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ABSTRACT

The aim of the study was to determine the effect of the
cooking method on the loss of water and the tenderness
of the bovine meat. Twenty hybrid young bulls from the
same category (finished) and from the same age (24
months) were selected. All of them were from the
Paraguayan Chaco. Of every half left animal there were
obtained two filets of the Longissimus dorsi muscle ata
124 1ib. Every filet measured approximately 2,5cm of width
and each of them was use in both proposed treaiments,
Treatment 1, consistied in the cooking method water bath;
treatment 2, consisted in the standard cooking of the filet
in an electric gril, In both treatments the weight was
registered before and after the cooking In order to evaluate
the water evaporation due to the cocking method, the
tenderness was estimated by the shear force method
using Warner Bratzler equipment. The obtained
information was analysed with the statistical method
"ANAVA™ and "T Test" in order to compare the averages,
adopting a level of significance of 5%. Also, it was used
the "Pearson's Correlation” io measure the linear relation
between the guantitative variable (SAS®, 8.0 version}. Any
significant statistical differences were found neither in the
values of lost of water measured by the waste due to the
cooking method nor in the values of tenderness measured
by WB shear force. The values of shear force and waler
loss presented a positive and statistically significant
correlation.

RESUMEN

El estudio fue realizado con el objetivo de determinar el
efecto del método de coccion sobre la perdidade agua y
la terneza de la carne bovina. Para el estudio fueron se-
leccicnados 20 novillos hibridos de la misma categoria
(terminados) y con una edad similar (24 meses), prove-
nientes del Chaco paraguayo. Una vez faenados, las me-
dias reses fuercn enfriadas a 4°C durante 24 horas. De
cada media res izquierda se exirajeron dos bifes del
musculo Longissimus dorsi a la altura de la 128 costilla,
cada filete midid aproximadamente 2,5cm de ancho v
cada uno de ellos se destinaron a los dos tratamientos
propuestos. El tratamiento 1, consistid en la coccidn por
método de bafio Maria; en el tratamiento 2, la coccion
del filete fue en grill electrico. En ambos iratamientos se
registraron los pesos antes y después de la coccion a fin
de evaluar jas mermas por evaporacion del agua debidas
aia coccidn, la terneza se estimo medianie la téonica de
resistencia al corte utilizando un equipo Warner Braizler.
L.os datos obtenidos fueron sometidos a técnicas esta-
disticas "ANAVA" vy "Prueba de T" para la comparacién
de medias, adoptandoese un nivel de significancia del 5%.
También se ulilizo la "Correlacién de Pearson” para me-
dir ia relacion lineal entre las variables cuantitativas
{SAS®, versitn 8.0). No se encontraron diferencias esta-
disticas significativas en los valores de perdida de agua
medidos a través de las mermas por coccién ni en los
valores de terneza medidos por la fuerza de corte del
WRB. i.os valores de fuerza de corte y pérdida de agua
presentaron una comrelacion positiva y estadisticamente
significativa.
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INTRODUCCION

Por sus caracteristicas geogréficas y la gran disponibili-
dad de recursos naturales, el Paraguay tiene en la pro-
duccidn agropecuaria uno de los sectores mas impor-
tantes de su economia,

La ganaderia, en especial la carne bovina, es una de las
mas tradicionales del Paraguay, remontandose su ori-
gen ala época colonial, legande a una primera experien-
cla exportadora en {a primera mitad del sigio XX.

La carne es uno de los mejores alimentos que existen;
sus cualidades alimenticias la convierten no solo en par-
te esencial de una dieia balanceads, sincen un alimenio
vital para el buen funcionamiento y desarrolio del cuerpo
humano.

La calidad carnica es un concepto piural que no tiene
una definicion (nica, La importancia de los diferentes
aspectos cualitativos difiere en funcion del segmento de
la cadena cérnica que los analice.

La terneza forma parte de la calidad sensorial de la car-
ne que junio con &l sahor vy la jugosidad determinan las
variaciones en {a palatabilidad de la carme, en el momen-
to de 1a degustacion por parte del consumidor.

Diversos investigadores y agentes vinculados a la cade-
na carnica, enfatizan gue ia terneza es la cualidad mas
importante de |a palatabilidad. La inconsistencia en la
{erneza se ha identificadc como uno de los problemas
mas importantes que debe enfrentar ia industria de la
carme.

i.a jugosidad de la carne juega un papel muy importante
en la impresion gustativa del consumidor. Los jugos con-
tienen componentes importanies que contribuyen a la
fragmentacion y suavidad de la carne mientras se masti-
ca. Los lipidos intframusculares vy el agua son 1as princi-
pales fuentes de jugosidad de la carne,

La calidad de la carne puede estudiarse utilizando méto-
dos instrumentales o sensoriales. El método de coccidn
y la instrumentacicn son consideraciones importantes
en los estudios que incluyen la medida de los rasgos de
la palatabilidad de la carne,

MeTopoLoGIA

l.ocal

El trabajo de investigacion se desarroilé en el laboratorio
del departamento de Produccion Animal de la Facultad
de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Asuncidn,
a 25°20'06" S y 57930'54" O, ubicada en la ciudad de
San Lorenzo, departamento Central, Paraguay.

Animaies utilizados

Los bovinos fueron provenientes de la Estancla Rosemary,
Ganadera Alto Hondo, a 21210'51" Sy 58°4712" O, en &l
departamento de Boquerdn, Chaco paraguayo. En la in-
vestigacion se ulilizd veinte novillos hibridos de ia misma
categoria {terminados) con un peso promedio de 480 kg
1 20 kg vy de una edad similar (24 meses).

Muestreo

La faena se realizé en el frigorifico Agrofrio, a 25%11'24" S
y 57°27'22" O, ubicado en la ciudad de Limpio, departa-
mento Ceniral. Los novillos fueron faenados de acuerdo
al procesc normal de frigorifico, luego las reses se refri-
geraron a 4° C £ 1° C durante 24 horas. Alas 24 horas del
sacrificio, de la media res izquierda se exirajeron dos
filetes del misculo Longissimus dorsi a la altura de la
122 costilla, cada filete midié aproximadamente 2,5 cm
de ancho. Cada uno de ellos se utilizé en unc de los dos
tratamientos propuestos.

Tratamientos
Coccion por método de bafio Maria

Las ruestras de filete fueron introducidas en bolsi{as de
plastico impermeables, creando un vacio de aire aden-
tro, y luego para su coccion fueron sumergidas comple-
tamente en agua en un equipo de Bafic Maria a una tem-
peratura de 70°C, durante 50 minutos. Se registraron los
pesos antes y después de la coccidn a fin de evaluar las
mermas debidas a la coccidn.

Coccion por método de Gril] Eléctrico

Las muestras de filete fueron cocidas en grill eléctrico en
forma estandar. En este sisiema de coccidn, las mues-
tras se dieron vuelta a la mitad de la temperatura final (36
*C) y luego se cocinaron hasta una temperatura final de
71 °C. Latemperatura se regisiré con termocuplas tipo T
insertas en el centro geometrico de ias mismas, segun
los lineamientos generales de AMSA (1905). Se registra-
ron los pesos antes y después de la coccidn a fin de
evaluar las mermas debidas a la coccidn.

Determinacién de terneza

La terneza se estimé mediante la técnica de resistencia
al corte utilizando un equipo Warner Bratzler.

L.os irozos de carne cocidos para la introduccion en el
Warner Brafzler fueron obtenidos con sacabocados pa-
ralelamente a I fibra muscular y de diferentes partes del
musculo Longissimus dorsf (12% costilla) para obtener un
estimado representative de laterneza de lamuestra. Los
trozos cilindricos de 1.3 cm de diametro se colocaron
perpendicuiarmente en la cuchilla triangular de! equipo.
Se colocd el dinamometre en cero y se fomaren ocho
lecturas por muestra de la fuerza ejercida para cortaria,
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exprasada en kilogramos (valores mayores indican me-
norterneza).

Disefio experimental

Se utilizd el disefio experimental completamente al azar
donde los dos métodos de coccidn fueron los dos trata-
mienios v los 20 cortes de Longissimus dorsi fueron la
cantidad de repeticiones para cada tratamiento.

Los datos fueron analizados utilizando el procedimiento
GLM del software estadistico de SAS®, version 8.0 para
Windows {SAS Institute, 2002}

Se utilizd como técnicas estadisticas "ANAVA" y "Pryue-
ba de T" para la comparacidon de medias, adoptandose
un nivel de significancia del 5%. También se ulilizé la
“Correlacién de Pearson” para mediria relacion lineat entre
las variabies cuantitativas.

ResuLTADOS Y DiscusiON

l.os instrumenios ulilizados al cocinar filetes y cortes
son a menudo contradictorios debido a ta variabilidad en
temperaturas de coccidn a fravés del instrumento y de
un instrumenio a otro {Kerth, 2003}, lo cual podria distor-
sionar la medicién de latermneza de la carne tanto medida
por el panei sensorial come por los equipos de fuerza de
corte (Warner Bratzler).

Las medias de fuerza de corte correspondientes a ios
dos fratamientos de coccidn (bafio Maria y grill eléctrico)
medidas en este estudio por la fuerza de corie en WB
son presentados en la Tabla 1.

TABLA 1 - Promedio general de la fuerza de corte
por coccion en bafio Maria y Grill eléc-

trico.
Tratamiento Fuerza de corte (Kgh*
Baiio Maria 4,24
Grill
Eléctrico 4,41

* Medida por Warner Bratzler
- La comparacidn de medias se realizo mediante la Prueba de T conun
nivel de significancia del 5%

No se observd diferencia significativa (p<0,05) en la fuer-
za de corte entre la coccién por el méindo de bafio Maria
y gril eléctrico. Sin embargo, existe una leve diferencia
favorable a los cortes cocinados en el bafio Maria (4,24
kgfvs 4,41 kgf).

De acuerdo con Picallo et al. (2008), en general los vaio-
res de fuerza de corte del equipo de WB estan refaciona-
dos con términos descriptives del siguiente modo: 0ib se
corresponde con "extremadamente tierno”, 2,5 1b (1,13
kg} con "muy tierno®, 5,0 Ib (2,26 kg) con ierno", 7.51b

(3,40 kg} con "algo tierno”, 10,0lb {4,53 kg} con "algo
durc”, 12,5 Ib (5,66 kg) con "durc”, 15,0lb (6,80 kg) con
“muly duro™ y 17,51b (7,93 kg) con "extremadamente duro".

Los valores obtenidos en este estudio se encuentran entra
las categorias de aigo tierno (3,40 kg) y algo duro (4,53
kg), y corresponden a animales jovenes de aproximada-
mente dos anos de edad.

Resuitades similares a este estudio, donde no se encon-
tro diferencias estadisticas entre los distintos métodos
de coccion fue presentado por Kerth (2003) quien realizo
un trabajo de analisis de temeza utilizande Warner
Bratzler, comparo fres meétodos de coccion (grill eléctri-
co, parritia y homoj.

De la misma forma, McKenna (2003) realizo compara-
ciones en la terneza entre dos métodos de coccion {grill
eléctrico y parrilla) y concluyo que no existen diferencias
sighificativas entre ambos métodos.

Obuz et al. (2000} investigaron la terneza de la carne
vacuna utilizando un horno de aire forzado y un grifi eléc-
trico para determinar los efectos de tratamiento de coc-
cion en el musculo con los vatores del Warner Bratzler y
determinaron que no se notaron diferencias en los valo-
res de corte,

£l procedimiento de coccidn sin embargo es importante
v debe ser estandarizado, particularmente la temperatu-
ra alcanzada determina si el colageno empieza a conver-
tirse en gelatina, lo que ccurre por encima de los 60 °C.
Normalmente las muestras se cocinan at asador, af grill,
¢ colocandolas en bolsas de paredes finas y sumergién-
dolas en bafio Maria manteniendo la temperatura entre
70 y 100 °C hasta que la temperatura interna (de la car-
ne) alcance de ios 70 ¢ 80 °C. Las muestras, enionces,
se cocinan rapidamente y pueden ser almacenadas si
es necesario hasia que la lexiura sea medida (Warris,
2000).

Otro indicador asociado a la terneza de la came es la
perdida de agua, donde carnes que presentan mayor
pérdida de agua, por lo general presentan una menor ter-
neza. De esta forma, Dransfield (1984), sefiala que enla
carne cocida, la textura lleva consigo dos componentes
principales: terneza y jugosidad, y sostiene gue las car-
nes menos jugosas scn consideradas menaos tiernas.,

En latabla 2 son presentadas las medias de perdida de
agua, correspondiente a ios dos fratamientos de coccidn
utilizados en este estudio, bafio Maria y grill eléctrico.

No se ohservo diferencia significativa (p<0,05) en las per-
didas de agua por coccitn en el método de bafto Maria y
grill eléctrico. Sin embargo existe una menor perdida de
agua favarable a los cortes cocinados en el bafio Maria
(18,91% vs 21,42%}).
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ABLA 2 - Promedio general de la pérdida de agua
por coccién en bafio Maria y Grill eléc-
trico.

Tratamiento Perdida de Agua (%)
Bafio Maria 18,91
Grill Eléctrico 21,42

{a comparacién de medias se realizo mediante la Prueba de T eonun
nivel de significancia del 3%,

La perdida de agua por coccion es una medida que de-
pende de factores relativos a ia came en si, asi como al
método, tiempo vy temperatura de coccidn empleados.
La carne cocinada rapidamente hasta una determinada
temperatura interna sufre menos perdida por coccion y
&s mas jugosa gue aquella cuya coccion fue mas lenta a
la misma temperatura (Bramblett y Vail, citados por
Lawrie, 2005),

Segin Garriz (2001) la temperatura de coccidn influye en
las mermas o perdidas de coccién y en consecuencia
sobre 1a jugosidad. Una coccion minima (exterior cocido
y centro crudo) limita tas pérdidas de agua a un 15%.
Una coccion mas intensa puede aumentar las pérdidas
de coccibn al 25-30% del peso original.

Panea (2008) investigo el efecto del método de cocinade
scbre las caracteristicas de textura de la carne bovina y
sostuvo que las pérdidas fueron mayores cuando la coc-
cion fue realizada al grit (grill de doble placa) que al
bafio Maria, independientemente del método y tempo de
maduracidn vy del espesor de la muestra utitizada.

En general las carnes de buena calidad son mas jugo-
sas que aguellas de calidad inferior, siendo esia diferen-
cia atribuida, de forma parcial, al contenido de grasa
intramuscular superior en |la primera (Gaddis et ai,, cita-
dos por Lawrie, 2005).

£n la tabla 3, se presentan los coeficientes de correla-
cion de Pearson para ios parametros de perdida de agua,
fuerza de corte y peso fresco.

En la Tabla 3 se observa que la perdida de agua y la
fuerza de corte presentan un coeficiente de correlacion
positivo, bajo y significativo (R=0,36; P<0,05).

Hamm (1960), ha sefialado a la capacidad de retencion
del agua de ias proteinas como un facior que influye so-
bre la terneza,

Cover et al. (1862), sostienan que existe una importante
relacion enire jugosidad vy terneza, percibiéndose mas
tierna una pieza jugosa que ofra similar con la misma
textura pero con menos jugo.

TABLA 3 - Coeficientes de correlacion de Pearson
entre perdida de agua, fuerza de corle
y peso fresco.

Perdida de Agun  Fuerza de Corte  Peso Fresco

Perdida de Agua 1.00 0.30 {0.05} G.14(0,37)
Fuerza de Corte 0.30(0.03) 10D G.23¢0.11)
Peso Fresco G.14 ({137 .2340,41) 100

El nfimero entre paréntesis indica el nivel de significancia.

Schor (2004), destaca que el coeficiente de correlacion
generai enire las pérdidas por coccion yla fuerza de cor-
te es de 0,40 (p<0,0001), resultado similar al encontrado
en este trabajo.

Con respecto a los valores de cormrelacién presentados
en la tabla 3, entre el peso fresco y perdida de agua,
peso fresco y terneza, ambos presentaron valores y nivel
de sighificancia muy bajos.

CONCLUSION

No se encontraron diferencias estadisticas significativas
en los valores de terneza medidos por |a fuerza de corle
del WB ni en los valores de pérdida de agua medidos a
través de las mermas por coccion, entre los dos méto-
dos uiilizados, bafio Maria y grill elécirico.

Los valores de fuerza de corle y perdida de agua presen-
taron una correlacion positiva y estadisticamente signifi-
cativa.
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