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INTRODUCCION

Los investigadores del INTA EEA Rafaela, Ing. Eloy Salado y M.V. G. Bretschneider, efectian un detallado
andlisis de los efectos de diferentes sistemas de alimentacién sobre los pardmetros de evaluacion sensorial y carac-
teristicas de valor de la res e indicadores fisicos en novillos Brangus.
La mayor competitividad de los productos agricolas llevé en los tltimos afios a un proceso de creciente agri-
culturizacién en la region pampeana con una reduccion de la superficie ganadera. Este proceso ha producido mo-
dificaciones en la estructura productiva de las empresas en lo que respecta a los recursos tierra y pasturas. Con
este contexto, resulta importante estudiar el comportamiento productivo del novillo Brangus en estos sistemas.
El objetivo de estos trabajos ha sido el de evaluar el efecto de distintos sistemas de alimentacién para el en-
gorde de novillos Brangus sobre la calidad de carnes producida y evaluacion sensorial de las mismas.
El ensayo se llevé a cabo en la EEA Rafaela del INTA, desde el 19/06/08 y se extendié por 321 dias. Se utili-
zaron 44 novillos de 166,5 * 25,3 kg de peso vivo (PV) y 9 meses de edad, los que fueron ordenados por peso y
asignados aleatoriamente a 3 tratamientos o sistemas de alimentacion:
¢ P+S, Pastoril con Suplementacion (silaje maiz al 1,2% PV, con interrupcion entre noviembre y marzo, n=
15 novillos)

¢ C-P+S, Corral previo (96 dias, 52% silaje maiz + 20% maiz molido + 28% pellet girasol) y terminacion a
Pasto (n= 15 novillos).

¢ P+S-C, Pastoril con Suplementacién y terminacion a Corral (76 dias, 60% silaje maiz + 30% maiz molido
+ 10% pellet girasol, n= 14 novillos).

Cuando los animales alcanzaron una adecuada terminacién segin apreciacién visual, se seleccionaron 6 por
tratamiento para ser faenados en las instalaciones del ex Frigorifico La Paz, Concordia, Entre Rios.

Luego de la faena se registr6 individualmente el peso de la res caliente y se calculd el rendimiento carnicero
(peso res caliente/PV faena, en %).

Tras un oreo de 24 horas en camara frigorifica a 2°C, se cortaron bifes de 2,5 cm de espesor en el mdsculo
Longissimus dorsi de cada media res izquierda a la altura de la 12° costilla y se determinaron en el Laboratorio de
Industrias Carnicas, Facultad de Ciencias de la Alimentacion, UNER los siguientes items de valor y caracteres
fisicos de evaluacion de la res:

4 Espesor de grasa subcutanea (EGDR) mediante calibre.

¢ Area de ojo de bife (AOBR) por planimetria.

¢ Marmoreado por comparacion con estandares fotograficos del sistema de clasificacion de USDA (escala

1=trazas a 9= muy abundante).

¢ pH (24 h) utilizando un pH-metro portatil con electrodo de puncion.

¢ Color de la carne y grasa con el sistema CIELAB: Luminosidad (L*), parametro de color rojo-verde (a*)

y parametro de color amarillo-azul (b*).

¢ Terneza objetiva mediante la cizalla de Warner-Bratzler.

4 Mermas por coccion mediante el registro de peso antes y después de la coccion hasta 71°C de temperatura

interna.

El aumento diario de Peso Vivo tendi6 a ser mayor en P+S-C (0,793 kg/dia) con respecto a P+S y C-P+S
(0,717 y 0,704 kg/dia, respectivamente). Los resultados no mostraron diferencias estadisticamente significativas
entre tratamientos para los parametros de calidad de carne analizados (Cuadros 1y 2). Sélo se observo una ten-
dencia a una mayor Luminosidad (L*) y a una grasa mas amarilla en las reses del grupo P+S.

Los valores de pH observados en los tres tratamientos son normales e indicativos de que los animales no su-
frieron un estrés significativo previo al sacrificio. La terneza de la carne resulto similar entre sistemas de engorde
y luego de un periodo de maduracion de 9 dias los valores mejoraron, transformandose en carne tierna.
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CONCLUSION 1

Las distintas estrategias de engorde evaluadas produjeron carnes de similar calidad.

EVALUACION SENSORIAL

Se seleccionaron 6 novillos por tratamiento de alimentacién para ser faenados en las instalaciones del ex Fri-
gorifico La Paz de la ciudad de Concordia, Entre Rios. La evaluacion sensorial de la carne se realizé en el Labora-
torio de Industrias Céarnicas de la Facultad de Ciencias de la Alimentacion, (UNER). Se cortaron bifes de 2,5 cm
de espesor en el musculo Longissimus dorsi, los que fueron posteriormente envasados individualmente en film de
polietileno y permanecieron congelados a aproximadamente -25 + 2°C de temperatura hasta 24 horas antes de su
evaluacion, momento en que se los sometié a temperatura de refrigeracion (3 + 2°C) para su descongelamiento.
La coccion se realiz6 en horno a 170°C, utilizando calor seco hasta lograr 85°C de temperatura interna. Las mues-
tras se presentaron calientes en forma de pequefios cubos de unos 2 cm de lado. Se utilizé un panel de 10 personas
semientrenadas (previamente seleccionadas mediante un analisis estadistico de su desempefio), realizandose una
prueba descriptiva cuantitativa.

Mediante una escala no estructurada de 1 a 7 se evalud: aroma (1 inexistente, 7 intenso), intensidad del sabor
(1 muy suave, 7 intenso), jugosidad (1 muy seco, 7 muy jugoso), contenido de colageno (1 inexistente, 7 excesi-
vo) y presencia de off-flavors (1 inexistente, 7 acentuado). Se considero al valor 4 como " intermedio " para todos
los atributos. Los parametros sensoriales evaluados resultaron similares entre tratamientos (Cuadro 1).
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El aroma y sabor de las carnes obtenidas en los distintos sistemas de engorde fueron clasificados dentro de un
valor intermedio. Este resultado podria atribuirse al bajo contenido de grasa de las carnes (1,53%), lo cual es be-
neficioso en términos de salud humana aunque a veces responsable de una baja calidad sensorial, ya que el aroma
especifico de la especie deriva principalmente de los lipidos. Los valores de jugosidad estimados estuvieron por
debajo del éptimo deseable (alrededor de 4), sin embargo, este resultado tiene atenuantes ya que la alta temperatu-
ra interna de cocinado utilizada (85°C) pudo afectar este atributo. Al respecto, cabe aclarar que esta temperatura
de cocinado se utilizé ya que los miembros del panel manifestaron su preferencia por la carne "muy bien hecha".
Finalmente, el contenido de tejido conectivo resultdé convenientemente bajo y practicamente no se detect6 presen-
cia de off-flavors.

CONCLUSION 2

Se concluye que las estrategias de engorde evaluadas no influyeron sobre los atributos sensoriales, obtenién-
dose carnes aceptables desde el punto de vista organoléptico.

CONCLUSION GENERAL

El ensayo realizado confirma la capacidad del novillo Brangus para adaptarse a distintos sistemas de alimen-
tacion, contribuyendo asi a la produccidon de un saldo exportable en cantidad y calidad.
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