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Resumen:

La terneza es uno de los principales atributos de la carne vacuna que junto al sabor y jugosidad determinan
variaciones en la palatabilidad, siendo su inconsistencia uno de los problemas mas importantes que enfrenta la
industria de la carne; es un parametro sumamente variable por estar determinada por procesos bioldgicos y
tecnoldgicos e influenciada por multiples factores intrinsecos y extrinsecos, siendo la edad, sexo, raza, alimentacion,
grasa intramuscular, pH, condiciones de manejo antes y después de la faena, algunos de ellos. En la region del NEA,
la produccién de carne vacuna utiliza biotipos de razas sintéticas mayormente Brangus y Braford, ademés de indicas.
El objetivo de este trabajo es determinar la terneza objetiva de la carne de bovinos faenados en el Nordeste Argentino
mediante un método directo que mide la fuerza de corte en kg con la Cizalla de Warner- Bratzler utilizando cortes del
musculo Longisimus dorsi, relacionando estos datos con la edad y biotipo de los animales. Los animales analizados
fueron novillos provenientes de frigorificos de la Provincia de Chaco y Corrientes; en los corrales se seleccionaron por
biotipos, y se tomaron datos de numero de dientes (2, 4, 6, 8) como indicativo de la edad. En el momento de la
insensibilizacion se registrd numero de caravana para hacer coincidir con el numero de garrén correlativo de faena.
Luego de faenados, las medias reses se depositaron en camara frigorifica por el termino de 24 horas para su
maduracion; cumplido dicho periodo se procedid al cuarteo y despostada y de los cortes aqui obtenidos se realizé la
extraccion de muestras de bifes del musculo Longissimus dorsi de 2,5 cm de grosor entre la undécima y decimotercera
costilla, los cuales fueron envasados al vacio y refrigerados hasta su arribo al laboratorio de Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Cs Veterinarias. Una vez alli se mantuvieron refrigeradas hasta completar los 4 dias de
maduracion y luego congeladas hasta el momento de su procesamiento. Para su anélisis a partir del primer bife se
obtuvieron cortes méas pequefios, las muestras fueron cocidas hasta alcanzar una temperatura intema de 70 °C, luego
enfriadas a temperatura ambiente durante 30 minutos, con sacabocados se obtuvieron trozos de 3-4cm de largo x 1
cm de ancho x 1 cm de alto realizados en sentido paralelo al eje longitudinal de la fibra, los cuales fueron sometidos a
la accién de la Cizalla de Warner-Bratzler que mide la fuerza de corte en kg y libras para determinar el atributo terneza.
Posteriormente los datos fueron volcados en planillas de datos para ser analizados, se obtuvo el promedio de terneza
en animales de distintas edades (2, 4 y 6 dientes) y biotipos (Brangus, Braford, Brahman). Los resultados obtenidos
demostraron que los animales de 2 dientes presentan carnes mas tiernas que animales de 4 y 6 dientes, y las razas
Braford y Brangus presentaron mayor terneza que la Branman en animales de la misma edad.
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