Evaluacion sensorial de la aceptacion y la
calidad de seis cortes de carne de reses
alimentados con pasto, cocidos bajo el método
de horneado

Luis Ramiro Llumitasig Corrales

Escuela Agricola Panamericana, Zamorano

Honduras
Noviembre, 2013



ZAMORANO
CARRERA DE AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

Evaluacion sensorial de la aceptacion y la
calidad de seis cortes de carne de reses
alimentados con pasto, cocidos bajo el método
de horneado

Proyecto especial presentado como requisito parcial para optar
al titulo de Ingeniero en Agroindustria Alimentaria en el
Grado Académico de Licenciatura

Presentado por

Luis Ramiro Llumitasig Corrales

Zamorano, Honduras
Noviembre, 2013



Evaluacion sensorial de la aceptacion y la calidad
de seis cortes de carne de reses alimentados con
pasto, cocidos bajo el método de horneado

Presentado por:

Luis Ramiro Llumitasig Corrales

Aprobado:
Adela M. Acosta, Dra. C.T.A. Luis Fernando Osorio, Ph.D.
Asesora Principal Director
Departamento de Agroindustria
Alimentaria
Flor de Maria Nufiez Rueda, M. Sc. Raul H. Zelaya, Ph.D.

Asesora Decano Académico



Evaluacion sensorial de la aceptacion y la calidad de seis cortes de carne de reses
alimentadas con pasto, cocidos bajo el método de horneado

Luis Ramiro Llumitasig Corrales

Resumen: Este estudio determind la aceptacion y la calidad de seis cortes de reses
alimentadas con pasto, cocidos bajo el método de horneado. Se realiz6 una clasificacion
de las canales y un andlisis sensorial de aceptacion (n=180) de los cortes con
consumidores de Lubbock, Texas, Estados Unidos de América. Se utilizd un disefio
completamente al azar (DCA), con 18 repeticiones. Se realizé un analisis de varianza con
el modelo lineal general, con separacion de medias Tukey y un andlisis de varianza con
separacion de medias de minimos cuadrados con una probabilidad de (P<0.05) para
determinar diferencias entre los tratamientos y el nivel de calidad comestible del corte
ademas de un analisis de correlacion para determinar el porcentaje de asociacion entre la
aceptacion general y los atributos sensoriales de los cortes. Las canales fueron clasificadas
en grados de calidad Choice, Select (mayormente) y Standard y tuvieron rendimientos de
2.94 + 0.10, equivalente entre 50.3 y 52.3% de carne deshuesado. El anlisis sensorial de
aceptacion demostré que el musculo mas aceptado por los consumidores fue el Psoas
major (P<0.05) y el atributo sensorial de los seis cortes evaluados con mayor correlacion
con la aceptacion general fue el sabor (P<0.05). El corte Psoas major fue clasificado por
los consumidores en el nivel de calidad comestible mejor que todos los dias y los cortes
Semitendinosus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps brachii caput long,
Infraspinatus fueron clasificados en el nivel de calidad buena todos los dias.

Palabras clave: Analisis descriptivo y afectivo, atributos sensoriales, musculos de res.

Abstract: In this study the acceptance and quality of six cuts of grass-fed beef, cooked
under roast cooking procedures were determined. A classification of carcasses and an
acceptance sensory analysis (n = 180) was realized in Lubbock, Texas United States of
America. A completely randomized design (CRD) with 18 replications was used for this
study. An analysis of variance by the General Linear Model and a separation of means,
Tukey mean separation, with a significance level of (P<0.05) were realized for this study
to determine possible differences between treatments and the level of eating quality of the
cut. A correlation analysis was done to determine the level of between the general
acceptance and the sensory attributes of the meat cuts. The carcasses were classified into
quality grades: Choice, Select and Standard, most of the cuts were classified in the Select
quality grade and with yields 2.94 + 0.10, equivalent between 50.3 and 52.3% of boneless
meat. The acceptance sensory analysis showed that the muscle that was the most accepted
by consumers was the Psoas major (P<0.05) and the sensory attribute of the six cuts from
grass-fed cattle most highly correlated with the general acceptance was the flavor
(P<0.05). The Psoas major cut was rated by consumers as better than everyday quality
and the Semitendinosus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps brachii caput long and
Infraspinatus cuts were rated by consumers as good everyday quality.

Key words: Descriptive analysis and affective, sensory attributes, beef muscles.
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1. INTRODUCCION

La sociedad actual se esta volviendo cada vez més exigente en todos los servicios y
productos que utiliza y consumen. En la ultima década, la demanda de la carne de res ha
incrementado de la misma manera que el crecimiento poblacional del mundo.
Considerado como uno de los principales alimentos y fuente importante de proteina en la
dieta de los seres humanos (Mcafee et al. 2010). La oferta de carne de res por parte de las
grandes industrias cérnicas en los mercados de paises del primer mundo ha decrecido.
Algunos expertos pronosticaron que los precios de la carne podian subir hasta en un 10%
anual en los afios 2012 y 2013 pero esto dependia del incremento de la demanda de otros
paises (Blaney 2012 y Luque 2013), donde el precio de la carne de reses alimentadas con
pasto es mas caro en comparacion a la carne de reses alimentadas con grano (Martin
2006).

En la actualidad han disminuido las exportaciones e importaciones de carne de res en la
mayoria de los paises con el fin de satisfacer la demanda y garantizar la seguridad
alimentaria local (FAO 2012). EI cambio climéatico ha obstaculizado la produccion de
diferentes cereales utilizados para la alimentacion de ganado vacuno por lo tanto la
mayoria de los ganaderos han reducido sus hatos productivos (FAO 2012). La produccion
convencional (alimentacion con pasto) de reses ha incrementado en las Gltimas décadas
brindando beneficios al animal, al ambiente y a la salud del consumidor (Robinson 2010).
La produccién de reses en el sistema convencional aumenta la retencién de carbono,
reduce la emision de gases de efecto invernadero a la atmosfera y aumenta el bienestar del
animal al recibir un trato mas humano reduciendo los problemas de estrés y el uso poco o
nulo de antibioticos (Digiuseppe 2011 y Kresser 2013). La desventaja del sistema pastoril
es el tiempo que tarda un animal en su crecimiento hasta estar listo para la cosecha (entre
20 y 26 meses) en comparacién a otros sistemas de produccion; el confinamiento o
estabulacion y sistemas mixtos (entre 14 y 16 meses ) (Digiuseppe 2011) (Martin 2006).
La alimentacion del animal es uno de los factores estudiados, los animales alimentados
con granos (maiz y sorgo) suelen tener mayor aceptacion en la poblacion de Lubbock por
el tipo de grasa y los acidos grasos que acumulan en la grasa de los mdsculos en
comparacion a los animales alimentados con pasto (Kresser 2013). La produccion
convencional de reses para carne ha sufrido crisis en estos ultimos tres afios, reduciendo la
oferta de carne en los mercados de Lubbock, Texas y entre los otros estados de Estados
Unidos de América porque los ganaderos tuvieron que enfrentar una larga temporada de
sequia la cual disminuyd los hatos productivos, decreciendo la oferta de carne de res en
los afios 2010 y 2011 (Blaney 2012).



La poblacion de Estados Unidos de América consume un 85% de la carne de res de alta
calidad producidas a partir de reses alimentadas con grano, reflejando preferencias en
cortes con mayor contenido de grasa, los mismos considerados mas tiernos, jugosos y mas
sabrosos en comparacion a carne producido a partir de reses alimentados con pasto
(Martin 2006). La mayoria de la carne consumida por los estadounidenses proviene de
reses engordadas con maiz y otros granos, (Martin 2006). La poblacién restante de
Estados Unidos de América consume carne proveniente de reses alimentadas con pasto
que tiene un sabor y aroma similar a animales de caza como un venado. La carne de reses
alimentadas con pasto tienen alta cantidad de acidos grasos omega-3, antioxidantes,
vitaminas, minerales, dos a tres veces mayor la presencia de acido linoléico conjugado
(CLA) vy el color de la grasa es mas amarilla® porque tienen altas cantidades de
carotinoides incorporadas en el tejido de la carne en comparacion a la carne reses
alimentadas con grano estos y otros componentes son beneficiosos para la salud del
consumidor final (Digiuusepp 2011, Kresser 2013 y Robinson 2010). ElI consumo de
carne de res a generado efectos negativos en la salud de la poblacion de Lubbock, Texas,
Estados Unidos presentando una tasa de obesidad del 26% y una tasa de diabetes del
7.9%, estos datos estan directamente relacionados al consumo de alimentos féciles de
preparar, alimentos con alto contendido de grasa y bebidas carbonatadas altas en azucares
(FTD 2013). Estos resultados han demostrado una necesidad de alimentarse de manera
mas saludable y nutritiva.

En base a esta problemética varias empresas y organizaciones plantean posibles
soluciones ofreciendo alimentos organicos y bajos en grasas, creando una oportunidad de
aumentar la oferta de carne de reses alimentadas con pasto y una posibilidad de suplir la
demanda existente de carne de res en el mercado (Digiuusepp 2011, Luque 2013 y
Robinson 2013). También en los Ultimos afios las empresas publicas y privadas,
organizaciones gubernamentales y no gubernamentales, universidades y entre otras
organizaciones, se han interesado en investigar y entender la preferencia del consumidor
de carne de res mediante algunos estudios comparando entre la carne de res de animales
estabulados en corrales y manejados en pastoreo (FAO 2012). Se han realizado varios
estudios de preferencia de la carne de res utilizando diferentes variables; la raza, la dieta
(grano contra pasto) de las reses, el método de maduracion de la canal, el tipo musculo y
los tiempos de coccion con el fin de satisfacer las necesidades del consumidor final
(O'Quinn et al. 2012) El aumento de grasa en filetes de la carne de res tiene un efecto
positivo en la jugosidad, terneza, sabor y la aceptacion en general por los consumidores, el
atributo mas altamente correlacionado con la aceptacion general es el sabor (r = 0.88)
(O'Quinn et al. 2011). El grado de calidad de la canal y la dieta (pasto contra grano) de
reses tiene un efecto sobre el sabor de la carne (O'Quinn et al. 2012). EIl sistema de
clasificacion de las canales bovinas para la comercializacion de la carne de res es
realizada en basa a las normas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA, por sus siglas en Inglés) mediante la evaluacion del grado de calidad “Prime,
Choice, Select, Standard, Comercial, Utility y Cutter” vy el grado de rendimiento (con
valores entre 1-5, siendo uno del mayor y cinco del menor rendimiento) (Smith et al

L El color de la grasa amarilla no es considerado un defecto bajo el sistema de
clasificacion del grado de calidad USDA de la carne de los Estados Unidos (CBI 2012).



2001). Los sabores de la carne de res que prefieren los consumidores son descritos como:
fornido, mantequilla/ grasa de vaca, de nuez / nuez tostado y dulce y los sabores que no
les gusta son descritos como: sangre, a metal, a hierba, a pescado, acidos y amargos. Estas
clasificaciones de conveniencia de sabor estan correlacionados positivamente con las
concentraciones de varios 4cidos grasos monoinsaturados (C12:1, C14:1, C16:1 y C18:1%)
(O'Quinn et al. 2012). EI método de coccidn es un factor importante en la aceptacién de la
carne de res y la satisfaccion del consumidor (MSA 2012). Uno de los métodos de
coccion comunmente utilizado para la preparacion de la carne de res por la poblacién de
Lubbock, Texas es el horneado (Martin 2006). ElI horneado es un proceso coccién con
calor seco en un horno o cerca una brasa de fuego (Farlex 2013). El pardmetro principal a
controlar en el horneado de la carne de res es la temperatura interna final hasta alcanzar el
punto de coccion deseado (MSA 2012). Los puntos de coccion de filetes de res tienen un
efecto directo con la terneza y jugosidad final, la carne de res cocinado a un punto de
coccion bien hecho (75 °C) son menos tiernos y menos jugosos que la carnes de res
cocinados a un punto de coccion poco hecho (55 °C) o a término medio (65 °C); debido a
la reaccion de Maillard entre aminoécidos y azucares reductores y la degradacion térmica
de los lipidos de la carne, produciendo compuestos volatiles que son apreciados por los
consumidores (MSA 2012 y O'Quinn et al. 2010).

Este estudio tuvo los siguientes objetivos:

e Evaluar la aceptacion de los consumidores de la carne reses alimentadas con pasto,
cocida bajo el método de horneado.

e Determinar la percepcion sensorial de sabor, terneza, jugosidad y la aceptacion
general de seis cortes (Semitendinosus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps
brachii caput long, Infraspinatus, Psoas major) de reses por los consumidores.

e Establecer los atributos que tienen mayor efecto en la aceptacidn general de carne de
reses alimentadas con pasto.

e Determinar la clasificacion de los seis cortes por parte de los consumidores en los
diferentes niveles de calidad comestible.

2 Acidos grasos monoinsaturados son el C12:1 (Lauroleico), C14:1 (Miristoleico), C16:1
(Palmitoleico) y C18:1 (Oleico).



2. MATERIALES Y METODOS

Ubicacién. El estudio se realiz6 en el laboratorio de evaluacién sensorial y en el
laboratorio Gordon W. Davis en el edificio del Departamento de la Ciencia de la Carne en
la Universidad Tecnologica de Texas, Lubbock, Texas.

Evaluacion de la canal bovina. Para este estudio se utilizaron canales de reses Bos
taurus alimentadas con pasto. Las canales fueron cosechadas, evaluadas y despostadas
en piezas de intereés, las cuales fueron congeladas (18 °C) para luego ser utilizadas en
la evaluacion sensorial. Las herramientas para la evaluaciéon de la canal fueron una
cuadricula del ojo del lomo calibrada (0.64516 cm?), el pie de rey y el equipo de
proteccion personal. Todas estas herramientas fueron del laboratorio de Gordon W.
Davis de la Universidad Tecnoldgica de Texas.

Preparacion de las muestras. En la preparacion de las muestras lo principal se utilizé
cortes de carne reses alimentadas con pasto. Para el horneado de las muestras se utilizaron
termometros, etiquetas con el codigo de las muestras y el horno Blodgett, Mark-V-
Standard-doble—38 y en el proceso del tallado de las muestras se utilizaron tablas de
cortar, cuchillos y cacerolas de bafio maria. Después del horneado en el tiempo de reposo
de las muestras se utilizaron bafios maria, termometros y etiquetas con los codigos de las
muestra (Gee et al. 2006).

Analisis sensorial de aceptacién. Para la evaluacion sensorial se utilizaron cuchillos y
tenedores de plastico, platos desechables, boletas impresas, tarjetas con nimeros de los
panelistas, galletas, dilucion de jugo de manzana (10% de jugo de manzana y 90% de
agua), servilletas, guantes desechables, palillos de dientes y lapices de (Gee 2006a y Gee
2006b).

Disefio experimental. Se utiliz6 un Disefio Completamente al Azar (DCA) con seis
tratamientos (musculos) y 18 repeticiones por tratamiento dando un total de 108
unidades experimentales.

Tratamientos. Los tratamientos fueron los seis musculos de reses alimentadas con pasto;
Semitendinosus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps brachii caput long,
Infraspinatus, Psoas major y como muestra de calentamiento se utilizé el musculo
Longissimus dorsi. La muestra de calentamiento es el corte de la carne res consumido
tradicionalmente por los consumidores, se utiliza para reducir el error asociado con el
orden de las muestras (Maddock y Spronk 2004).



Evaluacion vy clasificacion de la canal bovina. Las canales de reses alimentadas con
pasto fueron evaluadas en conjunto con los especialistas de laboratorio de Gordon W.
Davis y del Departamento de Ciencia de la Carne de la Universidad Tecnoldgica de
Texas y en base a las normas del USDA donde se evalu6 el tiempo de maduracién de la
canal, el peso de la canal caliente, area del ojo de Longissimus dorsi, grosor de la grasa
dorsal medida en Longissimus dorsi, la madurez de la canal bovina (grado de osificacion
de los cartilagos, el color y la textura de la carne expuesta en el “Longissimus dorsi”), el
grado marmoled, grado de calidad USDA, grado de rendimiento USDA, pH final de
Longissimus dorsi (Smith et al. 2001).

Analisis sensorial. El proceso de preparacion de las muestras y la evaluacién sensorial de
aceptacion se realizaron en base a las Normas de Carne de res de Australia (MSA, por sus
siglas en Inglés). Las canales tuvieron una maduracion entre 9 y 10 dias a temperatura de
refrigeracion (4 °C) (Aust 2008). Los musculos fueron extraidos de la canal en forma de
bloque comenzando con los masculos del miembro anterior seguidos del miembro
posterior, se utiliz una guia de cortes (Jones et al. 2013). Las muestras fueron empacadas
al vacio en bolsas de polietileno de alta densidad y codificadas con el EQSRef (numero de
referencia Unico para cada bolsa) la misma que sirvieron para el almacenamiento,
preparacion, distribucién para los panelistas y la recoleccion de datos. Las bolsas
empacadas fueron colocadas en orden en un cartdn corrugado y congeladas (-18 °C) (Aust
2008 y Gee 2006a).

Las muestras de los musculos fueron descongelados (4 °C) 48 horas antes de la
evaluacion sensorial luego fueron sacados de la bolsa 2:30 h antes del proceso del
horneado y se hornearon a 160 °C. Las muestras se sacaron del horno cuando la
temperatura interna alcanzaba 65 °C luego se cortaron en pedazos de 65 x 65 x 110 mm
cada unidad experimental (blogue del corte) (Gee 2006b). Posteriormente se trasportaron
al bafio maria y se etiquetaron con su respectivo nimero de referencia. Se utilizd cinco
bafios maria: cuatro bafios maria para las muestras de los tratamientos y un bafio maria
para las muestras del calentamiento. Después se cortaron en pedazos debidos y sirvieron a
los consumidores (Gee 2006b y MSA 2013).

La evaluacién sensorial de aceptacion se realizd en el Laboratorio de Evaluacién
Sensorial del Departamento de la Ciencia de la Carne de la Universidad Tecnoldgica de
Texas con un panel 180 consumidores (panelistas no capacitados). Se realizd en tres
secciones, se usaron 60 consumidores por seccion. Cada seccion duraba una hora. La
seccion de una hora fue dividida en siete subsecciones de tiempo las cuales fueron
utilizadas para servir las muestras a los consumidores de manera ordenada en base a la
distribucion planteada por el software de MSA y crearon un tiempo de descanso entre
cada muestra servida para los panelistas. El software de MSA realizaba la distribucion de
las seis muestras mediante un Cuadrado Latino 6 x 6, generando cinco grupos discretos de
12 consumidores (seis pares), por lo tanto un par de consumidores se servian una muestra
del tratamiento uno, seguidos del tratamiento dos, tres, cuatro, cinco y seis mientras que
en la segunda ronda los dos consumidores iniciales recibian muestras de los tratamientos
dos, cuatro, seis, uno, tres, cinco y asi sucesivamente ( Aust 2008, Gee 2006b y MSA
2013). La primera ronda de cada seccién fue servida por la muestra de calentamiento, las



siguientes seis subsecciones fueron servidas por muestras de los seis tratamientos y cada
muestra fue evaluada por 10 consumidores (Aust 2008 y Gee 2006b).

Se utilizaron boletas con escala lineal de intensidad 0 - 100 mm de terneza, jugosidad,
sabor y aceptacion en general. Las escalas de los atributos fueron descriptivas (jugosidad
y terneza) y de aceptacion (sabor y aceptacion general). Las boletas fueron codificadas
con el EQSRef y calibradas con un lapiz Optico que estaba conectada al computador
(software de MSA) la misma que ayudo en la recoleccion de datos. La escala lineal, 0 mm
significaba no tierna, no jugosa, sin sabor Yy extremadamente inaceptable y 100 mm
significaba muy tierna, muy jugosa, extremadamente sabrosa y muy aceptable. En
conjunto se solicitd al consumidor que clasifiqgue cada muestra en un nivel de calidad
comestible (baja calidad, buena calidad todos los dias, mejor calidad que de todos los dias
y primera calidad).

Analisis estadistico. Se evaluaron los resultados mediante el programa Sistema de
Andlisis Estadistico (SAS ®), versién 9.3. Se realizo una prueba de normalidad y una
prueba de residuales para los datos estudiados. Se realiz6 un analisis de varianza
(ANDEVA), con el Modelo Lineal General (GLM, por sus siglas en Inglés), con
separacion de medias Tukey (P <0.05) para determinar las diferencias entre los
tratamientos, un analisis correlacion para determinar el porcentaje de asociacion entre los
atributos sensoriales y la aceptacion general y un analisis de varianza con separacion de
medias (LSMEANS) con el Modelo Lineal Mixto Generalizado (GLIMMIX con una
probabilidad de (P<0.05) para determinar el porcentaje de corte clasificado en cuatro
niveles de calidad comestible por los consumidores.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Clasificacion por calidad de la canal bovina. Las canales de animales Bos taurus se
clasificaron de acuerdo al grado de madurez en A y B (joven), con edades entre 9 y 42
meses Yy de acuerdo al grado de marmoleo en moderado (MD), modesto (MT), poco (SH),
ligero (SL), trazas (TR), practicamente desprovista (PD). Finalmente las canales se
clasificaron de acuerdo al grado de calidad americana en Choice, Select y Standard, la
mayor parte de las canales se clasificaron en el grado de calidad Select (Figura 1) (Smith
et al 2001).
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Figura 1. Porcentaje de muestras clasificadas en el grado de calidad estadounidense.

Clasificacion por rendimiento de la canal bovina. Las canales presentaron un grado de
rendimiento promedio de 2.94 £ 0.10 equivalente entre 50.3 y 52.3% de carne deshuesada
(Smith et al. 2001). El pH y la temperatura promedio final medida en el ojo del lomo de
las canales luego 7 y 10 horas postmortem fueron 5.46 £ 0.01 y 6.26 = 0.22 °C,
respectivamente. ElI pH y la temperatura promedio final medida en el ojo del lomo
alcanzé las normas de inocuidad (USDA 1996, USDA 2005 y EUTECH 2013). Segun
George et al. (2013) e Ifiiguez (2006) la canal bovina luego 18 a 24 horas postmortem
deben presentar un pH de 5.4 a 5.7 y luego de 10 horas postmortem debe alcanzar una
temperatura de 4 °C.



Andlisis sensorial del atributo terneza. La intensidad del atributo terneza de los seis
cortes tuvo una diferencia significativa entre las medias (P < 0.05) (Cuadro 1). Los cortes
Psoas major e Infraspinatus fueron igual de intensos en la evaluacion de la terneza por los
panelistas, ya que los valores se acercaron mas al descriptor que indicaba “muy tierno” de
la escala lineal de 100 mm (Cuadro 1). EI musculo Psoas major ayuda al movimiento de
la cadera y la columna vertebral. EI musculo Infraspinatus es un ligamento que contribuye
al movimiento del miembro anterior, se clasifica como moderadamente tierna y
comunmente es preparado al horno (Jones et al. 2013). El efecto de la actomiosina y el
efecto de lubricacion tienen una influencia positiva sobre la terneza de los cortes, esto
depende de la cantidad de tejido conectivo y el origen de cada corte (Calkins et al. 2013).

La terneza de los cortes de res estd relacionada con varios factores como: el grado de
calidad (marmoleo y madurez de la canal) donde el grado de calidad Choice es mas tierno
que Select y Standard porque los cortes con grado de calidad Choice tienen mayor
cantidad de grasa intramuscular (O'Quinn et al. 2011), el tiempo de maduracion de la
canal (Jones et al. 2013) y la dieta animal (Barry et al. 1988). También la terneza tiene
una relacién directa con el punto de coccion del corte porque durante el proceso de
coccion produce varias reacciones entre los componentes del musculo, la principal es la
reaccién de Maillard entre los aminoacidos y los azucares reductores y la degradacion
térmica de los lipidos de la carne que produciendo compuestos volatiles que son
apreciados por los consumidores (O'Quinn et al. 2010 y George Evins et al. 2013) pero en
este estudio estos factores fueron similares para todos los tratamientos (seis cortes).

El corte Semitendinosus fue el que recibio el grado de menor intensidad en la evaluacion
del atributo terneza, ya que los valores se acercaron mas al descriptor que indicaba “no
tierno” de la escala lineal de 100 mm (Cuadro 1). Es un musculo que ayuda al soporte del
cuerpo y al movimiento del miembro posterior, se clasifica como ligeramente tierna y es
comunmente preparado al horno (Calkins et al. 2013 y Jones et al. 2013).

Cuadro 1. Analisis sensorial de aceptacion para los atributos “Terneza y Jugosidad” de los
musculos evaluados. ©

, Terneza Jugosidad
Musculo
Media + DE ° Media + DE

Psoas major 78.83+ 7.80° 69.11+ 9.33°
Infraspinatus 69.17 +11.26 ® 67.72 +11.00°
Rectus femoris 62.00 + 11.02° 59.61 +8.13 %
Gluteus medius 60.11 + 10.72° 57.06 +10.15°
Triceps brachii caput long 59.61 + 14.17° 56.11 + 15.15°
Semitendinosus 4756+ 9.34° 50.50 + 8.41°
C.V (%) A 16.56 17.52

* Calificaciones sensoriales: 0 mm = no tierna/ jugosa; 100 mm = muy tierna/ muy jugosa.

¢ Medias de la misma columna con una letra distinta son estadisticamente diferentes (P
<0.05).

~ Coeficiente de variacion.

° Desviacion estandar.



Analisis sensorial del atributo jugosidad. La intensidad de la jugosidad de los seis
cortes tuvo una diferencia significativa entre las medias (P < 0.05) (Cuadro 1). Los cortes
Psoas major, Infraspinatus y Rectus femoris fueron reportados igual de intensos en la
evaluacion de la jugosidad por los panelistas, ya que los valores se acercaron mas al
descriptor que indicaba “muy jugoso” de la escala lineal de 100 mm (Cuadro 1).

El atributo jugosidad esté ligado a la cantidad de la grasa intramuscular y al origen de
cada corte (Digiuusepp 2011, Kresser 2013, O'Quinn et al. 2010 y 2012 y Steatzer et al.
2007). El muasculo Psoas major constituye la pieza carnica conocida como filete que
forma parte del miembro pelviano; estd inervado con nervios lumbares y femorales,
irrigado por arterias lumbares e iliaca circumfleja, tiene baja cantidad de tejido conectivo
y mayor contenido de grasa intramuscular (Jones et al. 2013). EI musculo Infraspinatus
esta irrigado por las arterias subscapular, tiene alto contenido de grasa y esta clasificado
como moderadamente jugoso (Jones et al. 2013). EI muasculo Rectus femoris esta irrigado
por las arterias femoral e iliaca-femoral, tiene bajo contenido de grasa, esta clasificado
como ligeramente seco Y tradicionalmente preparado al horno (Jones et al. 2013).

El corte Semitendinosus fue el menos intenso en la evaluacion de la jugosidad, ya que los
valores se acercaron mas al descriptor que indicaba “no jugoso” de la escala lineal de 100
mm (Cuadro 1). El musculo Semitendinosus tiene mayor fibra muscular y baja cantidad de
marmoleo en comparacion a los demas musculos evaluados, cumple con la funcién de
locomocion en el cuerpo al flexionar la babilla cuando el pie del animal no esta apoyando
en el suelo y es clasificado como ligeramente seco (Jones et al. 2013 y Smith et al. 2001).

Andlisis sensorial del atributo sabor. La aceptacién del atributo sabor de los seis cortes
tuvo una diferencia significativa entre las medias (P < 0.05) (Cuadro 2). Los cortes
Infraspinatus, Rectus femoris, Gluteus medius y Triceps brachii caput long fueron
estadisticamente iguales. Los cortes Psoas major y Semitendinosus fueron
estadisticamente diferentes sin embargo los dos cortes fueron estadisticamente iguales con
los demas tratamientos (Cuadro 2). El corte Psoas major tuvo una media de aceptacion
del atributo sabor por parte de los panelistas que acercé méas al descriptor que indicaba
“extremadamente sabroso” de la escala lineal de 100 mm y el corte Semitendinosus tuvo
una media de aceptacién del atributo sabor por parte de los panelistas que acercé mas al
descriptor que indicaba “sin sabor” de la escala lineal de 100 mm (Cuadro 2). El corte
Semitendinosus es percibido como ligeramente intenso debido a la baja cantidad de grasa
intramuscular (Jones et al. 2013) y la baja capacidad de realizar reacciones de Maillard la
misma que producen compuestos volatiles que favorecen en la percepcion del sabor por
los panelistas (O'Quinn et al. 2010).

El sabor de la carne de res depende de la cantidad de grasa intramuscular, el perfil de
acidos grasos y la cantidad de tejido conectivo (O'Quinn et al. 2012). Los cortes de reses
alimentadas con pasto tiene alta cantidad de &cidos grasos omega-3, antioxidantes,
vitaminas, minerales y otros nutrientes importantes en comparacion a reses criadas con
grano (Digiuusepp 2011, Kresser 2013) pero los masculos de reses alimentados con grano
tiene mayor contenido de grasa intramuscular y la intensidad del sabor es superior la carne



de reses alimentados con pasto y el sabor de carne de reses alimentadas con pasto son mas
pronunciados (Berry at al. 1988 y Martin 2006).

Anélisis sensorial de la aceptacion general. La aceptacion general de los seis cortes tuvo
una diferencia significativa entre las medias (P<0.05) (Cuadro 2). Los cortes fueron
aceptados ligeramente, moderadamente y mucho en la escala lineal de 100 mm. EIl corte
Psoas major tuvo una diferencia significativa con los demas cortes evaluados (P<0.05) y
fue el més aceptado por los panelistas, ya que tuvo una media de aceptacion general por
parte de los panelistas que acerco mas al descriptor que indicaba “muy aceptable” de la
escala lineal de 100 mm (Cuadro 2).

Los factores que tradicionalmente que influyen en la aceptacion de los cortes de res son el
grado de calidad de la canal y método de preparacion (Martin 2006 y O'Quinn et al.
2010) pero en este estudio estos factores fueron iguales para todos los tratamientos. El
grado de calidad tiene relacién directa con el aumento lineal de la terneza, la jugosidad, el
sabor y la aceptacién general de los cortes (Smith et al. 1987). Los factores que
influencian en la aceptacion general de los cortes son la grasa intramuscular, la cantidad
de tejido conectivo y el origen de donde provienen los cortes (Calkins et al. 2013, Jones et
al. 2013y O'Quinn et al. 2010).

Cuadro 2. Analisis sensorial de aceptacion para el atributo “Sabor” y aceptacion general
de los musculos evaluados .

Aceptacion
Musculo Sabor G(E)neral
Media + DE ° Media + DE

Psoas major 63.22 +11.46° 66.78 +10.61°
Infraspinatus 54.00 + 13.66 * 55.44 + 14.60°
Rectus femoris 5556+ 7.20 % 56.50 + 7.64°
Gluteus medius 55.28 + 8.85 % 56.22+ 9.87°
Triceps brachii caput long 53.94 +10.83 54.22 +12.20 "
Semitendinosus 46.72+ 6.88° 4672+ 7.51°
C.V (%) A 17.95 18.79

" Calificaciones sensoriales: 0 mm = sin sabor /extremadamente inaceptable; 100 mm =
extremadamente sabrosa/ muy aceptable.

¢ Medias de la misma columna con una letra distinta son estadisticamente diferentes (P
<0.05).

N Coeficiente de variacion.

° Desviacion estandar.

Analisis de correlacidon. La correlacion de la aceptacién general entre la terneza, la
jugosidad y el sabor para los seis cortes de reses alimentadas con pasto presentd una
correlacion significativa (P<0.05) (Cuadro 3). La terneza y la jugosidad tuvieron una
correlacion positiva moderada y el sabor tuvo una correlacion positiva alta entre la
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aceptacion general de los seis cortes, es decir a mayor terneza, jugosidad y sabor mayor la
aceptacion general por los consumidores (Cuadro 3). Estos resultados concuerdan con
O'Quinn et al. (2012) quienes aseguran que el sabor es el atributo mas altamente
correlacionado con la aceptacion general. El grado de calidad es dependiente de madurez
del animal y del marmoleo esto se refleja en los cortes y la percepcion final del
consumidor ya que grasa intramuscular tiene un efecto en los atributos sensoriales
(terneza, jugosidad, sabor y aceptacion general) de la carne de res (Smith et al. 1987,
Smith et al. 2001 y O'Quinn et al. 2010).

Cuadro 3. Correlaciones de las calificaciones de terneza, jugosidad y sabor con la
aceptacion general de seis mésculos.”

Atributos Aceptacion general Terneza Jugosidad
Terneza 0.73

Jugosidad 0.65 0.80

Sabor 0.95 0.62 0.54

P Todos los coeficientes de correlacion fueron significativos (P < 0.05).

Clasificacion de seis cortes de acuerdo al nivel de calidad comestible. La clasificacion
de los seis cortes por parte de los consumidores en los diferentes niveles de calidad
comestible tuvo una diferencia significativa entre las proporciones (P<0.05) (Cuadro 4).
La mayor proporcion de los cortes Infraspinatus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps
brachii caput long y Semitendinosus fueron clasificados y mas aceptados en el nivel de
calidad “buena todos los dias” esto significa que fueron percibidos como cortes
tradicionalmente consumidos en sus hogares (Cuadro 4). Ninguna proporcion de los seis
cortes clasificO en el nivel de calidad comestible “baja”. La mayor proporcion del corte
Psoas major fue clasificado y mas aceptado en el nivel de calidad comestible “mejor que
todos los dias” esto significa que fue percibido como un corte superior a los cortes de
carne de res que tradicionalmente consumen en sus hogares debido que el Psoas major es
un masculo suave con bajo contenido de tejido conectivo y alto contenido de grasa
intramuscular (Jones et al. 2013) (Cuadro 4). EI musculo Psoas major es considerado en
la cultura de la poblacion de Lubbock, Texas como: un corte més tierno de la carne de res,
mas caro y con baja disponibilidad en el mercado por su pequefio tamafio (Lépez 2011).

Los resultados concuerdan con O'Quinn et al. (2012) donde sustentan que los cortes con
grados de calidad Choice y Select son percibidos como buena calidad todos los dias
siendo los grados de calidad que poseen tradicionalmente los cortes consumidos por la
poblacién evaluadora.
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Cuadro 4. Proporcidn de los seis cortes clasificados por los panelistas en cuatro niveles de

calidad comestible ¥,

, £
Musculo

Buena calidad todos

Mejor calidad que

Primera Calidad

los dias todos los dias
(%) (% ) (%)

Psoas major 16.67 °Y 77.78 2% 5.56 Y
Infraspinatus 66.67 2% 33.33°Y 0.00"°?
Rectus femuris 7209 X 27.78 Y 0.00°Y
Gluteus medius 66.67 X 33.33°Y 0.00"?
Triceps brachii 55.56 2% 44.44 Y 0.00"°Y
caput long

Semitendinosus 100.00 &% 0.00°Y 0.00"Y

¥ Clasificacion de tratamientos segn la calidad observada por los panelistas.
&~ Medias en la misma columna con una letra distinta son estadisticamente diferentes (P

< 0.05).

Y~ % Medias en la misma fila con una letra distinto son estadisticamente diferentes (P <

0.05).
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2. CONCLUSIONES

Segun la evaluacion sensorial de aceptacion de los seis cortes de carne de reses
alimentadas con pasto por parte de los consumidores de Lubbock, Texas, preparados
bajo el método de coccion horneado, el corte Psoas major fue el mas aceptado en
comparacion a los demas cortes evaluados.

El corte mejor aceptado en los atributos sensoriales (terneza, jugosidad y sabor) por
los consumidores fue el Psoas major.

El sabor fue el principal atributo que influencié en la aceptacion general de la carne
de reses alimentadas con pasto.

Los cortes Infraspinatus, Rectus femoris, Gluteus medius, Triceps brachii caput long
y Semitendinosus fueron clasificados por parte de los consumidores en el nivel de
calidad comestible buena todos los dias y el corte Psoas major fue clasificado en el
nivel de calidad comestible mejor que todos los dias.
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3. RECOMENDACIONES

Para comenzar con la comercializacion de los seis musculos evaluados se
recomienda realizar un estudio de mercado para que fijen los precios tomando en
cuenta que la poblacién esta acostumbrada a comer carne con alta cantidad grasa
intramuscular.

Realizar més estudios utilizando otro tipo de método de coccion (a la parrilla,
estofado y sofreida).

Realizar andlisis proximal (% de grasa, la humedad, la proteina, la fuerza de corte)
a las muestras después de someter a cualquier método de coccidn con el objetivo
de comparar con los resultados de la evaluacién sensorial.
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5. ANEXOS

Anexo 1. Boleta de la evaluacion sensorial de aceptacion de los seis muasculos con una
escala lineal intensidad.
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