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PALABRAS CLAVE ADICIONALES

Calidad carnica. Jugosidad. Mermas. Pérdidas por
cocinado. Razas criollas.

RESUMEN

La capacidad de retencion de agua en crudo
(CRAr) y en cocinado (CRAc) fue determinada en
carne maduradaa 7,14y 21dias postmortem. Los
musculos Longissimus dorsi (LD) y Semitendi-
nosus (ST) de 164 machos castrados provenien-
tes del cruce de machos de las razas Simmental,
Normanda, Blanco Orejinegro, Braunvieh, Guzerat,
Brahman Blanco, Brahman Rojo, Limousin y
Romosinuano con hembras Brahman blanco. Para
el pardmetro CRAr en LD se presento significancia
de los factores tipo genético y maduraciony en ST
del factor maduracion. Para el parametro de CRAc
en LD fue significativo el factor tipo genético y para
ST ninguno de los dos factores fue significativo.
No existieron interacciones significativas de los
dos factores evaluados. Lo ideal es someter a
tiempos cortos de maduracion ambos musculos y
tener en cuenta el tipo genético al cual pertenece
elindividuo con el fin de minimizar las pérdidas de
exudado.

SUMMARY

Water Holding Capacity (WHC) was esta-
blished in raw meat (WHCr) through the press
method and in cooked meat by cooking losses
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(WHCc). The beef was aged at 7, 14 and 21 days
post mortem. The muscles Longissimus dorsi
(LD) and Semitendinosus (ST) of 164 castrated
males were used. These animals were F1
offsprings of Simmental, Normande, BON (Blanco
Orejinegro), Braunvieh, Guzerat, White Brahman,
Red Brahman, Limousin and Romosinuano bulls
crossed with White Brahman females. In WHCr
genetic type and ageing were significant factors
in LD and ageing was significant in ST. Ideally,
meat of ST and LD should be aged for short time
post mortem and the genetic type can affect the
water retention in LD.

INTRODUCCION

En el tropico colombiano, 10s sistemas
productivos ganaderos cuentan con un re-
Curso genético muy importante, constitui-
do por lasdenominadasrazascriollas, que
son el resultado de la multiplicacion de
ganado abandonado o perdido a partir de
los cuales se crearon rebafios salvajes o
cimarrones, cuya progresiva adaptacion al
medio, origind animalescadavez masresis-
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tentes(Beteta, 1997). En estegrupo derazas
se encuentran el Romosinuano y el BON
(Blanco Orejinegro) radicando suimportan-
ciaen lavariabilidad genéticaresponsable
de su adaptacién. Sanchez et al. (2005) de-
mostraron que estas dos razas poseen una
mayor riqueza al élica cuando se compara-
ron con otras poblaciones de ganado bovi-
no criollo de Sudamérica. Cabedestacar que
estavariabilidad genéticaesun gran poten-
cial para la seleccion de individuos de
genéticasuperior (Renandetal., 2001), vién-
dosereflejado enlaproductividad del siste-
ma (cantidad, calidad y bienestar), pero es
indispensabl erealizar estudiosqueeval len
parametros productivos de estas razas con
el fin de establecer su potencialidad y con-
tribuir al desarrollodel sector agropecuario
(Anzola, 2005).

Lasrazas criollas han cumplido un pro-
ceso de adaptacion de aproximadamente
500 afios, lo que les ha proporcionado la
habilidad de aprovechar forrajes de mala
calidad, asi comolaadquisiciondecaracte-
risticascomo docilidad, habilidad materna,
precocidad, fertilidady resistencia. Debido
a que son portadoras de informacién
genética Unica e importante (Lopez et al.,
2001) poseen ventajas indispensables en
los sistemas productivos que se desarro-
[lan en estasregiones, cuando se comparan
conrazasespecializadasde carne (Muchen-
jeetal., 2008) que no cuentan con laadap-
tacion necesaria para hacer frente a los
ambientes hostiles del tropico sudamerica-
no. Lainclusionderazascriollasen progra-
mas de mejoray seleccion por medio desu
cruceconrazasconvencionalmenteutiliza-
dasen produccién decarne esunaformade
incrementar la competitividad del sector
carnico colombiano eimpedir lapérdidade
este recurso genético. Uno delos principa-
les objetivos del mejoramiento genético en
bovinos esté relacionado con los atributos
decalidad carnica, que se subdividen enun
grupo amplio de cualidades, como son la
terneza, la jugosidad (Huff-Lonergan y
Lonergan 2005y 2008) y el flavor. Deellas,

lajugosidad estariaestrechamenteligadaa
laCRA, y es definida como la cantidad de
aguaqueesmantenidaenlaestructuradela
carne al momento cumplir algln proceso
tecnol 6gi co, como maduraci on, porcionado,
picado, congelacidny coccion, sufriendola
menor merma en su peso.

CAMBIOS EN EL MUSCULO DURANTE EL
POST MORTEM (PM)

Ademas del contenido, localizacion y
movilidad del agua existen factores ante-
mortem (raza, musculo, estrés pre-sacrifi-
cio, el genotipo, dieta, entre otros) y post
mortem (procedimiento desacrificio, tiem-
poy temperatura de maduracién) que pue-
den afectar la calidad de la carne (Harper,
1999; Pearceetal., 2011; Ouali et al., 2006).
Unavez serealizael sacrificiodel animal se
desencadenan una serie de cambios en €l
musculo hasta su conversion en carne:
apoptosiso muertecelular programada, rigor
mortisy tenderizacién.

Al detenerselacirculacion sanguinease
inicialaapoptosisal perderseel suministro
denutrientesy oxigeno. Hay unaactividad
constantedelas ATPasas sarcoplasmaticas,
causando lacaidadel nivel de ATP, produ-
ciendo simultdneamente fosforo inorgani-
co que estimula la degradacién del
glucégeno aécidolactico. Lare-sintesisde
ATP por glucdlisis anaerdbica es incapaz
demantener el nivel deATPdebidoaquees
un proceso poco eficaz y a medida que
desciende este nivel energético, se forman
los compl ej os de acto-miosina causando la
inextensibilidad propiadel musculoenrigor
mortis (Zhang et al., 2006). En |la fase de
rigor mortisel musculo sehaceinextensible
(hallandose en estado de contracci6n) dado
gue los filamentos de actinay miosina se
sobreponen completamente, formandose
muchos enlaces cruzados (Zhang et al.,
2006).

Antes de que se alcance el pH final se
inician otros cambios degradativos cuya
intensidad af ectalanaturalezay lacantidad
delasproteinasy eslimitado por lacoccion
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(Zhanget al., 2006) denominado comofase
detenderizacion. Laprotedlisiscontribuye
aestaalteracion através deladegradacion
de proteinas, lo que ha sido observado en
musculos mantenidos a temperaturas de
refrigeracion en un proceso de maduracion.
Sinembargo, factoresfisicoscomoel grado
de acortamiento del mascul o también con-
tribuyen a la dureza final (Te Pas et al.,
2004). El objetivo de este estudio fue esta-
blecer el efecto del tipo genéticoy lamadu-
racion sobre la capacidad de retencién de
agua en carne cruday cocinada.

MATERIAL Y METODOS

MATERIAL EXPERIMENTAL

Fueron evaluados 164 bovinos F1 cas-
trados, provenientes del cruce de hembras
delarazaBrahmanBlanco (BB) conmachos
de diferentes razas, obteniendo una pobla-
cién F1 de composicién: Limousin-BB: 20;
Normanda-BB: 17; Braunvieh-BB: 8; Simmen-
tal-BB: 18; Blanco Orejinegro (BON)-BB:
18; Romosinuano-BB: 12; Guzerat-BB: 17;
Brahman Rojo (BR)-BB: 10; BB puro: 44
animales, todos mantenidos en dos fincas
del sur del Cesar Colombiano. Los indivi-
duosF1 fueron alimentadoscon unadietaa
basedelosforrajesy sacrificadosaun peso
promedio de 492+38,5 kg y una edad de
30,9+4,15 mesesen unaplantadesacrificio
(La Dorada, Caldas, Colombia), mediante
procedimientos estandares. Los musculos
Longissimus dorsi (LD) y Semitendinosus
(ST) fueron extraidosdelacanal izquierdaa
las 24 horas y empacados a vacio. Cada
muscul o fuedividido entresporciones(para
|losdiferentestiempos de maduracion 7, 14
y 21 dias) y posteriormente cadaporcionfue
divididaendospiezas(lapiezalfueutiliza-
daparalamedicion de parametrosen carne
cruday la pieza 2 en carne cocinada), las
cualesfueron empacadasal vacioy someti-
das al proceso de maduracion a4 °C en un
refrigerador industrial. Cumplidoslostiem-
posdemaduracion, lapiezal fuedivididaen
tresfiletesde2,54 cmdegrosor enloscuales

semidié lacapacidad de retencién de agua
en carnecruda(CRAr); lapieza?2 fue some-
tidaacongel acion (—20 °C) durante un mes,
hasta su procesamiento realizando el
fileteado consierrael éctrica(tresfiletesde
2,54 cmdegrosor). Posteriormentelosfile-
tes de la pieza 2 fueron descongel ados du-
rante 24 horasenrefrigeracion paralamedi-
cion delacapacidad deretenciéndeaguaen
carne cocinada CRAcC.

DETERMINACION DE LOS PARAMETROS DE
CALIDAD CARNICA

La CRAr se midi6 por presién sobre
papel filtro (Grauy Hamm, 1953) modificado
por Van Oeckel etal. (1999); con unamues-
tra de 0,4+0,02 g de carne mediante el
texturometro TA.TX plus (Stable Micro
Systems), con una fuerza de 2,2 kg por 5
minutos y posterior medicion de areas
(Zamoranoy Gambaruto, 1997). Paramedir
laCRAcseempledlametodol ogiasugerida
por Bertram et al. (2003) cocinando cada
filete en una plancha de doble contacto
hasta que el centro geométrico de la pieza
carnicaalcanz610s70 °C, medido mediante
termopar.

ANALISIS ESTADISTICO

Para el andlisis estadistico se utilizo €l
procedimiento GLM del paquete SAS(SAS,
2008). El modelo aplicado fueel siguiente:

Yijklm: B Ci + Mj + Ci*Mj + Gk +Al(GK) + Eijkim

donde:

Y= variable CRA;

u=media poblacional;

C= efecto del tipo genético i-ésimo;

M= efecto del tiempo de maduracion j-ésimo;

C*M= interaccion tipo genético*maduracion;

G,=efecto del grupo contemporaneo k-ésimo (ani-
males de igual procedenciay dia de sacrificio);

Al(Gk)= animal I-ésimo anidado dentro del grupo
contemporaneo k-ésimo;

€,,= error aleatorio.

Demaneraindependiente, fueroninclui-
das como covariables la edad y el peso al
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sacrificio, pero ningunade las dos se com-
porté como tal, por lo que no fueroninclui-
das en el modelo final. Para comprobar la
significancia de los factores tipo genético,
maduracién y su interaccion se empled el
anidamiento Al (Gk) y seaplicaron compa-
racionesde Tukey-Kramer alospromedios
ajustados.

RESULTADOS

El material experimental correspondiéa
|0s 164 primerosani mal esnacidos, maneja-
dos baj o condiciones similaresen cadafin-
ca, dieta, peso y edad de sacrificio estable-
cido, al igual que las condiciones de sacri-
ficio, manejo de los muscul os post mértem
(PM)y metodol ogiaparalaobtenciondelos
valoresdeCRAry CRAc. El modelo presen-
td varianzas homogéneas, pequefiasy me-
diadel error cero, secumplenormalidad del
error. Los valores de R? del modelo para
ambos muscul os fueron bajos; para CRAr
0,35enLDy0,29en STy paraCRAC,0,29en
LDy 0,33 en ST, indicando que el modelo
explicaen estos porcentajeslavariacionde
la CRAr y la CRAcC. Los coeficientes de
variacion fueron para CRAr 0,18 en LD y
0,18enSTyparaCRAC,0,31enLDy0,31en
ST.

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA EN
CARNE CRUDA (CRAR)

Parael parametro CRArenLD, losfacto-
res principales, tipo genético, maduracién
fueron significativos pero su interaccion
no; paraST sepresentd significanciaparael
factor maduracion. En LD, los cruces
Braunvieh-BBy Limousin-BB (36,0%+6,21
y 35,9 %+8,69 respectivamente) presenta-
ron diferencias significativas con los cru-
cesBON-BB, Guzerat-BB y BB puro. Para
L D se establecieron como ideal es periodos
cortos de almacenamiento (7-14 dias PM).
Parael musculo ST, el dia7 de maduracién
presenté el mejor valor de CRAr delostres
periodos(tablal).

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA EN
CARNE cOCINADA (CRAC)

Parael parametro CRAC, el factor princi-
pal tipo genético fue significativo en LD,
existiendo diferencias significativas entre
Limousin-BB (18,1%+6,28) y aBraunvieh-
BB siendo este Ultimo el que presento el
mayor valor en pérdidas por cocinado
(22,9 %=+9,45). ParaST ninguno delosfac-
toresanalizadosfuesignificativo (tablall).

DISCUSION

No se encontré una relacion entre la
edad de los individuos y |la caracteristica
CRA y algunos resultados con un compor-
tamiento similar son reportados por Gill et
al. (2010) y Schonfeldt y Strydom (2011).
Estos Ultimos autores no encontraron un
efecto delaedad sobrelaCRAr (determina-
dacomo pérdidas por goteo) paralos muis-
culos ST y Longissimus lumborum cuando
utilizaron la edad fisioldgica (estructura
dental). Sin embargo, esinteresante desta-
car que Safiudo et al. (2004) pudieron esta-
blecer que la edad del animal si afectalas
caracteristicasmuscul ares (dureza, compre-
sion) y es probablemente mas notorio en
razas mas precoces y de bajas tasas de
crecimiento diario, cuando se compararon
con razas de mayor peso adulto y edad
fisiol6gica mas tardia. EI comportamiento
evidenciado, dondelaedad delosanimales
no correspondid a una covariable de las
variables respuesta, CRAr y CRAC, mani-
fiestaquelaCRA esdeterminadaprincipal -
mente por el aguaintracelulary loscompo-
nentes celulares que la retienen, ya que
aproximadamenteel 80 % del aguamuscul ar
corresponde a aquella retenida por las
miofibrillas(Tornberg, 2005). Sinembargo,
otras investigaciones (Christensen et al.,
2011; Palkay Daun, 1999) destacan el papel
desempefiado por el tejido conectivo al
cocinar la carne, dada su contraccién du-
rante el sometimiento delapiezacarnicaal
calor, por lo cual laedad del animal puede
influenciar la CRAc debido alamayor es-
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Tabla I. Sgnificacion de factores en la capacidad de retencion de agua en carne cruda, de
toros cruzados castrados F1 sometida a maduracion. (Significative factors of water holding
capacity in raw meat of F1 castrated bulls during aging).

Factor LD Factor ST
Tipo genético <0,0001 Tipo genético Ns
Maduracion 0,0005 Maduracién <0,0001
Tipo genético*Maduracion Ns Tipo genético*Maduracion Ns
CRAr CRAr

n Promedio SE Promedio SE
LD ST
BON 18 31,2° 6,10 BON 29,8 5,90
BB 44 31,3° 6,21 BB 28,4 6,34
BR 10 31,4% 7,42 BR 28,0 7,72
Braunvieh 8 36,02 6,21 Braunvieh 28,6 4,76
Guzerat 17 30,7° 7,08 Guzerat 26,9 5,26
Limousin 20 35,92 8,69 Limousin 30,4 7,61
Normanda 17 33,3% 6,97 Normanda 29,8 5,25
Romosinuano 12 33,0 5,80 Romosinuano 30,1 5,32
Simmental 18 31,9 7,41 Simmental 29,8 5,67
7 dias 164 33,7% 7,22 7 dias 31,9% 6,24
14 dias 164 33,3% 6,62 14 dias 27,7 5,88
21 dias 164 31,2y 7,12 21 dias 27,77 5,56

Significancia de factores en CRAr; n=164;

Superindices diferentes indican significancia (p<0,05);

abdentro de cruces. ¥dentro de maduracién. BON= Blanco Orejinegro; BB= Brahaman blano; BR=
Brahman rojo; LD= Longissimus dorsi; ST= Semitendinosus.

tabilidad que posee este componente a
medida que seincrementalaedad del indi-
viduo. Adicional menteotro componentede
importancia es establecido por la grasa,
dado que el componente graso no retiene
agua, pero por otro lado, puede contribuir a
incrementar el parametro CRA ca momento
de perderse parte del contenido graso por
fusién a altas temperaturas.

LOS FACTORES TIPO GENETICO, MADURA-
CION Y SUINTERACCION

El factor tipo genético fuesignificativo
parael musculo LD enel parametro CRAry
en CRAc. Algunos resultados con un com-
portamiento similar fueron reportados por
Zeaetal.(2007) enHolstein, RubiaGallega
Yy su cruce, estableciendo un efecto del tipo

genético sobre la CRA (pérdidas por pre-
sién en machos) reportandolo como deim-
portancia paraestasrazasy su cruce. En el
andlisisrealizado por Marifio et al. (2005)
hallaron un efecto de laraza sobre el valor
de pH en animales Nelore (Bos indicus) y
Holstein (Bos taurus). Sin embargo, en el
estudio de Strydom et al. (2000) reportan el
efectodelarazacomonosignificativo sobre
parametroscomojugosidady terneza, utili-
zandolasrazasAfrikaner, Nguni, Bonsmara,
SantaGertrudis, PardaAlpinay Pinzgauer.
En el estudio de Safiudo et al. (1998) no se
encontro efecto alguno del factor raza (Ru-
bia Gallega y Parda Alpina, entre otras)
sobre la CRAc a analizar el musculo LD
madurado a7 dias, demodosimilar al reporte
de Zeaet al. (2008) cuando evaluaron esta
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Tablall. Sgnificacion de factores dela capacidad de retencion de agua en carne cocinada,
de toros cruzados castrados F1 sometida a maduracion. (Significative factors of water holding
capacity in cooked meat of F1 castrated bulls during aging).

Factor LD Factor ST
Tipo genético 0,0365 Tipo genético ns
Maduracion ns Maduracion ns
Tipo genético*Maduracién ns Tipo genético*Maduracion ns
CRAr CRAr

n Promedio SE Promedio SE
LD ST
BON 18 19,4%® 5,76 BON 23,8 9,35
BB 44 20,0%® 7,36 BB 22,7 7,96
BR 10 19,3® 7,99 BR 24,3 8,90
Braunvieh 8 22,92 9,45 Braunvieh 25,9 7,18
Guzerat 17 21,4%® 7,52 Guzerat 24,4 8,96
Limousin 20 18,1° 6,28 Limousin 23,8 8,44
Normando 17 19,9% 6,10 Normando 23,2 8,21
Romosinuano 12 22,4% 8,45 Romosinuano 25,2 7,24
Simmental 18 18,5® 7,38 Simmental 23,8 8,76
7 dias 164 20,4 6,95 7 dias 24,9 7,75
14 dias 164 19,4 7,40 14 dias 24,3 7,77
21 dias 164 20,8 7,56 21 dias 23,2 9,69

Significancia de factores en CRAc; n=164; ®Superindices distintos dentro de cruces indican diferencias
(p<0,05). BON=Blanco Orejinegro; BB= Brahman blano; BR=Brahman rojo; LD= Longissimus dorsi, ST=

Semitendinosus.

mismacaracteristicaen machosdelasrazas
Rubia Gallega, Holstein y su cruce. Las
diferenciasestablecidasentreloshallazgos
de Zea et al. (2007) y Zea et al. (2008)
pueden ser causadas por los objetivos de
cada una de las dos investigaciones, la
primera adicionalmente al sexo y tipo
genético, incluia en el modelo diferentes
dietasy en el segundo, losfactores evalua-
dos fueron sexo, tipo genético y peso a
sacrificio, lo que las hace no comparables
entresi. Deloanterior, sepuedededucir que
el efecto del tipo genético sobre estas ca-
racteristicas, esta sujeto alosgruposracia-
les que son evaluados en cada investiga-
cion. Estasdiferenciasen caracteristicasde
calidad han sido encontradastanto en razas
nativas como en razas especializadas de

bovinos(Safiudo et al., 1998; Campoet al .,
2000; Muchenjeet al., 2008; Safiudo et al .,
2004; Monson et al., 2005), o que esta
relacionado conlasdiferenciasfisiol 6gicas
existentesentreellasy, por ende, convaria-
ciones en lacomposicién muscular (conte-
nido de proteina, minerales y humedad
(Muchenjeet al., 2008) lo que puede tener
un efecto importante sobre caracteristicas
comolaCRA. Deformanotoria, en el estu-
diodeChambaz et al. (2003) pudieron detec-
tar unajerarquizacién detipo sensorial para
la jugosidad cuando evaluaron el musculo
LD alos14diasPM, asi: Angus< Simmental
< Charolais< Limousin. Cuando seeval ua-
ron las pérdidas por cocinado paralos cru-
cesSimmental-BBy Limousin-BB, seobser-
vO unajerarquizacion inversa. Lo anterior
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estden concordanciacon losresultados del
presente estudio, en el que el cruce con
Limousinfueel quepresentd un mejor com-
portamiento deambascaracteristicas, CRATr
y CRAcenel misculo LD cuando secompa-
ré con los demas cruces.
Lasdiferenciasracialesestablecidasen
este estudio son generadas por el efecto de
polimorfismos en genes mayores o lasuma
de pequefios ef ectos de un grupo muy gran-
de de ellos y su interaccion, los cuales
presentan diferentes frecuencias alélicas
paracadaraza, como resultado de laselec-
cion alaque han sido sometidas (natural o
artificial). Encerdo sehanidentificadoa gu-
nos genes mayores con polimorfismos aso-
ciados a un efecto importante sobre la ca-
racteristica CRAT, entre los cuales estan
PRKAG3y RYRL. En el gen PRKAG3 se
identificolamutacion RN- (199V—-200Q) pre-
sentesolamenteenlarazaHampshire (Enfalt
etal., 2006; Lindahl etal., 2004ay b; Bertram
etal., 2003) lacual tieneun efecto negativo
importante sobre parametros de textura
carnica. Este efecto fue demostrado en el
estudio de Jeremiah et al. (1999), quienes
pudieron establ ecer unajerarquizacion para
el parametro CRAc en el siguiente sentido:
Duroc<Y orkshire<Landrace<Hampshire,
siendo la presencia del alelo RN- (199V—
200Q) determinante sobreel comportamien-
todeeste parametrodecalidad carnicaenla
Ultimaraza. Cabedestacar el trabajorealiza-
dopor Lindahl et al. (2004a) quienesencon-
traron los mayores valores de pérdidas por
goteo (PPG) en el musculo LD de cerdos
Hampshire portadores de la mutacion RN-
(199V-200Q) cuando fueron comparados
con cerdosnormales, yaqueen este estudio
no se hallaron animales dismutados en la
poblaciénanalizada. Otramutacion quefue
identificada en este mismo gen, esladeno-
minadarn* (1991-200R) quetieneun efecto
positivosobrelaCRA (Lindahl etal., 2004a
y b) y mostré unaelevadafrecuenciaalélica
en poblaciones cruzadas de las razas
Hampshirey Landrace utilizadasen el estu-
diodeEnféltetal. (2006). Roux et al. (2006)

cuando realizaron una caracterizacion de
este mismo gen en bovinos de las razas
Limousin, Charolaisy Holstein identifica-
ron 21 SNPsy al determinar lasdiferencias
de las frecuencias alélicas por raza para
cada mutacién encontraron ademas que al -
gunas mutaciones eran exclusivas de algu-
naraza, por lo que se podriaconsiderar que
estas diferencias genéticas son | as respon-
sables de variaciones en | as caracteristicas
decalidad carnicapor raza. El segundo gen
mayor es RYR, en el que se identifico la
mutacion R615C en porcinos, la cual
incrementalas pérdidas por goteo a 24 ho-
rasPM (Ottoet al., 2007). Estamutacion ha
sido identificada en varias razas de cerdos
(Lavilleet al., 2009; Lahucky et al., 1997;
Ottoet al., 2007) enlasque produciadesde
alteraciones en la calidad cérnica hasta la
muerte durante el transporte.

El factor maduracién fue significativo
paralaCRAr Unicamente, indicando quelos
val oresde estacaracteristicapresentan una
evolucién através de los tres tiempos eva-
luados, pero al cocinar lacarne, losvalores
de CRAC se hacen estables independiente-
mentedel tiempo de maduraciondelacarne.
Cabe destacar que en el presentetrabagjo se
establecié un mejor comportamiento para
CRAT atiempos cortosde maduracion (dia
7enLDyadias7y 14en ST), aunqueexisten
varios trabajos que han reportado unaten-
denciaal incremento delaretenciéndeagua
amedidaquetranscurreel tiempo de madu-
racion (Straadt et al., 2007; Zhang et al.,
2006; Bondy Warner, 2007; Beeet al., 2007;
Monsbnetal., 2005; Olieteet al., 2006). Sin
embargo, unatendenciasimilar alaencon-
tradaen estearticul o fuereportadapor Silva
et al. (1999) cuando evaluaron jugosidad.
Es necesario destacar que las diferencias
anteriormente citadas pueden ser explica-
daspor lasdiferentesmetodologias utiliza-
das en los estudios de Straadt et al. (2007)
y Zhang et al. (2006) entre otros, yaque la
técnica de pérdidas por goteo segun el es-
tudio deVan Oeckel etal. (1999) no presen-
taasociacion con el parametro sensorial de
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jugosidad. Sin embargo, en el presente es-
tudio se utiliz6 |a metodol ogia de compre-
sion. Para la determinacién del parametro
CRAr, queeslaunicatécnicacorrel acionada
con la jugosidad (0,27 con p>0,01) en €l
trabajo de Van Oeckel et al. (1999), loque
podriaexplicar el por quéen esteestudio se
hall6 unatendenciasimilar alareportadaen
Silvaetal. (1999).

Aunqueen el caso del parametro CRAc
no se presentd significancia, algunos in-
vestigadores reportan un mejor comporta-
miento paraotroscaracteresorganol épticos
de la carne, a incrementar el tiempo de
maduracién (Slice Shear Force-SSFy com-
presion, Safiudo et al., 2004 y Monson et
al., 2005). De modo similar, Campo et al.
(2000) reportaronquelamaximatenderizacion
(hastaun 99,76 %) delacarne ocurreduran-
telaprimerasemanade maduracién, lo que
podria explicar el efecto beneficioso de la
protedlisis sobre caracteristicas como la
CRAr y CRAc. En general, en el presente
trabajo se pudo establecer que el factor
maduracién presenta un efecto importante
sobre CRAT pero no sobrelaCRAC, siendo
estaultimaprincipal menteaf ectadapor fac-
toresinvolucradoscon el procedimiento de
cocinado, como €l tamafo y la forma del
filete y tiempo requerido (Barbanti y
Pasquini, 2005), quedificilmente pueden ser
estandarizados en un 100 %. Lo anterior
concuerda con los resultados de otros gru-
pos de investigacion que reportan que el
periodo de maduracion no tiene efecto so-
brelaCRAc (Olieteet al., 2006; Straadt et
al., 2007).

L ainteracciontipo genético* maduracién
no fuesignificativaparaninguno delosdos
musculos evaluados en CRATr ni en CRAC,
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