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Influence of production system on the color and shear force of beef cattle from the northeast of Argentina.

Introduccion

En la regidn nordeste argentino (NEA), la utilizaciéon de
grandes superficies de tierra que estaban destinadas a la
ganaderia fue reemplazada por la agricultura. Esto ha
llevado a los productores a reemplazar sistemas extensivos
de alimentacién por intensivos (Teira et al, 2006).

El sistema de produccion ejerce influencias en los
parametros de calidad de carne si consideramos el efecto de
la alimentacién y el manejo de los animales (Cafieque y
Safiudo, 2000).

La terneza es considera el principal atributo de calidad
por parte del consumidor y hay evidencias de que el costo
de los cortes se correlaciona con su expectativa de terneza
(Parra Bracamonte et al, 2005). El objetivo de este trabajo
fue determinar el color y fuerza de corte del musculo
Longissimus dorsi en bovinos de carne con diferentes
sistemas de alimentacidn del NEA.

Materiales y Métodos

Se analizaron 129 bovinos pertenecientes a diferentes
establecimientos del NEA con distintos sistemas de
alimentacion, cruza cebu (Brahman, Brangus y Braford),
dieta 1: D1 (exclusivamente pastoril), dieta 2: D2
(pastoril+0,7% del PV de suplementacién proteica) y dieta 3:
D3 (engorde a corral con una racién balanceada y mezclada
energético proteica con alto porcentaje de fibra). Los
animales ingresaron en cada uno de los sistemas con 15+1,5
meses. La duracion promedio del engorde fue de 32, 18y 3
meses en D1, D2 y D3, respectivamente. La media y error
estandar del peso vivo (medido por bascula individual) y del
espesor de grasa dorsal (evaluado por ultrasonografia)
previo a la faena, se realizé cuando los animales lograron el
grado de terminacién requerido por el mercado local, para
D1 fue: 491+11kg y 7,65+0,15mm; D2: 468+13kg vy
7,791£0,49mm y en D3: 343+4kg y 7,53+0,29mm.

Luego de la faena, las carcasas fueron maduradas en
camara frigorifica por 24 horas; posteriormente se procedio
a extraer un bloque de bife del musculo Longissimus dorsi
entre la 112 y 132 costilla, los que fueron identificados vy
acondicionados para ser transportados refrigerados hasta el
laboratorio de Tecnologia de los Alimentos FCV-UNNE,
manteniéndose en  refrigeracion  (42C) hasta su
procesamiento 72 horas post faena.

El color se determind por colorimetria indices L*
(Luminosidad), a*(rojo-verde) y b*(amarillo-azul) (Minolta
CR 400). El porcentaje de pérdidas por coccion (%PPC) fue
calculado por la relacién: peso crudo—cocido/crudo*100. La
fuerza de corte (FC) expresada en kg fue determinada con la
cizalla de Warner Bratzler. Las muestras fueron cocinadas en
plancha térmica de doble contacto.

Los datos se analizaron mediante ANOVA a dos vias con
interaccién considerando el efecto de sistema de
alimentacién, la raza y su interaccidn. Las medias de
cuadrados minimos estimadas para los diferentes sistemas
se compararon mediante el test de Duncan con un alfa del
5%.

Resultados y Discusion

Los resultados se detallan en el Cuadro 1. En ninguna de
las variables analizadas se detecté interaccién entre razas y
sistemas. Se establecieron diferencias en color, pérdidas por
coccion y fuerza de corte. Con respecto al color la carne de
animales D3 fue mas luminosa y clara que D1 y D2
(coincidiendo con Latimori et al, 2013), perdieron un 4% mas
de agua pos coccidn. La fuerza de corte fue estadisticamente
significativa entre los tres sistemas (0,31 a 1,09 kg), siendo la
mas tierna D3. Esto concuerda con Larick et al (1987) que
postula que la alimentaciéon con concentrados proporciona
carnes mas tiernas que la de animales terminados a pasto.

Conclusiones
Con este trabajo se puede concluir que el sistema de

produccion influye en el color, las pérdidas por coccién y

fuerza de corte de la carne de bovinos producidos en la

region NEA. Sin dejar de considerar que la edad de faena

podria tener efectos en estos atributos.
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Cuadro 1. ANOVA de color, pérdidas por coccién y fuerza de corte en bovinos con diferentes dietas.

Variables D1 D3 p-valor
L 35,88+0,73b 37,04+0,78b 40,30+0,58a <0,0001

a* 22,3910,5a 22,51+0,58a 20,34+0,43b 0,0018

b* 11,28+0,55a 9,47+0,58b 9,04+0,44b 0,0049
%PPC 26,27+0,62b 26,1+0,68b 31,09+0,53a <0.0001
FC kg 4,24+0,15a 3,81+0,16b 3,15+0,12c <0,0001

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