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1. Introduccion

En el marco de la 118 Exposicion de la Sociedad Rural de 9 de Julio desarrollada durante los dias 1,
2, 3y 4 de octubre de,se realizo un concurso de capones. La organizacion del mismo estuvo a cargo
de: la Sociedad Rural (Subcomision de Produccién Porcina) , Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), Instituto Superior Experimental de Tecnologia Alimentaria (ISETA) y el Centro
Educativo para la Produccion Total (CEPT N 15). El objetivo del concurso fue ayudar a la difusion de
la carne porcina como una carne de calidad, fomentar su consumo y conocer la calidad de las
carnes que se producen actualmente en la zona.

Dentro de las actividades del concurso se desarrollaron pruebas que buscaban determinar la calidad
de la carne de los cerdos participantes. Las mismas se desarrollaron en las instalaciones de la
Sociedad Rural de 9 de Julio en el transcurso de dicha muestra, en el matadero Cooperativa El
Horizonte (durante la faena de los cerdos), en Frigorifico 9 de Julio S.A.(durante el despostado de
las medias reses) y en las instalaciones del Departamento de Investigacion, Asistencia vy
Capacitacién Tecnologico Alimentaria (IACTA), del Instituto Superior Experimental de Tecnologia
Alimentaria (ISETA).

2. Objetivos

v' Conocer y evaluar la calidad de las razas o cruces empleados actualmente en los
establecimientos participantes.

v’ Evaluar parametros de calidad de carne porcina relacionados con sus caracteristicas fisicas y
sensoriales.

v" Relacionar los parametros de calidad fisico — quimica con la genética empleada, evaluando
su impacto en la percepcién del consumidor.

3. Encuesta Productiva:

En primera instancia, los productores completaron una planilla ideada para recabar informacion
acerca de las razas o cruzamientos de razas empleados, los distintos modelos productivos, genética
empleada, nutricidn y manejo. El objetivo fue la recopilacién de parametros que pudieran ser de
interés en el posterior analisis de datos.
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Sitio Argentino de Produccién Animal

El modelo de cuestionario utilizado se muestra en la Figura 1.

Figura 1: Encuesta productiva

Concurso del Capén de la 118 exposicidn rural
Nombre del concursante:

Zona:

Localidad:

1.- ¢ Usted conoce la genética que esta utilizando?
2.- ;Sabe si es un cruzamiento de razas o si es puro?
3.- ¢( Tiene registrada la fecha de nacimiento?

4.- ; Qué tipo de crianza lleva? (a campo, estabulado o
mixta)

5.- ¢ Qué tipo de nutricidn utiliza?
5.1.- Gestacion

5.2.- Lactancia

5.3.- Preiniciadores

5.4.- Iniciadores

5.5.- Recria

5.6.- Terminacion

5.7.- Utiliza Verdeos: Si  No En que etapas:

6.- Lleva algun tipo de registro en el criadero?
¢ Cuales?

7.- ¢ Con que tiempo de vida del animal esta llegando
faena y cual es el quilaje promedio de venta que
tiene el criadero?

4. Muestras

Del concurso participaron cuatro productores. Cada productor ingresé con un trio (3 animales),
capones de entre 100 y 115 kg de peso cada uno. Cada animal que entré al predio se identifico y
pesé. El peso de entrada se tomdé como base para el rendimiento en gancho. Los animales se
alojaron en boxes individuales por productor. Los organizadores del evento tomaron un animal de
cada productor (se tomaron animales de peso similar).

Los animales (uno de cada trio), se transportaron al matadero local, donde se procedi6 a la faena
de los mismos, sin perder la identidad. Los animales se dividieron en dos medias reses, las cuales se
sometieron a los ensayos correspondientes.

Al dia siguiente de la faena, las reses se transportaron al Frigorifico que procedié al despostado
para su aprovechamiento.
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De cada animal se tomo una porcion del chuletero correspondiente a las costillas 9 a 12 para la
realizacién de ensayos fisico — quimicos y sensoriales.

5. Evaluacion por expertos en pie

Los animales en pie fueron jurados y puntuados por dos expertos, que calificaron en forma
conjunta los lotes de animales, completando la planilla presentada en la Figura 2.

Figura 2. Planilla de evaluacién en pie

LOTE Nro. PUNTAIJE COMENTARIOS POSITIVOS COMENTARIOS NEGATIVOS
(1a10)

6. Evaluacion por expertos en Frigorifico

Se procedio a la visualizacion de las medias reses obtenidas por un jurado conformado por dos
carniceros; uno especializado en la venta de carnes frescas (evaluador 1) y el otro en la elaboracién
de chacinados (evaluador 2).

Para esto se visitd la camara del Frigorifico, el dia posterior a la faena, de manera tal que las
mismas hubiesen alcanzado una temperatura interna inferior a los 4°C.

Ambos jurados realizaron la evaluacidn por separado, empleando el modelo de cuestionario
presentado en la Figura 3. Dieron un puntaje de 1 a 10 y realizaron comentarios fundamentando
los mismos.

Figura 3. Evaluacion de las medias reses
Sr. Evaluador:

Debera asignar a cada cerdo faenado un puntaje de 1 a 10, fundamentando cuales son los
aspectos positivos y/o negativos que influyen en su puntaje.

CERDO PUNTAJE(1a

ASPECTOS POSITIVOS ASPECTOS NEGATIVOS
Nro. 10)
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De la evaluacion realizada por los expertos sobre las medias reses se tomaron los puntajes
asignados, se promediaron y se tomaron los comentarios mas relevantes para cada media res.

7. Metodologia para la determinacion de parametros de calidad en carne porcina
A. Evaluacion de medias reses

Se tomo sobre la media canal izquierda el pH a 45 minutos post mortem y 2 horas post mortem.
La medicidn se realizd sobre el espacio intercostal entre las costillas 10 y 11 anatémica.

Se realiz6 una prediccion del contenido de tejido magro de las canales en funcién de mediciones de
grasa subcutanea dorsal utilizando la Técnica de Medicién con regla (REG). La misma consistié en
medir (con la utilizacion de calibre y en mm):

a) Espesor de grasa subcutanea medido sobre la superficie expuesta al corte de la canal por
la linea media, lado izquierdo, a la altura de la ultima costilla (RE 1).

b) Espesor de grasa subcutdnea medido sobre el corte de la canal por la linea media, lado
izquierdo, entre la 32 y 42 costilla desde la ultima (corresponde a las costillas 11 y 12 anatomica)
(RE2).

Los datos extraidos se introducen en la siguiente férmula REG = 56,767 - 0,155 RE1 - 0,309 RE2
obteniéndose una prediccion del contenido de magro de la canal.

Se evalud el rendimiento carnicero determinando el peso del jamdn, paleta, costillar, bondiola,
chuletero, pecho y matambre. Se calculé haciendo el cociente entre el peso de estos cortes y las
sumatoria de todos los cortes de aprovechamiento industrial y cortes de bajo valor comercial (unto,
rindn, patitas, etc.) que se extraen de la media res. Se expreso en porcentaje.

Sobre la media res izquierda se midi6 el pH a los 45min (pH 45min). A las 24 hs se midi6
nuevamente el pH (pH24 hs). Se utilizd un peachimetro Hanna HI 99163 con electrodo pincha
carnes.

B. Ensayos fisico — quimicos:

A las 24 hs posteriores a la faena, se tomaron de cada animal un bloque de 7 - 8 bifes (costillas
anatémicas 9 a 12 inclusive). Sobre ellas se realizaron las determinaciones que se presentan a
continuacion.

Se determino el espesor de la grasa dorsal sobre costilla N2 11 utilizando un calibre sobre la
muestra fresca. Los resultados se expresan en milimetro (mm).

Con la muestra deshuesada, se tomo el valor de pH en 3 puntos distintos (ver Figura 4) evitando
regiones de nervaduras, grasa, etc. El Manual de procedimiento para la Determinacion de los
Parametros de Calidad Fisica y Sensorial de Carne Porcina elaborado por el Instituto de Tecnologia
de Alimentos (Area de Investigacién de Analisis Fisicos y Sensoriales), Universidad de Buenos Aires
(Facultad de Agronomia, Departamento de Produccidon Animal, Area Calidad de Productos
Pecuarios y Estudios del Consumidor) y Universidad Nacional de Lujan proporciona valores de
referencia de pH como indicadores de calidad de carne porcina. El rango aceptable es de 5,6 - 5,9.
(Pork Quality Solutions Commitee of NPB, 1998).
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Figura 4. llustracion de los puntos de medicion de pH

e

Sobre el mismo bife proveniente de la costilla 11 anatémica se realizé la medicién de area de ojo

de bife. Se separo6 la porcion del muasculo Longissimus dorsi, se calcé la pieza y se calculd el area

mediante el uso de papel milimetrado (ver Figura 5). Se expresd el area en centimetros cuadrados
2

(cm?).

Figura 5. Mediciones del Area de Ojo de Bife

Sobre el bife anterior se procedié también a separar las porciones de magro, grasa y hueso. Se
pesaron y se determind la composicion porcentual (carne - grasa — hueso).

También se realizé la determinacién instrumental de color sobre la costilla 11 anatémica de cada
animal, en una region del ojo de bife que no fue utilizada en la medicion de pH. Durante la

determinacion del color, se midieron los siguientes parametros de color: Luminosidad (L*),
componente de color rojo-verde (a*) y el componente de color amarillo-azul (b*).
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La evaluacion subjetiva del veteado se realizd, sobre la misma costilla en donde se hizo la
determinacion instrumental del color, siguiendo el patrén de veteado de la NPPC (National Pork
Production Council, 1999). (Ver Figura 7). El ensayo fue realizado por alumnos de la carrera de
Alimentos que cursan la catedra Tecnologia de Carne y Productos Carnicos.

Figura 6. Esquema de distribucion de las mediciones de color

Figura 7. Estandar de
Estados Unidos

La determinacion de pérdidas por descongelamiento (Thawing loss), se realizé deshuesando el
bife correspondiente a la costilla 12, se determind su peso e introdujo en una bolsa plastica con
vacio ligero. Luego se congeld a -18+0,5 C por 3 dias y posteriormente se descongelaron en
heladera a 5+0,52C por un periodo de 24 hs. Se pes6 nuevamente luego de secarla ligeramente con
papel. Los resultados se expresan como diferencia entre el peso inicial y final en relacién al peso
inicial y se presentan como porcentaje.

Se procedié también al calculo de pérdidas por coccion (Cooking loss). Se deshueso el bife
correspondiente a la costilla (costilla 12) y pesd la muestra inmediatamente. Las muestras se
cocinaron en plancha bifera, dandolas vuelta a la mitad de la temperatura final (36+0,5 C) y luego
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cocinando hasta una temperatura final de 71+0,5 C medida en el centro geométrico de la muestra.
Se peso la muestra cocida luego de secarla ligeramente con papel. Los resultados se expresan como
diferencia entre el peso crudo y cocido (en caliente) en relacidon al peso crudo y se expondran como
porcentaje.

B. Evaluacion sensorial:

Sobre muestras frescas de bifes con hueso o costeletas se realizdé un ensayo de aceptabilidad por
apariencia simulando el momento de compra.

Las muestras se evaluaron durante el desarrollo de la Exposicion Rural donde se invitd al publico
asistente a participar como consumidores. Los criterios de seleccion de los consumidores fueron
ambos sexos y con edad entre 20-75 anos. Fueron 100 consumidores de carne porcina los que
participaron del ensayo.

Las muestras de carne porcina cruda (costeletas) se dispusieron en una heladera exhibidor vertical
con iluminacion interna artificial. Los cortes presentados fueron evaluados visualmente por los
consumidores simulando el momento de compra. Los consumidores comenzaron la evaluacién
indicando su sexo y edad.

Primero evaluaron CANTIDAD DE GRASA en una escala estructurada de 9 puntos, donde: 1= “me
disgusta mucho”, 5= “me es indiferente” y 9= “me gusta mucho”. Es decir debian colocar cuanto les
gustaba/disgustaba cada muestra teniendo como criterio de eleccién solamente la cantidad de
grasa de las mismas. Luego evaluaron COLOR DE LA GRASA, CANTIDAD DE MAGRO, COLOR DEL
MAGRO y VETEADO utilizando la misma escala que la empleada en CANTIDAD DE GRASA. Luego
otorgaron a las muestras un PUNTAJE GLOBAL de 1 a 10, donde 1= “me disgusta mucho” y 10=
“me gusta mucho”. Por ultimo indicaron su intencién de compra marcando la opciéon SI o NO
comprarian cada muestra. En la Figura 8 se muestra la planilla utilizada en el ensayo.

C. Anadlisis de resultados

Los ensayos fisico — quimicos se trataron de acuerdo al Manual de procedimiento para la
determinacion de los parametros de calidad fisica y sensorial de carne porcina elaborado por el
Instituto de Tecnologia de Alimentos (Area de Investigacion de Analisis Fisicos y Sensoriales),
Universidad de Buenos Aires (Facultad de Agronomia, Departamento de Produccion Animal, Area
Calidad de Productos Pecuarios y Estudios del Consumidor) y Universidad Nacional de Lujan. Los
datos se tabularon y representaron graficamente.

Para los ensayos sensoriales se realizé un analisis de varianza (ANDEVA) considerando las siguientes
fuentes de variacion:

v Animales: productor 0, productor 1, productor 2 y productor 4.
v Consumidores

Se analizaron los efectos principales. Se trabajé con un nivel de significacion del 5 %. Para la
comparacion de promedios, cuando se hallaron diferencias significativas, se utilizé el método de
minima diferencia significativa de Fisher (LSD).

Se realizaron histogramas y tablas para la presentacion de la informacion.
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Figura 8. Planilla utilizada en el ensayo de aceptabilidad de las muestras de cerdo.

Ensayo de Aceptabilidad de Carne de Cerdo
Consumidor N2 ................. Y20 (o I Edad:.............
Usted recibird una muestra de costeleta de cerdo que estara codificada con un numero de tres
digitos. Debera observarla e indicar en cada una de las escalas su opinion.

MUESTRA N¢ 392

me disgusta me da me gusta
mucho lo mismo mucho
CANTIDAD
DE GRASA [ [l [l [ [l [ [ [l [
me disgusta me da me gusta
mucho lo mismo mucho
COLOR DE
LA GRASA O O O O 0 | 0 0 |
me disgusta me da me gusta
mucho lo mismo mucho
CANTIDAD
DE MAGRO a O a O a 0 0 a a
me disgusta me da me gusta
mucho lo mismo mucho
COLOR
DE MAGRO [l [ [l [ [l [ [ [l [l
me disgusta me da me gusta
mucho lo mismo mucho
VETEADO O 0 O 0 0 a a 0 O

Ahora, asigne un puntaje global de 1 a 10 a esta costeleta teniendo en cuenta que 1= "me disgusta
mucho” - 10="me gusta mucho”

PUNTAJE GLOBAL

i Compraria este producto? (Circule su opinion)

SI NO
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Resultados Encuestas Productivas

A partir de lo recabado de las planillas entregadas por los participantes podriamos dividirlos en
dos grupos en lo que respecta a genética empleada.

Los productores 1 y 2 utilizan razas puras (Yorkshire, Landrace, Spotted Poland y Duroc
Yersey) y sus respectivos cruzamientos, tanto en lo que respecta a reposiciéon de madres, como
asi también en la produccion de capones.

Los productores 0 y 4 emplean lineas maternas y paternas originadas por cruzamientos de
abuelos Landrace y Yorkshire; e incluyen lineas paternas terminales, de distintos origenes
comerciales en su produccion de capones.

Con respecto a la alimentacion, si bien todos emplean nucleos comerciales diferentes,
basicamente se trata de alimentos balanceados conformados mayoritariamente por maiz,
pellet de soja y nucleo vitaminico mineral que varian de acuerdo a la etapa productiva
(destete, recria, desarrollo y terminacion).

Podemos encontrar algunas diferencias en las etapas de gestacidén y lactancia; donde tres de
los productores incluyen verdeos y uno incluye suero lacteo.

Los sistemas de produccion son de tipo extensivo o semi-intensivo en las etapas de gestacion y
maternidad. Solo el productor 0 posee sala de maternidad y recria sobre pisos de slats.

A partir del destete, el cual se realiza en cajones, los animales llegan al peso de faena en pistas
de engorde de piso de hormigén.

Todos llevan registros de produccidn y tienen un tiempo de terminacion de entre 52 y 6 meses
para la produccién de un capon de 110 -120Kg.

Resultados evaluacion por expertos en pie

Los comentarios y puntajes presentados se muestran en la Tabla 1.
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Tabla 1. Evaluacién por expertos en pie.

Producto Evaluador
r Puntaje Comentarios Positivos Comentarios Negativos
0 8 Buen largo
1 9 Animal Magro Cortos y finos de lomo. Lote Desparejo
2 9.5 Buen Lomo. Anchos Exceso de grasa
4 10 Buen Lomo. Anchos y gruesos

10. Resultados evaluaciéon por expertos en frigorifico

En la Figura 9 se muestran las medias reses de los animales faenados correspondientes a cada uno
de los productores. Para el Evaluador 1 los animales presentados en el concurso, en lineas
generales, eran muy poco magros y no se adecuarian a su utilizacién para la venta de carnes
frescas. Observo poco desarrollo muscular, principalmente en el cuarto trasero y paleta que son los
que tienden a nivelar la ecuacion costo beneficio. Segun su experiencia, el empleo de cualquiera de
las medias presentadas acarrearia un perjuicio econdmico para su empresa, ya que los excesos de
grasa y cuero se constituyen como un excedente que agrega costos de produccidon y genera
productos de bajo valor comercial (queso de cerdo, morcilla, grasa fundida, chicharrones).

Mientras que para el Evaluador 2 (cabe aclarar que su empresa produce chacinados frescos y secos,
los cuales pueden absorber el exceso de materia grasa presente), las mismas medias reses le
parecian buenas, pudiendo llegar a alcanzar una buena relacion costo — beneficio.

En lo que respecta al peso de las medias, ambos coincidieron en que eran muy buenos y que, de la
mano de una buena genética, podria llegar a emplearse un animal mas pesado, del orden de los
120kg.

Los comentarios y puntajes otorgados a los animales se detallan en la Tabla 2.

Tabla 2. Evaluacion por expertos en frigorifico.

Productor Evaluador 1 Evaluador 2 Puntaje
Puntaje Comentarios Puntaje Comentarios promedi
o
0 6 Cuero desprolijo 8 Buen Jamoén. 7
(manchas rojas). Poca Menos Tocino.
Paleta Buena genética.
1 5 Marcado Exceso de 7 Buena 6
tocino. Poco Jamén conformacién.
Exceso de tocino.
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2 6 Marcado Exceso de 7 Exceso de Tocino 6.5
tocino. Poco Jamén
4 7 Buena Conformacion. 7 Buena 7

Cabeza chica y poco
unto. Grasa dorsal no
excesiva

Conformacion

11. Resultados

A. Evaluacion de medias reses

Los valores obtenidos de pH a 45 minutos post mortem y 24 horas post mortem se muestran en la

Tabla 1. En la misma tabla se muestran los valores de pH obtenidos sobre costilla N° 11.

mismos se observa un normal descenso de pH postmortal. Los pH para las costeletas caen dentro
del rango aceptable segun el Manual de procedimiento para la determinacién de los parametros

de calidad fisica y sensorial de carne porcina.

Tabla 2. Determinaciones de pH sobre medias reses y costeleta

La prediccion del contenido de tejido magro de las canales en funcion de mediciones de grasa

Productor | pH 45min pH 24hs pH costeleta 11
0 6,71 6,32 571
1 6,14 5,95 5,67
2 6,23 5,72 5,68
4 6,71 5,84 5,63

subcutanea dorsal utilizando la Técnica de Medicién con regla (REG) se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Valores obtenidos de la prediccion del contenido de magro

Productor | Prediccién contenido de magro
0 42,5%
1 37,4%
2 41,5%
4 43,8%
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Figura 9. Medias reses de los animales faenados

PRODUCTOR 2 PRODUCTOR 4

En el mercado de carnes nacional, el estandar de comercializacion establece que por cada 1% por
sobre el 44% de magro se bonificard con al menos 1% mas del llamado precio base y que por cada
1% por debajo de 44% de magro se descontarda como maximo el 1% del precio base. Si bien el
sistema oficial adoptado se realiza mediante una sonda optica automatica, a los fines del presente
ensayo, es una buena aproximacion la Técnica de Medicién con regla (REG). De acuerdo a los
valores obtenidos todos los animales estan por debajo del 44% por lo que sufririan descuentos
sobre el peso base.

Los valores del rendimiento de faena y rendimiento carnicero se muestran en la Tabla 4. En la
Tabla 5 se muestran los pesos (kg) de desposte obtenidos por corte por animal.
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Tabla 4. Valores obtenidos para rendimiento de faena y carnicero

Productor Rendimiento de faena Rendimiento carnicero
0 86% 68%
1 83% 70%
2 85% 68%
4 81% 72%

Tabla 5. Valores de desposte obtenidos (por animal y en kg)

Corte Productor 0 Productor 1 Productor 2 Productor 4
Jamoén* 11 10,2 10,2 9,6
Paleta * 5,6 5,3 5,3 5,4
Costillar 4,2 4,2 4,6 4,1
Bondiola 2,4 2,6 2,2 2,6
Chuletero 4,2 4,6 4,3 4,6
Pecho 1 1,1 1,2 1,2
Matambre 1 0,8 0,8 0,8
Degolladera ** 0,4 0,6 0,6 0,4
Recortes 1 0,7 0,6 1,2
Cabeza 4,4 3,6 3,4 3,2
Patitas/manitos 0,8 0,8 0,8 0,8
Unto/rinon 1,2 1 1,6 0,8
Tocino/grasa 4,6 4,5 4,8 3
Cuero 1,4 1,2 1,4 1,6

*Con hueso y cuero.
**Recortes para morcilla.

En la Tabla 6 se presentan los espesores de grasa dorsal, el area de ojo de bife y composicion
porcentual carne - grasa - hueso, todos medidos sobre costilla N2 11.

Tabla 6. Valores de espesor de grasa dorsal, area de ojo de bife y composicién porcentual de
carne, hueso y magro.

Productor | Espesor de grasa dorsal Area de ojo de bife Composicion porcentual
(mm) (cm?) Carne Grasa | Hueso
0 4 49,84 72,7% 14,0% 13,3%
1 4 42,28 61,9% 22,8% 15,3%
2 5 48,02 59,2% 20,0% | 20,8%
4 5 48,61 75,8% 8,6% 15,6%

En la determinacion instrumental de color sobre la costilla 11 anatomica de cada animal, se
obtuvieron los valores promedios de L*, a* y b* (Ver tabla 7).
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Tabla 7. Valores de L*, a* y b* de las muestras sobre la costilla 11.

Productor L* a* b*
0 41,5 7.6 14,1
1 43,3 8,4 12,1
2 41,9 7,4 10,8
4 42,2 6,8 13,9

En la Figura 10 se muestran fotos de las costeletas sobre las que se realizaron las mediciones de
color y veteado subjetivo.

Para la evaluacién subjetiva del veteado se obtuvieron los puntajes que se muestran en la Tabla
8. Segun lo que se menciona en el Manual de procedimiento para la determinacion de los
parametros de calidad fisica y sensorial de carne porcina, estos valores corresponden a una buena
calidad de carne porcina.

Tabla 8. Valores para el veteado subjetivo

Productor Veteado subjetivo
0 3
1 3
2 4
4 5
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Figura 10. Costeletas para la medicion de color y veteado subjetivo.

PRODUCTOR 0O PRODUCTOR 1

PRODUCTOR 2 PRODUCTOR 4

La capacidad de retencién de agua es la aptitud de la carne a retener total o parcialmente el agua
que posee. Es importante desde el punto de vista sensorial, nutritivo y tecnoldgico. Desde el punto
de vista sensorial va a tener importancia en la jugosidad, textura, color y dureza de la carne. Desde
el punto de vista nutritivo una carne con una capacidad retencidn de agua baja pierde agua,
minerales y todos aquellos componentes solubilizados como proteinas, vitaminas etc. Desde el
punto de vista tecnologico, carnes con baja capacidad de retencion de agua producirdn goteo y
tienen comportamientos indeseables en la elaboracién de algunos productos carnicos. Una forma
de medir esa capacidad es a través de las pérdidas de agua que sufre el producto ante la aplicacién
de fuerzas externas, tales fuerzas pueden ser, entre otras, la descongelacién y la coccién.

Los valores de pérdidas por descongelamiento (Thawing loss) fueron de 4,0%, 3,8%, 3,6%y 3,4%
para los cortes provenientes de los animales correspondientes al Productor 0, 1, 2 y 4
respectivamente.

Las pérdidas por coccion (Cooking loss) fueron del 25.0%, 28.5%, 32.0% y 25.4% para los cortes
provenientes del Productor 0, 1, 2 y 4 respectivamente. En esta medicion ademas de las pérdidas de
agua se pierde grasa por fusion. Los productores 0 y 4 obtuvieron las menores pérdidas.
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B. Evaluacion sensorial:

Se hallaron diferencias significativas entre las muestras para todos los atributos medidos excepto
para COLOR DE MAGRO. En la Tabla 8 se muestran los promedios obtenidos para cada muestra.
Las letras que figuran junto al promedio indican si existe diferencia entre las misma (letras distintas
indican diferencias significativas para un nivel de significacion del 5%).

Tabla 9. Promedios para los atributos sensoriales medidos por consumidores

Productor |Cantidad de| Color de Cantidad Color de Veteado
grasa grasa de magro magro
0 7,0 a 6,9 a 7,7 a 7,1a 7,3 a
1 55b 6,2b 6,2b 6,8 a 6,0b
2 4,3 c 6,2b 6,2b 6,7 a 6,5b
4 4,9 c 59b 6,7 c 6,9 a 6,4b

De acuerdo a la escala utilizada las muestras recibieron puntuaciones entre “me es indiferente” y
“me gusta mucho” excepto para CANTIDAD DE GRASA en las muestras 2 y 4.

La muestra correspondiente al Productor 0 obtuvo las mayores puntuaciones en todos los atributos
siendo significativamente superior a las otras.

Para el puntaje global los promedios fueron de 7,8; 6,7; 6,5y 6,9 para las costeletas provenientes
de los animales correspondientes al Productor 0, 1, 2 y 4 respectivamente. Se hallaron diferencias
significativas entre Productor 0 y el resto de las muestras, siendo este el que obtuvo la mejor
puntuacion.

Respecto a intencion de compra, los porcentajes obtenidos fueron de 85, 61, 48 y 65% para las
costeletas provenientes de los animales correspondientes al Productor 0, 1, 2 y 4 respectivamente.
Siendo la muestra proveniente del Productor 0 la mejor posicionada.

12. Conclusiones:

v' Se puede inferir, en lineas generales, que aquellos productores que incluyen cruces
terminales comerciales (Productores 0 y 4) dentro de sus sistemas productivos son los que
obtuvieron los mejores indices fisicos y sensoriales de calidad de carne. También se observa
una respuesta positiva del consumidor, de acuerdo a lo que entiende por calidad de carne,
al menos en términos de apariencia.

Esto podria relacionarse con las actuales tendencias de consumo, en las cuales una dieta
baja en grasas contribuye a reducir el riesgo a desarrollar sobrepeso, puede disminuir el
riesgo de desarrollar alta presidn sanguinea, diabetes y enfermedades cardiovasculares.

v’ La utilizacion de razas puras o cruces de las mismas (Productores 1y 2) da indicios de una
mayor deposicion de grasas, a un peso similar de terminacion lo que impactaria
negativamente en la rentabilidad.
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v' En base a los parametros de pH medidos, no se observa relacion entre las lineas genéticas
empleadas e incidencia de carnes PSE (Palido, suave y exudativo)
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