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Influence of the ageing time on meat quality parameters in beef from feedlot in Corrientes.

Introduccion

Ciertos parametros de calidad de carne pueden ser
afectados por la maduracién (Bruas Reignier y Brun Bellut,
1996); siendo la terneza, capacidad de retencidn de agua y el
color algunos de ellos (Ruiz de Huidobro et al, 2003). Esto se
debe a que durante este proceso los musculos sufren una
serie de cambios fisicos y bioquimicos, tales como el
debilitamiento de los discos Z y la protedlisis de las proteinas
miofibrilares (Koohmaraie, 1996). La implementacién de
tecnologia de empaque, como el envasado al vacio, es un
sistema utilizado para mejorar la calidad de los productos
carnicos mientras al mismo tiempo son madurados (Lindahl
et al, 2010). El objetivo de este trabajo fue determinar los
efectos de la maduracion (envasado al vacio) sobre
parametros fisicos de calidad de carne en bovinos
alimentados en feed lot de Corrientes.

Materiales y Métodos

El engorde de los animales se realizd en INTA EEA
Corrientes, ubicado en RN2 12 Km 1.030 a 30 km de
Corrientes capital. Se estudiaron novillitos y vaquillonas
(n=60), Brangus Braford y Brahman, dientes de leche,
alimentados a corral durante 103 dias. Finalizado este
periodo los mismos fueron sacrificados; las carcasas
permanecieron en camara frigorifica por 24 horas para su
maduracion. Luego se procedid a extraer de la media res
izquierda muestras del musculo Longissimus dorsi entre la
112 y 132 costilla. Luego de ser transportadas refrigeradas
hasta el laboratorio de Tecnologia de los Alimentos FCV-
UNNE, las muestras se separaron en cuatro bifes de 2,5 cm
de espesor, para ser madurados durante 0, 7, 14 y 21 dias
envasados al vacio y conservados en refrigeracion (4 9C)
hasta su procesamiento, realizando los andlisis después de
cada periodo de maduracién.

El pH final se midié con un pHmetro Testo 205, el color
utilizando el sistema calorimétrico CIE Lab L* (Luminosidad),
a*(rojo-verde) y b*(amarillo-azul) con colorimetro (Minolta
CR 400). El porcentaje de pérdidas por coccién (%PPC) fue
calculado en cada periodo de maduracién por la relacion:
peso crudo—cocido/crudo*100. La resistencia al corte con

cizalla de Warner Bratzler. Las muestras fueron cocinadas en
plancha térmica de doble contacto precalentada a
165+0,52C hasta alcanzar una temperatura en la parte
central del bife de 71+0,52C (medido con termocupla), y
luego enfriadas a temperatura ambiente durante 30 min.

Se utiliz6 un disefio experimental completamente
aleatorizado, realizando ANOVA para las variables
dependientes segun tiempo de maduracién, comparando las
medias de minimos cuadrados con el test de Duncan
(p<0,05).

Resultados y Discusion

Los resultados se detallan en el Cuadro 1. Se puede
observar que el pH aumenté hasta el dia 14. Los valores del
indice L* se incrementaron con la maduracién, no siendo
afectados a* y b*. Las pérdidas por coccidn se estabilizaron a
partir del dia 7. La fuerza de corte disminuyd 0,4 kg durante
la primera semana y luego se mantuvo estable; coincidiendo
con los datos obtenidos por Maria et al, (2003).

Conclusiones

Se puede concluir que la maduracion de la carne
utilizando tecnologia de empaque (envasado al vacio)
reduce la resistencia al corte, no modifica el color y aumenta
las pérdidas por coccion.
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Cuadro 1. ANOVA de la resistencia la corte (RC), pH, perdidas por coccién (PPC) y color con diferentes periodos de maduracion en carne

de bovinos en feed lot, Corrientes.

Dias de maduracién

Variables 0 7 14 21 p-valor
pH 5,49+0,02 a 5,53+0,02 ab 5,56+0,02 b 5,53+0,02 ab 0,070

L* 40,85+063 a 41,84+063 ab 42,79+063 b 45,09+063 ¢ 0,0002

a* 16,96+0,57 18,23+0,57 17,81+0,57 17,15+0,57 0,3644

b* 7,75%0,39 7,4610,39 8,0310,39 8,22+0,39 0,5361

%PPC 26.8210,63 a 31.73+0,63 b 35.0310,63 ¢ 36.0610,63 ¢ <0.0001
RC, kg 3,094+0,15 b 2,7210,10 a 2,67+0,009 a 2,6210,15 a 0,048

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
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