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Tabla 1. Valor de p de los efectos estudiados (tiempo de maduración y temperatura) sobre las 
variables estudiadas en carne de dos razas bovinas 

 
Tabla 2. Medias para la cantidad de colágeno insoluble (mg/g músculo) en la carne de dos 
razas bovinas

a,b,c.- letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas entre temperaturas 
(p<0,05). 
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thoracis et lumborum   

Figura 1. Influencia de la temperatura de cocinado sobre las variables estudiadas. Los valores 
de cada variable aparecen junto a la línea correspondiente. 
Línea continua.- Pirenaica. Línea discontinua.- Frisona. Insoluble.- cantidad de colágeno 
insoluble (mg/g); pérdidas.- porcentaje de pérdidas de peso por cocinado. a,b.- diferencias 
entre temperaturas; x,y, diferencias entre temperaturas sin contar la carne cruda. 
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