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EFECTO DEL CRUCE DE HEMBRAS DE RAZA MORUCHA CON MACHOS CHAROLES
Y LIMUSIN SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE Y SU COMPOSICION EN ACIDOS
GRASOS

Vieira, C., Martinez, B., Gonzalez-Fernandez, C., Garcia-Cachan, M.D.
Estacion Tecnoldgica de la Carne. Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Leon.
Avda. Filiberto Villalobos s/n. 37770-Guijuelo, Salamanca.

INTRODUCCION

En los ultimos afios, se ha incrementado la demanda de carne de vacuno procedente de
razas rusticas autoctonas, que hayan sido criadas bajo sistemas de produccion respetuosos
con el medio ambiente y el bienestar animal. Una de las razas rusticas mas arraigadas y
adaptadas al medio es la Morucha, presente mayoritariamente en las dehesas salmantinas.
Aunque la calidad de su carne es sobradamente conocida (Alberti et al., 1998, Safiudo et al.,
1998; Piedrafita et al., 2003), los actuales sistemas de valoracion de canales, hacen que las
razas rusticas en pureza, se encuentren en clara desventaja frente a razas carnicas. Por
ello, es frecuente que las hembras de raza Morucha sean cruzadas con machos de razas
especializadas en la produccion de carne. Sin embargo, es preciso conocer el efecto que
estos cruces pueden tener sobre las caracteristicas de la carne y de la grasa. El objetivo del
estudio fue valorar el efecto del cruce con machos de las razas Limusin y Charolés, frente a
la raza Morucha, sobre las caracteristicas de la carne y de la grasa.

MATERIAL Y METODOS
Animales.

Se utilizaron muestras de M. longissimus thoracis de 30 machos pertenecientes a 3
genotipos diferentes (Morucha, Morucha x Charolés y Morucha x Limusin), criados con sus
madres hasta los 7-8 meses de edad, y posteriormente cebados hasta el sacrificio, a los 13-
14 meses. El promedio de peso de las canales para Morucha fue 238,9 kg y para sus cruces
con Charolés y Limusin 287,0 y 275,5 kg, respectivamente.

Parametros analizados.

Las muestras fueron maduradas 7 dias, ya que es lo mas habitual en la comercializacion de
esta carne. Tras la maduracion, se realizaron los siguientes analisis. Se midio el pH con un
pH-metro, provisto de electrodo de penetracion. Para analizar la composicion quimica
proximal (acreditacion ENAC -Norma UNE EN ISO/IEC17025-) se realizaron las siguientes
determinaciones: contenido en humedad por gravimetria (desecacién en estufa), grasa bruta
por gravimetria con hidrdlisis (método Soxhlet), proteina bruta (nitrogeno total) por
volumetria (método Kjeldahl) e hidroxiprolina por espectrometria. La composicién en acidos
grasos de la grasa intramuscular se analizé por cromatografia de gases (Perkin-Elmer Auto
syst-X.L) sobre la grasa intramuscular una vez extraida (Bligh & Dyer, 1959) y tras la
obtencion de los ésteres metilicos (Morrison y Smith, 1964). Los resultados se expresaron
como porcentaje sobre el total de acidos grasos identificados (% en peso), agrupandose por
su grado de saturacion.

El color del musculo (luminosidad -L*-, indice de rojo -a*- e indice de amarillo -b*-, del
sistema CIE-LAB -10°, D65-) se valordé una vez transcurridos 90 minutos tras el corte, para
permitir la oxigenacion de la mioglobina, utilizando un espectrofotometro Minolta CM-2002.
La medida de la textura de forma instrumental se realiz6 utilizando un texturémetro TA-XT2 -
Stable Micro Systems Ltd.-, valorando la resistencia al corte en carne cocinada, por medio
de la sonda Warner-Bratzler (Honickel, 1998). Las muestras utilizadas en el test Warner-
Bratzler, fueron empleadas para la determinacién de las pérdidas por cocinado (capacidad
de retencion de agua -CRA (Honickel, 1998). El analisis sensorial (UNE 87-008-92) se
realizé sobre carne cocinada en un horno a 220°C, hasta alcanzar una temperatura interna
de 70°C. La valoracioén sensorial se realizé mediante un panel entrenado de 8 catadores que
evaluaron el olor, la terneza, la jugosidad, el flavor y la aceptabilidad de las muestras en una
escala creciente del 1 al 10.
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El analisis estadistico de los resultados se llevé a cabo por el procedimiento ANOVA, y las
medias fueron separadas por el test Tukey. El paquete estadistico utilizado fue Statistica
6.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se recogen los datos obtenidos para el pH, la composicion proximal y la
composicidon en acidos grasos de la grasa intramuscular, agrupados por su grado de
saturacién. Los valores de pH se encuentran dentro del intervalo considerado normal, no
encontrandose diferencias significativas entre los genotipos (p>0,05). Como se puede
apreciar en la tabla, el cruce con razas carnicas no supuso una modificacion significativa
(p>0,05) de la composicion proximal del musculo. Los valores obtenidos son similares a los
encontrados por Vieira et al. (2006) en afiojos de raza Morucha. En relacion con el perfil de
acidos grasos, Unicamente se encontraron diferencias estadisticamente significativas en
porcentaje de acidos grasos poliinsaturados, correspondiendo a los animales de raza
Morucha, valores significativamente mayores que los del cruce Morucha x Charolés
(p<0,05), estando los del cruce Morucha x Limusin en una situacion intermedia. Estas
diferencias son consecuencia de las diferencias encontradas en el porcentaje de acidos
grasos ®6, ya que no se detectaron diferencias estadisticamente significativas en el
contenido en acidos grasos ®3, De acuerdo con Perry et al. (1998), las diferencias
interraciales en la composicion de acidos grasos, responden a la diferente precocidad de las
razas y a las diferencias interraciales en la actividad de las enzimas desaturasas.

Tabla 1.- Valor medio + SD obtenido en la evaluacion del pH, de la composiciéon proximal y
de la composicion en acidos grasos, en funcion del genotipo.

Parametro Morucha Morucha x Charolés Morucha x Limusin
oH 5.7+ 0.1 56+ 0.1 56+0.1
Humedad (%) 759+ 1,0 747+15 751+0,8
Proteina bruta (%MF) 22,6+ 1,1 22,6+ 1,1 23,3+ 0,8

Grasa bruta (%MF) 1,56+0,5 1,8£0,8 1,8+ 1,1

'AG saturados 435+24 44,7 £33 44,0 £ 2,1

'AG monosaturados 353146 36,6 +7,3 33,7165

'AG poliinsaturados 12,0+ 1,9° 6,6 + 1,0° 10,2 + 3,2%

2AG w3 11+04 1,0+04 0,9+02

2AG 06 10,6 + 1,8° 54 + 0,6° 95+28

" Porcentaje sobre el total de acidos grasos. ° Porcentaje sobre el total de acidos grasos insaturados.
25 Medias con diferentes superindices indican diferencias (p<0,05).

En la Tabla 2, se muestran los datos correspondientes a la CRA, estimada mediante las
pérdidas por cocinado, los parametros colorimétricos y la textura mediante la sonda Warner-
Bratzler. No se encontré un efecto significativo del genotipo sobre la capacidad de retencion
de agua (p>0,05). Asimismo, tampoco se observé un efecto significativo del genotipo sobre
los parametros colorimétricos (p>0,05). No obstante, en trabajos anteriores de nuestro
grupo, Vieira et al., (2006) constataron un color mas intenso en la carne de razas rusticas,
respecto a sus cruces con razas carnicas.

Tabla 2.- Valor medio + SD obtenido en la evaluacion de la CRA (pérdidas por cocinado)
color y textura, en funcién del genotipo.

Parametro Morucha Morucha x Charolés Morucha x Limusin
CRA (%) 14,4+ 3,2 13,155 12,3+ 3,1

L* 33,0+ 3,0 33,4+4,2 31,6 £3,0

a* 15,2+1,9 14,9+ 22 14,1+15

b* 11,5+£1,6 11,724 9,7+ 0,6
Warner-Bratzler (Kg) 8,8+ 2,1 9,6+2,8 9,0+1,2

2P Medias con diferentes superindices indican diferencias (p<0,05).
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Tampoco se encontrd un efecto significativo de la raza, en lo referente a la resistencia al
corte mediante la sonda Warner-Bratzler (p>0,05). No obstante, cabe indicar que, los valores
son elevados en todos los casos y, de acuerdo con la clasificacion realizada por Bruce et al.
(2004), que establece que, para que la carne sea tierna, no debe superar los 6 kg en el test
Warner-Bratzler, esta carne podria clasificarse como dura. Esta relativa dureza de la carne
de los animales estudiados, puede ser consecuencia del escaso periodo de maduracién al
que fueron sometidas las muestras. En este sentido, si bien en este trabajo se han
establecido 7 dias de maduracién, ya que, de acuerdo con los productores, es lo mas
habitual en la comercializacién de esta carne, en el trabajo de Vieira et al. (2006), se
propone, al menos, un periodo de maduracion de 14 dias para afiojos de raza Morucha.

El analisis sensorial, cuyos resultados se muestran en la Tabla 3, tampoco revel6 diferencias
estadisticamente significativas entre los genotipos estudiados (p<0.05). La ausencia de
diferencias en la terneza, se encuentra en consonancia con la ausencia de diferencias en la
textura valorada instrumentalmente. Diferentes autores (Scheeder et al., 1999; Maltin et al.,
1998).han constatado este comportamiento similar de la terneza valorada sensorialmente y
la resistencia al corte mediante la sonda Warner-Bratzler.

Tabla 3.- Valor medio + SD obtenido en la evaluacion de las caracteristicas sensoriales,
con un panel de catadores, en funcion del genotipo.

Parametro Morucha Morucha x Charolés Morucha x Limusin
Olor 57+03 55+07 56+03
Terneza 48+1,1 44 +14 3,9+0,9
Jugosidad 4,1+0,8 4,2+0,6 3,8+0,8
Flavor 52+0,6 51+0,6 49+0,6
Aceptabilidad 43+0,7 44+09 38+0,6

1= ausencia o minima percepcion de la caracteristica y 10= maxima percepcion de la caracteristica.
25 Medias con diferentes superindices indican diferencias (p<0,05).

A la luz de los resultados obtenidos, se puede concluir que, el cruce de la raza Morucha con
machos de razas carnicas, como Charolés y Limousin, Unicamente afecté a la composicion
de la grasa intramuscular, sin verse afectados los paradmetros relacionados con las
caracteristicas sensoriales de la carne.
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