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Argumentacion tedrica:

La palabra “carne” en su mas amplia expresion significa cualquier
alimento tomado para nutrirse. Sin embargo, en el uso comun,
el término se refiere a aquellas partes de los animales que
se usan como alimento, es decir, a la parte comestible de las
reses, ovejas, y cerdos. La CRA es un parametro fisico-quimico
importante por su contribucidn a la calidad de la carne, estd
relacionada con la textura, terneza y color de la carne cruda y
jugosidad y firmeza de la carne cocinada. Dicha retencion de
agua se produce a nivel de las cadenas de actino-miosina. La
mayor parte de los musculos post-rigor contienen sobre un 70%
agua, dependiendo primeramente del contenido lipidico y de Ia
madurez fisioldgica del musculo. Los cambios en la CRA son un
indicador muy sensible de los cambios en la estructura de las
proteinas miofibrilares. Asi la desnaturalizacién de las proteinas
disminuye la crRA. La disponibilidad de carga esta asociada con
el ultimo pH del musculo. En las pérdidas por cocinado son
responsables la rotura de la membrana celular, y ademas las
modificaciones de las proteinas en relacion con el cambio en la
estructura tridimensional.

Argumentacién empirica:
Se plantea un disefio experimental que permita reconocer si hay
cambios en la calidad de la carne fresca.

Planteamiento del problema:

Elegir una muestra de carne en canal libre de grasa y de tejido
conjuntivo para analizar quimicamente post morten y después
de 24 h post morten.

Objetivo General:
Evaluar analiticamente una muestra de carne en canal post
morteny 24 h post morten para valorar la calidad del producto.

Metodologia:

Para realizar estas pruebas se utiliz6 un musculo que se
encuentra entre el diafragma y el estémago de la res, se extrae
rapidamente del canal, se puede filetear con mucha facilidad, y
por tanto, es representativo del valor comercial de la carne. Para
determinar la calidad de la carne se evalud post morteny 24 h
post mortem, realizando las siguientes pruebas con tres réplicas
por muestra. Determinacién del pH de la carne: Se utilizd un
pH metro marca Denver Intrument provisto de un electrodo
que se insertd en una hendidura practicada en el musculo.
Determinacion de la humedad de la carne: El método empleado
para la determinacion de humedad fue el de la estufa de aire;
Empleando pesafiltros previamente puestos a peso constante se
pesaron 5 g de muestra picada en una picadora Moulinex, libre
de grasa y tejido conjuntivo para después llevarse a la estufa en
donde se secaron durante 30 minutos a 102 + 2°C. Cdlculo de la
capacidad de retencién de agua (CRA) de la carne. Método de
presién en papel filtro, se tomaron exactamente 0.30 g de carne
picada. Se colocd la muestra entre dos papeles de filtro Whatman
N2 uno de 25 cm?, previamente desecados, situados entre dos
placas de vidrio de 9 x 12 cm que se presionaron mediante un
peso 2.5 kg. Después de 5 min., se separaron las placas, se marcé
el perfil que dejé la carne y el perfil que dejo el agua expulsada.
Se midio la superficie de la mancha del agua expulsada y la de la
carne con un calibrador vernier. Por diferencia entre el valor de
ambas superficies se obtuvo el valor del anillo de liquido (Rz). La
cantidad de agua extraida se calculd segun la siguiente ecuacion:
CRA = (RZ en ¢cm?/0.01185) 100; donde: 0.01185 es el factor de
conversion de area a peso del agua liberada por el musculo,
Determinacidn de las pérdidas por coccidén (PpC) de la carne.
Se pesaron 5 g del musculo en una balanza con precisién de +
0.05 g, posteriormente, se introdujo en una bolsa de polipapel
sin cerrar, colocandola en un bafio con agua a 902C, cuidando
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que el agua no penetrara en las bolsas. Se midio la temperatura,
retirdndolas cuando alcanzaron 802C. Se dejaron enfriar durante
15 minutos en agua corriente a 152C. Las muestras se secaron
con papel de filtro (sin presionar en absoluto) y se pesaron. El
resultado se expresa como el porcentaje.

Resultados:

Descripcidon de caracteristicas organolépticas. La pieza de carne
empleada en cada una de las repeticiones realizadas fue
extraida post morten con un peso aproximado de entre 500 g,
presentaba una coloracion roja intensa, de olor caracteristico,
de textura suave, limpia de grasa y de tejido conjuntivo.
Determinacion de pH. Todas las muestras evaluadas post morten
presentaron un pH 8 y la determinacién realizada 24 h post
morten se obtuvo un pH de 6. Determinacién de Humedad. El
analisis de varianza indica que, para un nivel de significancia de
5%, la variable muestra no tiene efectos significativos sobre la
humedad (P>0.05), en cambio la variable post mortem si afecta
significativamente a la humedad (P<0.05). Del mismo modo,
el efecto de la interaccion “muestra-post mortem” no afecta
significativamente a la humedad. También se encontré que la
humedad cambia drasticamente cuando el factor “post mortem”
pasa a 24 h. Determinacion de célculo de retencién de agua
(crA), el analisis de varianza (ANOVA) nos lleva a la conclusion
que el efecto de los factores y su interaccion son significativos a
un nivel de significancia de 5%. Los diagramas de residuales vy el
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histograma también indican que la suposicién de normalidad es
aceptable. El CRA promedio se ve afectado por el factor muestra.
La CRA se ve afectada por el cambio de los niveles de los factores
principales. El cambio que se detecta en las pendientes de las
lineas entre el momento post morten y la evaluacion a 24 h, nos
llevan a concluir que lainteraccidn es significativa. Determinacion
de las Perdidas Por Coccidn (PpPc), Los resultados del analisis de
varianza (ANOVA) nos llevan a la conclusién que los efectos de
los factores y de su interaccidn son significativos a un nivel de
significancia de 5%.

Discusion:

Los resultados obtenidos del cRA y del pps, indican que tanto
el pH, como la humedad estan intimamente relacionados
indicando los cambios que sufre la carne durante las siguientes
24 h al sacrificio, los valores de estos parametros y manejo que
se de al producto da como resultado cortes de calidad.
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