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INTRODUCCION

El andlisis sensorial permite medir de forma objetiva y reproducible las caracteristicas de un producto
mediante los sentidos (Guerrero, 2005). Un panel entrenado realiza una descripcién cuantitativa y
cualitativa de los principales atributos que determinan el perfil sensorial de la carne evaluada (Campo,
2005), siendo un tipo de analisis que define la calidad organoléptica de la carne complementario a los
estudios de aceptabilidad por parte del consumidor. El objetivo de este estudio fue analizar el efecto de la
cria de terneros bajo diferentes sistemas de produccién en el Pirineo sobre el perfil organoléptico de la
carne, en distintos cortes comerciales y maduraciones.

MATERIAL Y METODOS

Se analiz6 carne procedente de los musculos Longissimus (corte comercial “lomo”) y la porcion distal del
Gluteobiceps (corte comercial “picana”), madurados durante 7 o 21 dias, procedente de 25 terneros de
raza Pirenaica criados en tres sistemas de alimentacion, donde variaba la posibilidad de acceder a
recursos pastables y forrajeros (Sist. 1: acceso pre-destete; Sist. 2: acceso pre y post-destete; Sist. 3: sin
acceso). Todos los terneros fueron acabados en condiciones intensivas de cebo. El panel entrenado se
compuso por 7 expertos que realizaron la evaluacion de las muestras en una sala acondicionada durante
10 sesiones (3 platos por sesion; 4 muestras por plato). Los atributos evaluados fueron: intensidad de
aroma a vacuno, terneza, jugosidad, fibrosidad, cantidad de residuo e intensidad de sabor a vacuno,
higado, acido, metélico y persistencia del sabor. Se utilizé una escala comprendida entre 0 y 10. Las
muestras se cocinaron al grill a 200°C, sin ningun tipo de aditivo, hasta alcanzar una temperatura interna
de 70 °C. Los resultados se analizaron mediante un modelo lineal general con el programa estadistico
SPSS (v 26.0), donde el panelista, la sesién, el lote, la maduracién y la pieza comercial, fueron
considerados efectos fijos. Cuando las diferencias fueron significativas se aplico el test de Duncan (P <
0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION

El corte comercial modific significativamente la jugosidad (P<0,01) siendo més jugosa y presentando un
menor residuo (P<0,001) la picafa que el lomo. La maduracion aumenté la terneza (P<0,05), asi como
disminuy6 la fibrosidad y el residuo (P<0,01). La carne procedente de sistemas sin acceso a recursos
pastables (Sist3), presenté mayor jugosidad (P<0,01) y menor fibrosidad y residuo (P<0,01) que la carne
del Sist.1. La mayoria de las modificaciones en el sabor se vieron afectadas por los tres factores,
existiendo interaccion significativa entre los mismos. El sabor a higado fue superior en la picafia en todos
los sistemas a ambos dias de maduracién (P<0,001). En esta pieza fue superior también el sabor a
vacuno (P<0,01) que ademés fue influido por el sistema de acceso continuo a forraje (Sist 2). A 21 dias
de maduracién, se observaron diferencias en el sabor acido (P<0,001), siendo inferiores en el Sist.3, sin
acceso a pasto.

CONCLUSION
El sistema y acceso a recursos pastables puede modificar variables sensoriales relacionadas con el sabor
de la carne. El tiempo de maduracion afecta de manera diferente a los distintos cortes comerciales
modificando no sélo la textura, sino también el sabor, siendo mas recomendadas maduraciones de 21
dias para el lomo que para la picafa.
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