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INTRODUCCIÓN. La calidad de la carne vacuna está definida por su composición química y por sus características organolépticas o sensoriales como la terneza, color, sabor y jugosidad (Depetris y Santini). El sistema de producción, el tipo de animal, el plano nutricional ofrecido y el manejo pre y post faena pueden modificar las características (Depetris y Santini). 

En nuestro país se destinan al consumo carnes provenientes principalmente de razas británicas (Aberdeen Angus y Hereford) criadas en sistemas mixtos (pastoriles con suplementación) o en feedlot. Estos sistemas parecen tener influencia sobre la composición química (perfil de ácidos grasos, contenido en colesterol, contenido en grasa intramuscular, etc.) de la carne resultante, así como en las propiedades sensoriales finales.

Por su parte, se presenta en la actualidad una problemática muy particular respecto a los terneros machos nacidos de la actividad tambera (raza Holando argentino principalmente) que resultan descartados de la misma y podrían ser un recurso para la obtención de carnes.

En estudios previos (De León 2005) se han comparado características productivas y sensoriales elementales sobre carne de animales provenientes de razas británicas y Holando argentino bajo un sistema de engorde en feedlot sobre un único corte, lomo generalmente.

En el marco de la 113° Exposición de la Sociedad Rural de 9 de Julio desarrollada en el mes de octubre de 2010 se efectuó un trabajo de evaluación de la calidad físico química y sensorial de carne proveniente  de animales de razas británicas y raza Holando Argentino terminados en sistemas extensivos (pastoriles) y en sistemas intensificados tipo feedlot en distintos cortes.

El objetivo planteado en este trabajo fue evaluar la calidad sensorial de distintos cortes provenientes de  animales de razas británicas y raza Holando Argentino terminados en sistemas extensivos (pastoriles) y en sistemas intensificados tipo feedlot en distintos cortes.
MATERIALES Y METODOS: Para el estudio se emplearon 6 animales, entre los que se evaluaron dos razas (Holando Argentino y Británico), dos categorías (Novillo y Vaca) y dos sistemas de alimentación (pastoril y feedlot). Las razas no fueron puras controladas. Para el sistema pastoril, la alimentación recibida por los animales fue la siguiente:

- Novillo Británico: recría sobre pastura; con terminación en pastoreo sobre lote de avena (50%), con suplementación de silo de maíz (32%) y grano de maíz entero (18 %), en base a materia seca. Edad dentaria: 2 años.

- Novillo Holando Argentino: se empleó el mismo sistema. Edad dentaria:  3-4 años.

- Vaca: terminación sobre pastura. Edad dentaria: 8-0 años.

Para los animales terminados en sistema intensivo o feedlot, la alimentación fue:

- Novillo Británico: ración: silo de maíz + maíz húmedo fermentado + concentrado proteico comercial. Edad dentaria:  1–1.5  años.

- Novillo Holando Argentino: ración: 90% maíz grano entero y 10% núcleo proteico, vitamínico–mineral (base peso total). El período de engorde fue aproximadamente 100 días. Edad dentaria: 1–1.5 años.

- Vaca: ración: maíz aplastado con núcleo + rollo de cola de soja. Edad dentaria: 4-5  años.

Los animales fueron pesados previo a la faena enviándose a frigorífico para su sacrificio. El día posterior a la faena se recibieron seis medias reses, correspondientes a cada uno de los animales a ensayar. A las 72 hs de faena se recibieron las restantes seis medias reses.

Sobre las mismas se realizó control de temperatura superficial. Se procedió al desposte de una de las medias reses de cada animal ensayado, efectuando el cálculo de rindes por cortes. Los cortes ensayados fueron lomo, peceto y cuadrada de cada una de las medias reses.

Tratamiento de las muestras. Las mismas fueron estandarizadas obteniéndose bifes de un espesor de 2 cm. Se cocinaron en una plancha metálica (bifera) hasta una temperatura de cocción interna de 81°C, luego se cortaron en trozos de 2cmx2cm. Los mismos fueron envueltos en papel aluminio para conservar sus propiedades, colocados en bandejas plásticas y conservados en una estufa a una temperatura de 65°C. Las muestras fueron rotuladas con un número de tres dígitos al azar.
Ensayo sensorial. Se reclutaron 144 consumidores habituales de carne vacuna asada (72 evaluaron Apariencia y 72 evaluaron Sabor, Terneza y Jugosidad). La evaluación de Apariencia se realizó disponiendo las muestras  de carne en una heladera exhibidor a vertical con iluminación interna artificial. Allí evaluaron Color y Cantidad de grasa en una escala estructurada de 9 puntos, también  otorgaron un Puntaje Global de 1 a 10. El sabor se evaluó mediante la Terneza en dos escalas diferentes no estructuradas de 9 puntos, Jugosidad y por último Puntaje Global.
Análisis de resultados. Se realizó un análisis de varianza (ANDEVA) analizándose los efectos principales y las interacciones. Se trabajó con un nivel de significación del 5 %. Se utilizó el paquete estadístico Genstat 13th, Release 8.1, VSN International Ltd.
RESULTADOS OBTENIDOS 

APARIENCIA

En Color se observaron diferencias significativas entre las muestras debido al tipo de animal, a la alimentación. El bife de Holando recibió mayor puntaje en la evaluación de color que los bifes de vaca y de novillo. Los animales alimentados a campo (6.8) recibieron puntajes más altos que los de feedlot (6.4). 

En el descriptor Cantidad de grasa solo se observaron diferencias significativas entre las muestras debido al tipo de animal. Los consumidores otorgaron puntajes más altos a los bifes provenientes de novillos Holando (7.9) sin observarse diferencias significativas entre el novillo y la vaca (5.9 vs 5.4 respectivamente). Vale destacar que la escala empleada en este caso fue de “me disgusta mucho” a “me gusta mucho” en el extremo derecho

En el Puntaje Global otorgado a las muestras se determinaron diferencias significativas debido al tipo de animal y a la interacción animal*tipo de alimentación. Los bifes de Holando recibieron un puntaje global de 7.7 (en una escala de 1 a 10) mientras que en los bifes de novillo y de vaca los puntajes fueron de 6.3 y 6.1 respectivamente. Asimismo no presentaron diferencias según el tipo de alimentación empleada.
SABOR


Se observaron diferencias significativas debido a las tres fuentes de variación (tipo de animal, sistema de alimentación y corte empleado). 


Los consumidores otorgaron puntajes más altos a las muestras provenientes de animales Holando (7.5), seguido por las muestras de novillo (5.4) y en último lugar los consumidores ubicaron a las muestras de vaca (4.9). 


Los animales alimentados en feedlot presentaron valores más altos independientemente del corte evaluado y del animal ensayado. El lomo fue el corte con mayor puntaje de aceptabilidad.


El animal de raza Holando no presentó diferencias significativas en el sabor según haya sido alimentado a campo (7.4) o en feedlot (7.6). Sí se observaron diferencias significativas en el novillo a favor del sistema de engorde en feedlot (6.1 vs 4.8).

El corte de lomo proveniente de un animal alimentado en feedlot tuvo mayor aceptabilidad (7.1) que el animal alimentado en sistema pastoril (5.8).

Todos los cortes provenientes de animales de raza Holando presentaron mayor aceptabilidad que los provenientes de animales de raza británica y de vaca
TERNEZA

Se observaron diferencias significativas debido a las razas de los animales, a los cortes empleados, al sistema de alimentación. 


Los consumidores evaluaron al lomo como el corte más tierno comparativamente con la cuadrada y el peceto.


Las muestras provenientes de razas Holando fueron los que recibieron mayor aceptabilidad (8.0).

Los consumidores asignaron puntajes más altos a los cortes de carne provenientes de animales alimentados en feedlot. Las muestras provenientes de animales de raza Holando alimentados en feedlot recibieron puntajes más altos (8.5) que los provenientes de animales alimentados en sistema pastoril (7.6).


Se observó que existe una relación estrecha entre la intensidad percibida de terneza (evaluada al masticar la muestra) y el ideal de terneza (lo que les gustaría que fuese de tierna) por parte de los consumidores a favor de los cortes de animales de raza Holando.
PUNTAJE GLOBAL
Se observaron diferencias significativas debido a las tres fuentes de variación (animales, sistema de alimentación y cortes ensayados).
Al igual que en sabor y terneza las muestras de raza Holando, los animales alimentados en feedlot y el lomo fueron los que recibieron mayores puntajes por parte de los consumidores.


Las muestras de animales de raza Holando alimentados ya sea en feedlot (7.9) o en un sistema pastoril (7.6) fueron las que presentaron mayores puntajes comparados con las dos categorías restantes, no exhibiendo diferencias significativas entre ellos.


Todos los cortes (lomo, cuadrada y peceto) provenientes de animales de raza Holando presentaron puntajes más altos que los cortes pertenecientes a las razas británica y los de vaca.

CONCLUSIONES

En términos generales y considerando la creencia que las carnes de animales Holando no presentan una alta aceptabilidad en el consumidor argentino, el presente ensayo muestra una tendencia a reformular las hipótesis y apoyar estudios posteriores para ampliar y completar el aspecto sensorial. 

Los resultados expuestos constituyen un estudio preliminar, los cuales se encuentran actualmente en estudio. Los mismos deberán ser ampliados y complementados con aspectos fisicoquímicos y nutricionales. 
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