<0,001), jugosidad y aceptabilidad de la textura 
(p<0,05), siendo mejor valorados los terneros Pajunos y Retintos de 12 meses. 
 
Tabla 4.- Medias y error típico de la valoración sensorial de los catadores mayores 
de 35 años de las muestras del músculo Longissimus dorsi de los terneros de las 
razas Pajuna (A, E y F), Retinta (B y D) y cruce industrial (C). 

 A B C D E F Sig.
Terneza 4,88c±0,44 5,00c±0,5 3,38ab±0,53 4,63bc±0,42 5,38c±0,46 2,88a±0,44 *** 
Jugosidad 4,63c±0,5 4,38bc±0,38 3,00a±0,46 4,50c±0,46 4,88c±0,4 3,13ab±0,52 * 
Acept. textura 5,38c±0,38 5,00bc±0,46 3,88ab±0,52 4,75bc±0,31 5,25c±0,49 3,38a±0,5 * 
Flavor ternera 5±0,38 4,5±0,33 4,25±0,59 4,5±0,19 4,38±0,26 3,75±0,41 ns 
Sabor extraño 2,5±0,76 2,88±0,74 2,5±0,57 2,13±0,4 2,25±0,46 2,25±0,53 ns 
Aceptab.flavor 4,88±0,48 4,63±0,42 3,88±0,44 5±0,33 4,75±0,41 4±0,38 ns 
*** p<0,001; * p<0,05; ns p>0,05. Letras diferentes p<0,05 entre columnas de la misma fila. 
 
Los panelistas de edad intermedia (Tabla 5) han determinado diferencias 
significativas entre las diferentes muestras de carne presentadas para los atributos 
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de textura y jugosidad (p<0,001) y aceptabilidad del flavor de la carne (p<0,001). 
Nuevamente, las muestras mejor valoradas han correspondido a las obtenidas a 
partir de terneros de las razas Pajuna y Retinta sacrificados con un año de edad. 
 
Tabla 5.- Medias y error típico de la valoración sensorial de los catadores de 25 a 34 
años de edad de las muestras del músculo Longissimus dorsi de los terneros de las 
razas Pajuna (A, E y F), Retinta (B y D) y cruce industrial (C). 
 A B C D E F Sig.
Terneza 5,13b±0,35 5,38b±0,32 3,13ª±0,35 5,00b±0,57 5,50b±0,53 2,13a±0,4 *** 
Jugosidad 5,50b±0,38 4,63b±0,42 2,88a±0,35 5,75b±0,25 4,75b±0,59 2,50a±0,46 *** 
Acept. textura 5,50bc±0,33 4,88b±0,4 3,25a±0,45 6,00c±0,27 5,63c±0,42 3,00a±0,46 *** 
Flavor ternera 5,75±0,45 4,88±0,35 3,38±0,82 4,5±0,63 4,88±0,61 4,63±0,71 ns 
Sabor extraño 2,13±0,67 2±0,5 2,13±0,48 1,75±0,62 1,75±0,37 1,88±0,64 ns 
Aceptab.flavor 5,63c±0,38 5,13bc±0,35 4,63ab±0,26 5,25bc±0,25 6,00c±0,33 4,00a±0,33 *** 
*** p<0,001; * p<0,05; ns p>0,05. Letras diferentes p<0,05 entre columnas de la misma fila. 
 
Al igual que los panelistas de edades intermedias, el grupo de panelistas de menor 
edad (Tabla 6) ha determinado diferencias significativas entre los atributos de 
terneza (p<0,001), jugosidad (p<0,001), aceptabilidad de la textura (p<0,001), y los 
relacionados con el flavor de la carne (p<0,01). A diferencia del resto de los grupos 
de edad, los panelistas de menor edad (menos de 24 años) han detectado 
diferencias significativas en la apreciación del flavor característica de la carne de 
ternera (p<0,05). 
Los panelistas de menor edad identifican en mayor medida el flavor característico de 
ternera, con la carne procedente de los terneros de las razas Pajuna (A y E) y 
Retinta (B y D) sacrificados con 12 meses de edad. El flavor característico a ternera 
peor valorado ha correspondido a los terneros de raza pajuna sacrificados con 3 
años de edad. Ninguno de los grupos de edad ha observado la presencia de sabores 
extraños en las muestras presentadas.  
 
Tabla 6.- Medias y error típico de la valoración sensorial de los catadores menores 
de 24 años de edad de las muestras del músculo Longissimus dorsi de los terneros 
de las razas Pajuna (A, E y F), Retinta (B y D) y cruce industrial (C). 

 A B C D E F Sig.
Terneza 5.86d±0.36 5.29cd±0.30 4.07ab±0.50 4.36bc±0.44 6.14d±0.29 3.29a±0.34 ***
Jugosidad 5.29cd±0.37 4.50bc±0.36 3.43a±0.37 5.07cd±0.37 5.57d±0.36 3.57ab±0.34 ***
Acept. textura 5.71b±0.30 4.43a±0.39 4.43a±0.38 5.21ab±0.30 6.07b±0.24 4.50a±0.37 ***
Flavor ternera 5.14bc±0.47 4.78bc±0.32 4.00ab±0.44 4.78bc±0.30 5.21c±0.50 3.57a±0.41 * 
Sabor extraño 1.57±0.29 2.50±0.54 2.43±0.49 1.79±0.41 1.57±0.36 2.36±0.41 ns
Aceptab.flavor 5.57c±0.29 4.14a±0.39 4.57ab±0.32 5.29bc±0.27 5.64c±0.32 4.36a±0.32 ** 
*** p<0,001; * p<0,05; ns p>0,05. Letras diferentes p<0,05 entre columnas de la misma fila. 
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