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I.  INTRODUCCION

El Ganado del tipo Doble Propésito (DP), a pesar de sus genes de razas
lecheras, ha demostrado tener ventajas utilitarias relativas para el carnicero
[14], que de ser reconocidas comercialmente por el circuito, aguas arriba (ma-
yoristas, matadero, productores), lo harian mas competitivo en un mercado
nacional donde la valoracién comercial de la carne se da méas por las caracte-
risticas de rendimiento carnicero, que por los atributos sensoriales. Hoy dia,
aguas abajo (amas de casa), la carne de res se percibe como un alimento caro.
De alli que muchos consumidores de carne exigentes, en Venezuela y otros
paises, estén avidos de una garantia por calidad. Las pocas experiencias en
atender estos nichos de mercado indican que los usuarios estdn dispuestos a
pagar por esa garantia (i.e. terneza de las carnes), ain sin tener pleno conoci-
miento de lo que compran (categoria de las canales, condicién sexual, edad,
ete). Los cambios progresivos que esté experimentando la demanda nacional
y de paises circunvecinos ante la globalizacién, hard que el circuito de la car-
ne se enfrente a nuevos retos, de atencién urgente, en el mercadeo de produc-
tos. Ahora cabe preguntar, jestard la ganaderia nacional preparada para
ofrecer dicha calidad?; ;sera el Ganado Doble Propésito capaz de ofrecerla?.

Hay consenso en afirmar, que la oferta de este tipo de producto debe te-
ner caracteristicas de palatabilidad singulares (i.e. carnes tiernas) que soste-
nidas en forma constante, le permita diferenciarse de los demés y sera la tni-
ca manera de dar plenamente la seguridad que, cada vez que el usuario prue-
be el producto sienta la satisfaccién por lo adquirido. Afios atras se pensé que
un medio de procurar esta calidad constante seria a través del sistema de cla-
sificacién de canales pero no fue suficiente. Lamentablemente, segiin Huerta
et al. [15] la versién aun en practica [11], no mantiene un ordenamiento ade-
cuado —con base en la degradacién de la calidad sensorial— de las categorias
en canal, esto es, que la categoria AA sea mejor en terneza que la A, ésta me-
jor que la B, y asf sucesivamente. Ain con la nueva versién venezolana corre-
gida de la clasificacién [12] hay reservas al respecto. Por ejemplo, en Estados
Unidos, con una vasta experiencia en la clasificacién de canales por calidad,
se han revelado inconsistencias al segregar las canales por grupos de palata-
bilidad esperada [34]. Debido a las deficiencias del sistema, diferentes grupos
de investigadores norteamericanos [6, 31, 34, 36] han tratado de ubicar la li-
nea de separacién de carnes tiernas de duras, utilizando la fuerza de corte
Warner Bratzler (FCWB), una medicién objetiva, de uso extendido en los la-
boratorios. Tedéricamente, con estos “umbrales de terneza” se podrian estable-
cer controles de calidad con mayor precisiéon para garantizar carnes tiernas y
asegurar su aceptabilidad por parte del consumidor. Sin embargo, se ha com-
probado que la relacién de la fuerza de corte con la calificaciones de los cata-
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dores difiere entre autores y hoy, son varios los “umbrales de terneza” dispo-
nibles en la literatura, definiendo la carnes como tiernas cuando tengan me-
nos de 6 kg [34], 4.6 kg [31], 3.8 kg [36] 6 3,1 kg [6] de FCWB.

Las diferencias entre centros de investigacién en la magnitud de la
FCWB como umbral de terneza obedecen a variaciones en el entrenamiento
de catadores o en la manera de determinar la FCWB. Reconocida esta discre-
pancia metodolégica se ha recomendado que cada laboratorio de evaluacién
sensorial determine su umbral para poder calificar las carnes por terneza. A
fin de discutir el estado de conocimiento sobre el tema y el estado de la gana-
deria venezolana en cuanto a la calidad de su producto, este trabajo trata de:
a) informar sobre los factores que afectan a la terneza o blandura de la carne
como el atributo organoléptico mds importante para el consumidor, b) evaluar
los atributos sensoriales y la FCWB de la carne del Ganado Doble Propésito
(Mestizo Lechero) en relacién con otros grupos cebuinos y acebuados en el
pais y finalmente, c¢) estimar como clasificarian estos grupos raciales segin el
umbral de terneza estimado con datos levantados en Venezuela. En sintesis,
se trata de saber si hay ventajas comparativas que permitan visualizar las
perspectivas para el ganado DP en un mercado de carnes orientado por la ca-

lidad.

II. CUANDO DE TERNEZA SE TRATA

La terneza o blandura de la carne se considera el atributo méds impor-
tante que influye en la aceptabilidad de la carne a la hora de su consumo. La
terneza, en parte, estd en funcién de un elemento que es la estructura del te-
jido conectivo (principalmente coldgeno); asi, una disminucién del colageno
soluble se traduce en una disminucion de la terneza. Otro elemento de la ter-
neza es el estado de contraccién de la fibra muscular que sigue a la rigidez ca-
davérica [4, 21]. Con base en estos y otros elementos (el contenido graso, por
ejemplo), la terneza se ve afectada por el tipo racial, la condicién sexual, la
edad o madurez fisioldgica, la alimentacion y el manejo postmortem de la ca-
nal o de las carnes [4].

1. CONDICION SEXUAL

Se ha recopilado una buena base de informacién para afirmar que las
carnes provenientes de toros (no castrados) adultos es calificada por los cata-
dores como menos tierna al compararla con la proveniente de novillos (castra-
dos) o novillas de la misma edad [13, 34]. En estas investigaciones la califica-
cion del catador casi siempre la confirma la FCWB de los bistés (FCWB de to-
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ros superior al de cualquier castrado contemporaneo después de la pubertad).
Un estudio con toros y novillos Charolais vs. Brahman a una misma edad, de-
mostrd que los toros presentaron carnes més duras que los novillos, atin com-
parando los novillos Brahman —que se suponen de carnes mas duras— con
los toros Charolais [35]. Estos resultados concuerdan con los reportados por
Jerez et al. [20] donde los toros, independientemente del tipo racial (mestizos
lecheros vs. mestizos Cebu), resultan con carnes més duras y con mayor CTC
que los novillos y novillas [20].

La razoén del caracter relativamente duro de las carnes del toro no esta
bien clara. Ha sido atribuida a la mayor complejidad del tejido conectivo aso-
ciado a la mayor concentracién de testosterona en el animal entero [9], mien-
tras que otros difieren de este postulado y lo explican por el efecto de una ma-
yor actividad de la calpastatina [26].

2. TIPO RACIAL

Todos los autores coinciden en reportar que las carnes provenientes de
animales puros o cruzados de la especie Bos indicus presentan més variabili-
dad en la terneza que las de puros Bos taurus. Los valores promedios de re-
sistencia al corte (FCWB) aumentan y las puntuaciones del catador disminu-
yen a medida que se eleva la sangre Bos indicus [10, 23, 24, 28, 35]. Se ha
descubierto que esta menor terneza de la carne cebuina es una manifestacion
—atn después de la muerte— de las propiedades metabélicas de los musculos
de los “animales con giba”. Se refiere a una debilidad relativa en la fuerza de-
gradante de las calpainas, fermentos de los llamados proteasas, responsables
de la degradacién de proteinas estructurales de la carne y del proceso ablan-
dador que acompaifia a la maduracién de las mismas. Estas proteasas funcio-
nan dependiendo de la concentracién del calcio muscular y/o de la actividad
represora de un inhibidor de estos fermentos denominado calpastatina [22,
32].

Son pocas las comparaciones raciales para calidad de la carne que invo-
lucran al ganado lechero [28]. En las revisiones de literatura disponibles [27],
se consigue que la mayoria de las investigaciones coinciden en afirmar que no
hay diferencias en terneza de la carne entre taurinos lecheros y taurinos de
carne.

En un estudio venezolano [20], para observar la influencia del tipo ra-
cial y la condicién sexual como tnicos factores de variacién (sin igualar los
animales por edad cronolégica o fisiolégica) el andlisis de varianza no revelé
efectos significativos del tipo racial (P>.05) sobre calificaciones de un panel de
catadores y la FCWB. Sin embargo, hubo una interaccién de estos factores
que afecté (P<.05) la resistencia al corte, la cantidad de tejido conectivo
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(CTC), la terneza de la fibra y la terneza general. Para el caso de toros, el
grupo con predominio cebud resulté con la carne mas deseable en palatabili-
dad, pero en novillos, la carne de mestizos lecheros obtuvo los valores mas de-
seables en terneza. No hubo diferencias organolépticas al comparar novillas
de cualquier tipo racial.

Otro ensayo con suplementacién a pastoreo, conducido en los Llanos
apurefios, con despacho al matadero a los 99-149 dias de ceba [29], comparé
la carne de toros puros de cebdi (Brahman) con la de sus cruces F1 Bos taurus
(F1 Angus, F1 Chianina, F1 Romosinuano, F1 Simmental). Los resultados in-
dicaron que hay poco o nada que ganar en calidad con la dilucién B. taurus
hasta la mitad de la sangre cebu en toros; lo poco a su favor fue ung diferen-
cia significativa menor al medio kilogramo en la facilidad de cortar la carne
de F1 Angus.

3. EDAD CRONOLOGICA Y MADUREZ FISIOLOGICA

La comparacién de vacunos de 1, 4 y 10 afios en Estados unidos, arroja
que los avances en edad cronolégica estdn asociados con la mayor resistencia al
corte y disminucién de la terneza [8]. Esto sostiene el uso de la madurez fisiol6-
gica como un estimador de la edad cronolégica para segregar la oferta de cana-
les por calidad en el pais. Sin embargo, en un estudio previo con vacunos sacri-
ficados en Venezuela [19], las carnes de animales con edades estimadas por los
dientes entre 2 y 4 afios, no difirieron en la resistencia al corte. Posteriormen-
te, en otra muestra de animales venezolanos [20] se evidenciaron diferencias
entre animales a edades dentarias de 2 y 3 afios, resultando los de mayor edad
con los valores menos deseables en terneza y CTC. En este estudio sorprende
que la madurez fisiolégica, de amplia utilizacién para discriminar canales por
calidad, no afectara los atributos de gustosidad ni la FCWB [20].

La menor terneza de carnes de animales maduros se atribuye a una ma-
yor complejidad en la estructura molecular del tejido conectivo. Esto se tradu-
ce en una disminucién del coldgeno soluble sin que haya un aumento aprecia-
ble en el contenido total de colageno [8].

4. ALIMENTACION

En condiciones de clima templado con abundantes recursos alimenti-
cios, el manejo de la alimentacién permite compensar los efectos perjudiciales
de la madurez fisiolégica o edad cronolégica sobre las propiedades organolép-
ticas de la carne. Con una estrategia apropiada, la carne de animales madu-
ros (vacas, por ejemplo) puede ser comparable en terneza y cantidad de tejido
conectivo a la de animales m4ds jovenes [25]. Esto se debe basicamente a un
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incremento en el coldgeno soluble, producto de la administracién de dietas al-
tas en energia, ya que con ella, la sintesis de proteinas aumenta, y por ende,
se eleva la proporcién de fibras de coldgeno recién sintetizadas [1]. Esta molé-
cula inmadura del coldgeno es mas facil de gelatinizar con el calor de la coc-
cién y la carne se hace mas facil de masticar. Contrario a lo anterior, se ha re-
portado [5] que no hubo diferencias en terneza, determinada por catadores
entrenados y en FCWB entre los novillos alimentados con forrajes y los ali-
mentados con dietas en base a granos. El debate de la alimentacién a granos
vs. forraje en sus efectos sobre la calidad de la carne ha sido abordado por
Huerta et al.[17] entre otros, y hay consenso en la literatura extranjera para
atribuir mejores propiedades organolépticas a la carne de animales cebados
con granos. Experiencias propias de ceba a pastoreo bajo un régimen de su-
plementacién a potrero, produce algunas mejoras en rasgos de la canal (peso,
conformacién y madurez total), pero sus efectos sobre la calidad de la carne
son sumamente variables, van desde resultados negativos a ligeramente favo-
rables [17]. Las dudas sobre cebar intensivamente recaen sobre la capacidad
de distincién o la diferente aceptacién por parte del consumidor final, sobre
todo, si éste se ha acostumbrado a consumir carne de animales cebados a po-
trero, como es el caso venezolano.

III. EL DILEMA ;COMO CLASIFICAR POR CALIDAD?

Ya se comenté que la clasificacién que se ejecuta hoy por hoy en Vene-
zuela {11] diseriminando las canales por rendimiento y calidad al mismo
tiempo, no ha dado los resultados satisfactorios que se esperaban para pre-
miar uno u otro atributo [15]. Se reconoce una escasez de investigaciones au-
téctonas sobre la calidad carnica de animales de influencia Bos indicus pro-
ducidos en el medio tropical sudamericano a pastoreo. Los acentuados con-
trastes en los sistemas de produccién justifican la imperiosa necesidad de
abordar tales estudios, reevaluando los indicadores clasicos (aplicados comer-
cialmente en Norteamérica). Recientes hallazgos de nuestro grupo de investi-
gacién [18] arrojan dudas sobre la validez de transferir, sin modificacién algu-
na, los criterios de clasificacién de las carnes por el sistema del Departamento
de Agricultura de los Estados Unidos [37], tal como se adoptan en la Decisién
197 del Acuerdo de Cartagena [2].

En el trabajo sefialado se observé que para el grupo compuesto por novi-
llas y novillos, los indicadores de grasa externa tuvieron una relacién pobre
aunque positiva con la terneza (r= .18 a .20) e intensidad del sabor (r= .14 a
.19), mientras que el marmoleo, en los niveles registrados (ligero a practica-
mente desprovisto) estuvo inversamente relacionado con la terneza (r= -.13),
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sabor (r=-.18) y jugosidad (r= -.13) (P<.05). En el grupo de toros, los estima-
dores de grasa externa se relacionaron significativamente con la mayoria de
los atributos sensoriales (r= .18 a .36), mientras que el marmoleo no se rela-
cioné (P>.05) con atributo alguno. La madurez adiposa, un indice novedoso
para apreciar madurez en animales alimentados con forrajes mediante la in-
tensidad de color amarillo de la grasa, estuvo relacionada con la FCWB en el
grupo de novillas y novillos. Sin embargo, la relacién entre los indicadores in-
dividuales de madurez (6sea, muscular y adiposa) y los atributos sensoriales
fue insignificante en toros. En resumen, los indicadores de calidad en la ca-
nal, solo alcanzaron a explicar significativamente en forma individualizada
hasta un 15 % (en toros) o0 20% (en novillos y novillas) del total de la variacién
observada en cualquiera de los atributos sensoriales de la carne. Lo anterior
indicé la necesidad de seleccionar y combinar varias caracteristicas para in-
tentar predecir la calidad de la carne en ganado tropical.

IV. BANCO DE DATOS DE EVALUACION SENSORIAL Y
RESISTENCIA AL CORTE

1. BENEFICIO DE LOS ANIMALES

La mayoria de la informacién recopilada por nuestro equipo de investi-
gacion se origina en el Matadero Industrial Centro-Occidental C.A., localiza-
do en el caserio Veragacha, Municipio Irribarren, Estado Lara, Venezuela.
Los animales en este estudio no tenfan historial genético y aunque se supone
que venian de cebas a potrero, se desconocia su manejo previo al sacrificio.
Por su fenotipo eran de variada influencia Bos indicus, y fueron clasificados
ante mortem, en los corrales del matadero, segiin su predominio racial (Cebui-
no, Lechero y Continental Europeo) y clase (toro, novillo y novilla), atendien-
do a la condicién sexual de macho intacto, macho castrado y hembra joven,
respectivamente.

El sacrificio, faena e inspeccién post-mortem de los animales se hizo de
acuerdo a las normas del Consejo Venezolano de Normas Industriales, 435-82

[71.

2.  EVALUACION DE CANALES

Ademads de la clasificacién en caliente del MAC [11], se efectuaba una
evaluacion integral de la canal fria, con una serie de variables biométricas,
perfiles de conformacién y grados de acabado exterior e intramuscular de gra-
sa, la madurez ésea, muscular y adiposa.
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Por medio de la madurez 6sea y muscular se obtenia la madurez fisiol-
gica preliminar mediante la asignacién de un 60 % a la madurez 6sea y un 40
% a la muscular. Una escala de color de la grasa (A=Blanco marfil, B=Blanco
cremoso, C=Ligeramente amarillo, D=amarillo y E=zAmarillo anaranjado) es-
timé la madurez adiposa. Con la madurez adiposa se ajusté la madurez preli-
minar para determinar los niveles de madurez total (A,B,C,D,E) con grada-
ciones de diez en diez (00,10,20..100) para luego establecer una escala numé-
rica denominada Indice Fisiolégico de Madurez (A00-A25=1; A25-A50=2;
A50-A75=3; A75-A100=4; B00-B100=5;C00-C100=6) [17].

3. EVALUACION SENSORIAL Y PRUEBAS DE RESISTENCIA
AL CORTE

Se retiraron 4 bistés de 2.5 cm de espesor del Solomo de Cuerito Grueso
en su porcidén caudal a las 48 horas postmortem de almacenamiento bajo re-
frigeracién (2 °C). Un par de bistés fueron utilizados para degustacién y el
otro par sirvié para las pruebas de resistencia al corte Warner Braztler. Los
bistés en el Matadero Centro Occidental de Barquisimeto, fueron empacados
al vacio en una bolsa B620 multilaminar, termoencogible, marca Cryo-vac®
utilizando una méaquina empacadora marca Koch-Ultravac® y los bistés fue-
ron debidamente identificados con el nimero del animal y el tipo de prueba al
cual iba a ser sometido (degustacién o resistencia al corte) asi como la fecha
del desposte. Luego se procedié al congelamiento inmediato de los bistés, en
un tunel de congelacion a -30°C, para analisis posterior. Previo a las pruebas
de degustacién y Warner Braztler, se descongelaron los bistés en un refrige-
rador a 4 °C, 24 horas antes a la fecha prevista para las evaluaciones. El coci-
miento se efectué en un asador eléctrico abierto marca Oster®, el cual se mo-
dificé para cumplir con los requerimientos de la Asociacién Americana de la
Ciencia de la Carne [3]. La temperatura final (70°C) del bistec fue registrada
insertando un termémetro de mercurio con una escala de 20°C a 110°C, marca
Brannan®. El bulbo del termémetro se colocd en el centro geométrico del bis-
tec. Para la medicién instrumental de la terneza, se utiliz6 el aparato de War-
ner Bratzler.

El bistec, después de cocido, se dejé enfriar a temperatura ambiente y
luego se horadé con un sacabocados de 1.3 ¢cm de didmetro, en direccién para-
lela a las fibras, cuidando de no contener trozos de grasa o tejido conjuntivo.
De esta manera se obtuvieron entre 5 y 10 bocados, dependiendo del drea del
longissimus, para medir la fuerza del corte necesario y promediar sus valores.
El panel de degustacién estuvo constituido por un minimo de 5 personas alta-
mente entrenadas, miembros del personal de la empresa, de ambos sexos y
con diferentes niveles de instruccién, en edades comprendidas entre 25 y 45
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afios que degustaron unas 12 muestras por dia. A cada individuo se le dié dos
o tres bocados, para que asignase puntuaciones seguin la escala estructurada
para cada atributo. La escala tiene ocho puntos donde 1= extremadamente
dura, seca, insipida y excesivo tejido conjuntivo y 8= extremadamente tierna,
jugosa, intensa en sabor y sin tejido conjuntivo.

4. ANALISIS ESTADISTICO

Los datos (n=407) fueron procesados a través del Sistema de Analisis
Estadistico SAS (1985). Para el andlisis de la varianza-covarianza (ANADE-
VA) se consideré la variable independiente compuesta de Tipo Racial y Condi-
cién Sexual, ajustando el andlisis a un indice fisiol6gico constante de madu-
rez. La disparidad en el nimero de observaciones por grupos en estudio justi-
ficé el uso de minimos cuadrados en el ANADEVA. Cuando se detectaron
efectos en el ANADEVA, se compararon las medias minimo cuadraticas.

Un segundo anélisis estadistico consistié en la regresidon lineal, a fin de
establecer el umbral FCWB de terneza (la linea de separacién entre el cardc-
ter “tierno” y “duro” de la carne). Siguiendo el criterio de otros autores se
tomé como limite critico la descripcién “Ligeramente tierna” (5 puntos) del
panel (basdndose en una escala descriptiva de ocho puntos: 8=extremadamen-
te tierna; 7=muy tierna; 6=moderadamente tierna; 5=ligeramente tierna;
4=ligeramente dura; 3=moderadamente dura; 2=muy dura; l=extremada-
mente dura). Para el andlisis de regresién se utilizé el Banco de Datos LUZ
que recopila a la fecha un total de 767 bistés de solomo (longissimus). Produc-
to del anélisis de regresién de la FCWB sobre la puntuacién del panel el um-
bral resulté ser de 3,88 kg. A continuacién, se procedié a dividir el grupo de
carnes duras en unas de dureza “Intermedia” (factibles de mejorar su terneza
y mejorar su aceptacién con la maduracién) y otras francamente “duras” (pre-
sumiendo su dudosa aceptacién, aun siendo maduradas). La linea de separa-
cién entre carnes “Intermedias” y “Duras” correspondi6 a la descripcién “lige-
ramente dura” y se manifest6 a valores FCWB de 4,98 kg. Al fijar el intervalo
de FCWB para insertar las carnes intermedias en dureza entre 3,88 kg y 4,98
kg, quedé definida la linea “Francamente Dura” para aquellas carnes que
presentaran valores FCWB superiores a 4,98 kg. Se recalca el hecho que,
nuestro umbral FCWB (3,88 kg) para calificar las carnes como “ligeramente
tiernas” por los catadores, es mas exigente —casi dos kg menos— del pro-
puesto por el grupo de investigadores (6 kg) del Centro Clay (Nebraska) ad-
ministrado por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos [34].

Una vez establecidos los limites de categorizacién por terneza, se deter-
miné la proporcién de carnes por tipo racial y condicién sexual para cada una
de las tres categorias (tiernas, intermedias y francamente duras).
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V. ATRIBUTOS SENSORIALES DE LOS PRINCIPALES
TIPOS RACIALES EN EL PAIS

El andlisis de varianza revel6 efectos (P<.05) de la variable Tipo Ra-
cial-Clase (TIPIFICACION) sobre la terneza de la fibra, la cantidad de tejido
conectivo (CTC), terneza general e intensidad del sabor; ademas se afecté la
FCWB. El ANADEVA no pudo detectar efectos significativos sobre la jugosi-
dad.

El Cuadro 1, presenta las medias cuadraticas de las variables afectadas
por la TIPIFICACION, detectandose diferencias entre los grupos raciales en
estudio. Al comparar toros, no hubo diferencias entre Mestizos Lecheros (DP)
y Mestizos Cebuinos (CEBU) y en conjunto, resultaron con carnes mas faciles
de cortar que las del Mestizo Continental (CONTINENTAL). Los bocados co-
cidos de estas ultimas exigieron 0,7 kg mds de FCWB y recibieron menores
calificaciones por los catadores.

A la degustacién, como era de esperarse, los toros, independientemente
del tipo racial, resultaron con carnes més duras y menos deseables en sus
atributos sensoriales que los novillos.

La carne de novillos DP fue calificada como maés tierna, menos abundan-
te en tejido conectivo y mas intensa en sabor que la de novillos CEBU. Esta
apreciaciéon de los panelistas concuerdan con los valores registrados por
FCWRB, donde se aprecia que la carne de novillos DP fueron menos resistentes
al ser cortados (0,89 kg menos que los novillos CEBU). Un estudio previo de
nuestro equipo de trabajo [20] pero con una base menos numerosa (n=274) de
datos revel6 resultados parecidos. Sin embargo, se ha reportado que los toros
del tipo Cebu presentaban mejores atributos sensoriales que los de tipo DP
{20], una situacién no manifiesta con la nueva base de datos. Esta disparidad
se debe probablemente a que en dicho trabajo [20], la comparacién de los gru-
pos raciales, se hizo sin ajustar por edad o indice fisiol6gico.

La Figura 1, muestra la categorizacién por terneza de cada tipo racial y
la proporcién alcanzada en cada categoria. Evidentemente, una buena propor-
cién de las carnes tipo DP se distribuye en las categorias tierna e intermedia,
mientras que una alta proporcién de las de tipos CEBU y CONTINENTAL
entran en la categoria de carnes duras. Las Figura 2 y 3, muestran como se
distribuyen porcentualmente las carnes de distintos grupos raciales por su
condicién sexual en categorias de terneza. Dentro del grupo de toros, los DP
presentan un bajo porcentaje de carnes tiernas, siendo superados por los
otros tipos raciales. Sin embargo, al tratarse de novillos, mas de la mitad
(56%) de los bistés de DP fueron categorizados como tiernos y casi una tercera
parte (32 %) son de dureza intermedia. Aunado a esta ventaja se ha reportado
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(n=312) (n=43) (n=52)

Tiernas: valores inferiores a 3,88 kg de fuerza al corte Warner-Braztler

Intermedias: valores comprendidos entre 3,88 kg y 4,98 kg de fuerza al corte Warner-
Braztler.

Duras: valores superiores a 4,98 kg de fuerza al corte Warner-Braztler.

Figura 1. Categorizacién de carnes por
terneza segiin el tipo racial.

que la mayoria de los novillos DP son elegibles para alcanzar la categoria
tope (AA) a pesos relativamente livianos [14]. Por la disparidad en el nimero
de observaciones (un nimero relativamente bajo en el DP frente al CEBU) y
por tratarse simplemente de una tabla de frecuencia (Figura 3) seria especu-
lativo el sugerir una mayor respuesta (mejora de calidad en carnes inducida
por la castracién) en el macho producto de cruce con razas lecheras. Sin em-
bargo, la tendencia a una mayor terneza de novillos DP frente a los novillos
CEBU es consistente en el analisis efectuado (Cuadro 1) y avala la castracién
en sistemas de produccién DP si se pretende cebarlos para mejorar la calidad.

VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los estudios con base a observaciones no experimentales como el actual
presentan limitaciones en sus inferencias. Para llegar a sefialar ventajas
comparativas del tipo DP frente al CEBU y CONTINENTALES en atributos
sensoriales hace falta, 1) efectuar ensayos con un mejor disefio y control, utili-
zando animales de historia genética conocida y a puntos finales de ceba simi-
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Figura 2. Carne de toros categorizados por terneza
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Figura 3. Carne de novillos categorizadas
por terneza segun el tipo racial.
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lares para una comparacion interracial mas justa y, 2) acopiar un mayor nu-
mero de observaciones para sustentar mejor la categorizacién por terneza
manifestada aqui por el tipo DP. No obstante, a pesar de las limitaciones, las
observaciones sustentan la recomendacién de seguir castrando los machos DP
como la practica mas econdmica para mejorar sustantivamente la terneza del
DP, sobre todo ante la fijacién de criterios comparables a los sefialados por
autores estadounidenses, dando como umbrales de terneza 3,8 kg 6] y 3,1
kg[36] de FCWB. Al admitir que los resultados son promisorios para el novillo
DP producido en condiciones extensivas del trépico, se apertura un espacio
suficiente para aplicar tecnologias mejoradoras de la calidad—tanto ante
mortem como postmortem— y competir en un mercado de consumidores exi-
gentes,

Bajo programas de aseguramiento y certificacién de la calidad total de
los productos, logrados con la organizacién y alianzas estratégicas de los sec-
tores interesados (productor, mataderos, detallistas) se abre la posibilidad de
generar marcas comerciales que permitan su posicionamiento en nichos de
mercado de consumidores exigentes. En tal sentido se advierte que nuestro
umbral de terneza FCWB se fijé con base a puntuaciones suministradas por
catadores entrenados, y que aun falta la opinién del consumidor final, quien
deber4 decirnos donde se agota esa terneza singular. Por otra parte, si bien es
cierto que la terneza es importante, la jugosidad y el sabor también son deci-
sivos para la aceptabilidad del mismo por ese consumidor no entrenado [6].
Ademés, este estudio solo se refiere a carnes de solomo de cuerito y se queda
corto en sus inferencias para otros cortes de la canal, ya que el musculo del
solomo (longissimus) no representa necesariamente la calidad sensorial pro-
medio de toda la canal [33]. Estas consideraciones finales apuntan a conti-
nuar evaluaciones sensoriales de carnes y promover discusiones con grupos
de consumidores comunes y corrientes, en diferentes sitios del pais para asi
pulsar, verdaderamente, la opinién satisfactoria del mercado.
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