%% % \JACUNOS DE CARNE

Terneza: una
caracteristica a
tener en cuenta

Ing. Agr. Mateo Peluffo Frisch El objetivo del presente articulo, es transmitir algu-
Ing. Agr. Marcelo Monteiro nos conceptos que a nuestro entender son impor-
Rodriguez tantes para las personas que directa o indirectamen-

te estan vinculadas a la produccion de carne en nues-

n los dltimos 15 afios, se o
E han registrado fuertes
cambios en los habitos de

consumo de carnes rojas a nivetle cortar o masticar. De esto surge la importancia de
mundial. los métodos subjetivos de deter-

Hoy en dia, la seguridad ali- Dentro de los métodos de de-minacion, que se basan en la
mentaria, seguida por la palataterminacion, se encuentran aqueapreciacion de esta caracteristi-
bilidad, son las propiedades enlos de apreciacion objetiva y losca evaluada por un panel de de-
las cuales el consumidor ponede apreciacion subjetiva. gustacion. De todas formas, exis-
mas énfasis en el momento y rei- te una buena correlacion (0.78)
teracion de compra de la carne.  En cuanto a los primeros, in-entre el método Warner-Bratzler

tentan predecir un valor de ter-y los paneles de degustacion, esto

La terneza forma parte de laneza en forma cuantitativa. Elsignifica que el valor que regis-
calidad sensorial de la carne quenétodo objetivo mundialmentetra la cizalla es un buen predic-
junto con el sabor y la jugosidadmés usado, es la Cizalla Warnertor de la realidad.
determinan las variaciones en laBratzler, que consiste en un mé-
palatabilidad de la carne, en eltodo directo, mediante el cual unaFACTORES QUE
momento de la degustacion porcizalla mide la fuerza de corte enAFECTAN LA TERNEZA
parte del consumidor. libras o en kg(Foto 1) es decir

la resistencia de la carne a ser La terneza al igual que toda

Diversos investigadores y cortada, brindando un dato obje-caracteristica determinada por
agentes vinculados a la cadendivo (a mayor valor de fuerza deprocesos biologicos, esta afecta-
carnica, enfatizan que la ternezacorte, menor terneza). Para reada por un gran namero de facto-
es la cualidad mas importante ddizar dichas determinaciones, eges. En términos generales los
la palatabilidad. La inconsisten- necesario que las muestras cunmelasificaremos en factores del
cia en laterneza se ha identificaplan ciertos requisitos (protoco-ambiente de manejq y genéti-
do como uno de los problemaslo), con el objetivo de estandari-cos A continuacion se hara un
mas importantes que debe enzar las condiciones en la cual séreve comentario de los factores

frentar la industria de la carne. hace la evaluacion. qgue a nuestro juicio tienen ma-
yor importancia relativa.

Que es la ternezay Algunos autores han mencio-

como se determina nado que el Unico momento enFactores ambientales

La terneza de la carne se degue realmente se sabe la terneza Edad: la terneza de la carne
fine, como la dificultad o |la faci- de la carne, es cuando la mismaisminuye al aumentar la edad
lidad con la que una carne se puees degustada por el consumidordel animal, es decir que anima-
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les viejos poseen carne mas durd
Esto es explicado en parte po
una menor solubilidad debla-
genq que es una proteina que
forma parte del tejido conjunti-
Vo que envuelve 1as fibras Mus- __—
culares. Existen muy pocas evi-
dencias de que &olagenosea
afectado por el proceso de ma-
duracién. Algunos autores no
encontraron diferencias en terne
za trabajando con animales fae
nados en el rango de aproxima
damente 12 a 22 meses de eda
es decir, que en animales jove
nes con rangos de edades a fae
estrechos, las variaciones en ter
neza serian de poca importanci

Sexo: la terneza es menor e
machos enteros, que en macho
castrados, registrandose los ma
yores valores en las hembras
debido a que presentan en gene-
ral mayores niveles de engrasaFoto N° 1: Cizalla Warner-Bratzler (Laboratorio INIA Tacuaremb0).
miento que los machos castrados,

y éstos mayor que los machogeserva, y por lo tanto descensosenamiento mayores seran las
enteros, debido a su mayor preanormales de pH. posibilidades de obtener carne
cocidad. Es asi, que animales transpormas tierna. Esto permite el uso

tados a larga distancia previo ade alternativas para modificar la

Alimentacién: un alto plano la faena, con temperaturas extreterneza durante la refrigeracion
nutricional y un rapido creci- mas, la mezcla con otros animade la carcasa.
miento (invernadas intensivas,les, ruidos extranos, etc., aumen-
feed lots) provocan un alto indi-tan la probabilidad de que se es- Acortamiento por frio: la ex-
ce de sintesis deolageno.El tresen y que sus carnes preserposicion de las carcasas inmedia-
nuevocolagencsintetizado dilu- ten valores de pH altos (superiotamente luego de la faena (calien-
ye al antiguaolagencestable al res a 5.8) que generan luego loses) a bajas temperaturas, tiene
calor, haciéndolo en promediodenominados “cortes DFD” (cor- como ventaja retardar el desarro-

mas inestable, resultando de esttes secos, duros y oscuros).  llo microbiano, pero genera el
forma en un musculo con mayor fendmeno conocido como “acor-
terneza. Post-faena tamiento por frio”, que consiste

Temperatura de almacena-en una contraccion de las fibras
miento: el nivel de terneza depenmusculares que lleva consigo al

FAcTORES DE MANEJO de del grado de activaciéon de urincremento del diametro de las
complejo enzimatico llamado fibras y el consecuente endure-
Pre-faena Calpainasresponsable de la de-cimiento de la carne. Por esto se

Los agentes estresantes previgradacion de las fibras muscula+recomienda el enfriamiento len-
a la faena de los animales, indefes. El rango de temperaturado de las carcasas.
pendientemente de su naturalezddnde ocurre la mayor actividad
provocan la liberacién de hormo-enzimética es entre los 10 a 25°C. Tiempo de almacenamiento:
nas adrenales, asi como tambiéRor lo tanto, en términos generaia carne en pre-rigor es bastante
disminucion del glucégeno deles a mayor temperatura de almatierna, se va endureciendo pro-

revista del Plan AcroPEcUARIO /19



gresivamente a medida que s¢
completa el rigor- mortis para
luego aumentar su terneza a me
dida que prolongamos el perio- i
do de maduracion. Esto se deb
a que en el proceso de madura
cion actian enzima€alpaina3
que degradan las fibras muscu™
lares, es decir que cuanto mas-
dias se deje madurar la carn
mayor sera el tiempo de accion®
de éstas, por lo tanto habra ma g . -
degradacién de las fibras y la ~ - T
terneza de la carne sera potenciaL ‘T‘;ﬁ e
il F ol

mente mayor.

reses, tratamientos enzimaticospara obtener un mayor avance
Preparacion de la carne: éstestimulacion eléctrica, tipo de genético en el tiempo.
es un factor de gran importanciadespiece, etc. que dan lugar a
para que la carne potencialmenpracticas de manejo que por su En la bibliografia consultada
te tierna se concrete en carne tieextension no se detallaran en estse reportan valores de heredabi-

na en el paladar del consumidorarticulo. lidad para terneza que van desde
A pesar de que se preparen cor- 0.09 hasta 0.7.
tes tiernos (ejemplo lomo) deFactor Genético A partir del amplio rango de

animales muy jovenes, de razas Las dos herramientas clasicavalores de heredabilidad, se pue-
de carne mas tierna, con un conde mejora genética, son la selecde decir que es posible mejorar
trol estricto del manejo de lascion dentro de razas y los cruzaila terneza de la carne por la via
carcasas, si la coccion no es laientos. La mayor eficiencia engenética. Las herramientas posi-
adecuada, no se puede garantizéa mejora genética, es decir ebles a utilizar, podrian ser la se-
unaterneza aceptable, es mas, seayor avance genético de undeccion genética dentro de razas,
puede finalmente llegar a dismi-caracteristica, se logra mediantes decir, en cada generaciden-
nuir drasticamente la terneza ori-una correcta utilizacion e imple-tificar, seleccionar y utilizatos
ginal de ese corte. Por lo tanto ementacion de las herramientasanimales que potencialmente
muy importante que la carne seanencionadas. producirdn carne mas tierna den-
correctamente cocinada, para ello tro de cada raza.

cada corte debe tener su instruc- La heredabilidad de una ca-

cion del tiempo y la temperaturaracteristica, es definida en térmi-  La otra herramienta de mejo-
de coccion. En términos generanos muy generales, como lara genética son los cruzamientos,
les las carnes ricas en tejido cotransmisibilidad de esa caractea través de los cuales se busca
nectivo, se cocinan empleandaistica de padres a hijos, es deciexplotar elvigor hibridoy la
tratamientos prolongados a tementonces, que caracteristicas queomplementariedad.a terneza,
peraturas relativamente bajaspresenten alta heredabilidad esl igual que muchas otras carac-
mientras que las carnes pobres egsperable que se transmitan geteristicas de carcasa, presentan
tejido conectivo, se someten anéticamente de generaciéon emmuy bajo vigor hibrido. Por lo

tratamientos a base de temperageneracion. gue los cruzamientos, en la me-
turas elevadas y tiempos cortos jora de la terneza, estarian orien-
de coccion. Es por esto, que la heredabitados a buscar basicamente la

lidad es el pardmetro poblacio-complementariedad entre razas,
Existen otros factores de ma-nal més importante, ya que noxombinando las virtudes de las
nejo que influyen en la ternezadice entre otras cosas, si es posrazas involucradas.
de la carne, como la velocidad dévle o no mejorar genéticamente
enfriamiento y congelado de lasuna caracteristica y que herra- En términos muy generales
canales, forma de colgado de lamienta genética se debe utilizarexisten dos biotipos raciales: el
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Bos Taurus y el Bos Indicus. En| : . T eSS el
cuanto a los primeros, presenta ' - /
en la mayoria de los casos valo
res de fuerza de corte por debaj
de los 6 Kg., clasificandose en
primera instancia a sus carnes
como tiernas. En general, las ra
zas de origen britanico presens
tan menores valores de fuerzad
corte con respecto a las raza!"
continentales, aunque en mucho

cias estadisticamente significati-
vas. Algunos autores atribuyeni t ‘
estas diferencias a un posibl
mayor engrasamiento de las rarante la maduracion de la carne. Es importante conocer las
zas britanicas Es decir entonces, que existiriaexigencias de los consumldores
En un experimento, trabajan-un verdadero efecto genético soque integran los mercados a los
do con animales cruza prove-bre la diferencia de terneza de lajue se destina el producto, con
nientes de padres continentalesarne entre el ganado de ambasl fin de crear y ajustar estrictos

y madres britanicas, se encontraespecies. protocolos de calidad en nuestros
ron diferencias significativas en sistemas de produccion, tenien-
fuerza de corte explicado por el CONSIDERACIONES do en cuenta la raza de los ani-
genotipo maternal; los genotipos FINALES males, su edad, la alimentacion,
mas engrasados registraron los las condiciones de transporte, de
menores valores de fuerza de La terneza es una caracterisfaena, temperatura, tiempos de
corte. tica de gran importancia econ6-maduracion, tipo de envasado,

mica, debido a que incide en laetc. Es decir, todos los factores
Ha sido bien documentadoreiteracion de compra de la car-que directa o indirectamente pue-
que la carne de ganado de razase por parte de los consumido-dan hacer variar la terneza. Sa-
Bos Indicus es menos tierna (mares. Muy poco se sabe de la terbemos que no son factores faci-
yor fuerza de corte y menos cla-neza que presentan las carneles de controlar en forma conjun-
sificacion sensorial de terneza)producidas en nuestro pais. Laa, sin embargo, se deberian ha-
gue la carne de ganado de razaSacultad de Agronomia en con-cer esfuerzos para poder tener en
Bos Taurus. venio con la Caja Notarial de Ju-cuenta a la mayoria de ellos, para
La carne de ganado Bos In-bilaciones y Pensiones esta llepoder acceder al mayor nUmero
dicus también ha sido mostradavando investigaciones en estale mercados consumidores.
como que es mas variable en tetema. Se sabe poco también de
neza que la carne de ganado Bd®s niveles de terneza exigidosy/ Para lograr este objetivo es
Taurus. o tolerados por los consumido-necesaria una fuerte asociacion,
res de los mercados a los cualemtegracion y coordinacién entre
La menor terneza de la carneel pais exporta. todos los agentes vinculados a la
Bos Indicus es atribuida en for- produccion de carne.
ma importante a una menor pro- Es muy dificil homogeneizar
teolisis post-mortem, resultadoesta caracteristica, es decir po#gradecimientos
.. . . . Al Ing. Agr. (MSc) Ricardo Vernazza
de una elevada actividad del in-der garantizarle al consumidor paganini, a ios profesores Dres. Oscar
hibidor enzimaticaealpastatina. un mismo nivel de terneza, de-Feedy Juan Francoy al Ing. Agr. Diego
Este inhibidor disminuye la ac- bido principalmente a que esta®™e"
tividad de las enzimas “tiernizan-caracteristica depende de Muwota: E/ listado de Ia bibliografia
tes”calpainas que son las enzi- chos factores que actian en forconsultada para la realizacion de este
articulo puede ser solicitado a:
mas responsables de la degradana aislada y/o combinada, lo qu

o ) ‘ e}ylanagro@planagro com.uy
cion de las fibras musculares duda hace altamente variable. mpeluffo@tecnet.com.uy
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