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Viabilidad de la maduración en seco en diferentes tipos de carne de 
vacuno español

Resumen

 vida útil, microbiología, textura.

Introducción
En los últimos años ha habido un auge de las carnes maduradas en seco. La carne de 

et al., 2010), 

et al. et al. (2001), 

de textura y calidad microbiológica adecuados cuando se madura en seco.

Material y métodos

con 7 días de maduración. Los trozos de lomo (Longissmus thoracis
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Longissimus thoracis

Longissimus  thoracis se 

Resultados y discusión

et al. et al. et al. et al., 2000). Algunos autores 
señalan diferencias en la textura de la carne en función de la categoría comercial (Sañudo et al., 
2003) Según, Albertí et al.

et al.

et al., 2016) y aún 

et al. et al.

et al. et al., 2000, Sañudo et al.
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et al. et al. (2001) 
y Li et al.
de Li et al.

et al. et al.

Conclusiones

Agradecimientos

328.
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and Agriculture 94, 983–992.

Tabla 1.
Compresión 20% 

(N/cm2)
Compresión 80% 

(N/cm2)
Esfuerzo máximo 

(N/cm2)

Ternera 4,6 37,0 35,4

Vaca 8,9 45,8 31,0

Añojo silo 5,1 42,7 28,7

Añojo pienso 6,5 39,0 27,3

Valor de t

Valor de p 0,024 0,066 0,844

muestreo
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Viability of dry-ageing in different types of spanish beef

Summary

 ageing, microbiology, texture.


