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Viabilidad de la maduracion en seco en diferentes tipos de carne de
vacuno espanol

PANEA, B*, GARCIA, H. y RIPOLL, G.
Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon-1A2
Avenida de Montafana 930, 50059, Zaragoza. Espana

*bpanea@aragon.es

Resumen

Se estudio la posibilidad de madurar en seco diferentes categorias
comerciales de vacuno: vaca, anojo y ternera. Se determino la textura y la carga
microbiana de las muestras tras 30 dias de maduracion en camara a 3°C, con
aire forzado y HR del 90%. Los resultados muestran que la maduracion en seco
consigue valores de textura adecuados en todos los tipos de carne. Sin embargo,
la contaminacién microbiana supero los limites legales, especialmente en la
parte externa.

Palabras claves: vida atil, microbiologia, textura.

Introduccion

En los ultimos afnos ha habido un auge de las carnes maduradas en seco. La carne de
vaca se presta especialmente a las largas maduraciones utilizadas en el dry-ageing porque su alto
grado de engrasamiento protege al musculo del dafio causado por una prolongada exposicion al
frio, pero la carne vacuna mas consumida en Espana es la de ternera y anojo (Alberti et al, 2010),
con engrasamientos mucho mas bajos. La maduracion de la carne es uno de los factores mas
faciles de controlar y mejora su terneza y flavor (Ripoll et al, 2014). Segiin Campbell et al. (20071),
la carne madurada en seco mejora su terneza, jugosidad, intensidad de sabor e intensidad de
aroma. La maduracién en seco debe realizarse en condiciones muy controladas de temperatura,
humedad relativa y velocidad del aire dentro de la camara frigorifica (Perry, 2012). Dado que la
maduracion en seco aumenta el valor anadido de la carne, el objetivo del presente trabajo fue
comprobar si la carne de diferentes categorias comerciales puede conseguir unos parametros
de textura y calidad microbioldgica adecuados cuando se madura en seco.

Material y métodos

Se utilizaron 4 tipos de carne comercial (https://www.fribin.es): VACA (control), 48 meses
de edad, canal con una maduracion de origen de 8 dias. TERNERA, Macho, raza Pirenaica, 11 meses
de edad, canal con una maduracién de origen de 8 dias. ANOJO SILO, macho, conjunto mestizo
espaniol, 14 meses de edad, alimentado con silo y paja, canal con 1dia de maduracion y ANOJO
PIENSO, macho, raza Pirenaica, 16 meses de edad, alimentado en cebadero (pienso y paja), canal
con 7 dias de maduracion. Los trozos de lomo (Longissmus thoracis mas los musculos que lo
cubren, principalmente, ancho dorsal, multifido, serratos, trapecios y romboides) entre la 5% y 7
vértebras toracicas se colocaron enteros y sin envasar en una camara frigorifica durante 30 dias,
a 3 °C, con ventilacion forzada y una humedad relativa del 90%. Pasado este tiempo, se retird
la parte exterior de los lomos y se envasd una muestra al vacio para el recuento de aerobios
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mesofilos totales (FUERA). A continuacion, se extrajo el Longissimus thoracis, se corto un filete,
se envaso al vacio y se utilizo también para para el recuento de aerobios mesofilos totales
(DENTRO) (Norma UNE-EN ISO 4833-1:2014). Finalmente, del resto del Longissimus thoracis se
obtuvieron filetes de 3,5 cm de espesor, que fueron envasados al vacio y almacenados a -18 °C,
empleandose para el estudio de textura. Para ello, se descongelaron en agua corriente (15 °C-17
°C) durante 1-2 horas. Se realizo un ensayo de compresion en carne cruda, registrandose esfuerzo
al 20% (K20) y 80% (K80) de compresion (N/cm2) (Lepetit y Culioli, 1994). En carne cocinada
(bafio Maria a 75°C con 70°C de temperatura interna), se realizé un ensayo con célula Warner-
Bratzler, registrandose el esfuerzo maximo (N/cm2). En el andlisis estadistico (paquete R) se
utilizé una prueba de t de Student para estudiar las diferencias significativas entre categorias de
vacuno. Ademas, se realizo una prueba de medidas repetidas para estudiar el efecto del tipo/
tiempo de maduracion para las variables de textura y el efecto de la localizacion del muestreo
para el recuento microbioldgico.

Resultados y discusion

La vaca (Tabla 1) presento valores para K20 significativamente mas altos que el resto
de los animales (p<0,05) y se encontré también una tendencia para el K80 (p=0,066). Sin
embargo, no se encontraron diferencias para el esfuerzo maximo Warner-Bratzler (p>0,05). El
efecto de la maduracién sobre la textura de la carne esta ampliamente demostrado (Panea
et al, 2002; Campbell et al, 2001; Sanudo et al, 2003; Campo et al, 2000). Algunos autores
sefalan diferencias en la textura de la carne en funcion de la categoria comercial (Safudo et al,
2003) Segun, Alberti et al. (2010), la carne de ternera necesita un periodo de maduracién mas
largo que otras categorias comerciales debido al menor desarrollo de las enzimas musculares
en los animales jovenes (Safudo et al, 2004). Sin embargo, también se ha descrito que las
maduraciones largas tienden a hacer desaparecer esas diferencias ya que el efecto de la
maduracion es especialmente patente durante la primera semana (Ripoll et al, 2016) y aun
durante los tres primeros dias post-mortem (Campo, 1999). En cuanto al K80, varios autores
han demostrado que durante la maduracion se produce un cierto grado de protedlisis del
tejido conjuntivo (Stanton y Ligth, 1988, 1990; Liu et al, 1994; Nishimura et al, 1995). Los valores
obtenidos en la textura son similares a los de otros autores en carne madurada al vacio durante
diferentes tiempos (Panea et al, 2002, Campo et al, 2000, Sanudo et al, 2003), lo que nos lleva a
pensar que, en el presente experimento, el periodo de maduracién fue lo suficientemente largo
como para permitir a todos los tipos de carne alcanzar unos valores de terneza adecuados. Las
cuatro categorias se contaminaron en cantidades muy similares y muy altas (Grafico 1), tanto
por la parte interna como externa del lomo. La parte exterior obtuvo una carga microbiana
mayor que la parte interior pero el efecto no llegd a ser significativo (p=0,083). Aunque no
se encontraron diferencias estadisticas entre tipos de animales, puede verse en la ternera
que su carga microbiana en la parte externa fue un ciclo logaritmo superior que la del resto
de las carnes. De manera similar, la carga microbiana en la parte interna fue notablemente
menor en el afnojo de silo. Esto podria deberse a que esta carne tenia solo 1dia de maduracion
cunado llego, lo que supone una diferencia de una semana con respecto a los otros animales
o bien a que la composicion del silo, que no se conoce, tuviera algin componente con algun
efecto antimicrobiano. En todos los casos, los recuentos superaron claramente el limite legal
(Reglamento (CE) 2073/2005), que para canales bovinas es de 105 UFC/g, lo cual implica que la
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carne utilizada en el presente experimento no hubiera sido apta para el consumo. Los valores
encontrados fueron superiores a los recogidos por Ahnstrom et al. (2006), Campbell et al. (2001)
y Li et al. (2013) debido a la diferencia en las condiciones de la cdmara frigorifica. Las condiciones
de Li et al. (2013) fueron muy similares a las del presente estudio (2,9 °C y 91% HR) pero sus
valores para la carga microbiana fueron bastante menores porque envaso las piezas en bolsas
especificas (dry ageing bag) que obstaculizan la entrada de microorganismos. Aun utilizando
las bolsas, los recuentos superaban ligeramente el limite legal (1,58 x 105 UFC/q). Los valores
de temperatura y humedad relativa de Campbell et al. (2001) y Ahnstrom et al. (2006) (2 °C y
75% HR; y 2,5£0,3 °Cy 87+2, 6% HR, respectivamente), resultaron en cargas microbianas mucho
menores (103 UFC/g y 104 UFC/g respectivamente), ya que cuanto mas baja es la temperatura
mas se ralentiza el crecimiento microbiano y cuanto mas baja es la HR mas rapido se seca la
superficie de la pieza, reduciendo con ello la actividad de agua y dificultando la proliferacion de
la flora.

Conclusiones

La maduracion en seco consigue valores de textura adecuados en todos los tipos
de carne estudiados. Sin embargo, la contaminacion microbiana superd los limites legales,
especialmente en la parte externa. Madurar carne de vacuno en camaras frigorificas a una
temperatura de 3 °C, una humedad relativa del 90% y con una velocidad de aire forzado normal,
no es suficiente para obtener un producto seguro desde el punto de vista sanitario.
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Tabla 1. Medias de las variables de textura en funcion del tipo de maduracion y tipo de animal.

Compresion 20% Compresion 80% Esfuerzo maximo
(N/cm2) (N/cm2) (N/cm2)

Ternera 4,6 37,0 354
Vaca 89 45,8 310
Anojo silo 51 42,7 28,7
Anojo pienso 6,5 39,0 27,3

Valordet -6,307 -3,691 -0,223

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

Grafico 1. Recuentos microbiologicos en funcion del tipo de animal y la localizacion del

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

Summary

We studied the possibility of dry-aged different commercial categories of
beef: cow, yearling and veal. The texture and microbial counts of the samples
were determined after 30 days of aging in chamber at 3 °C, with forced air and
HR of 90%. The results show that dry-aging resulted in suitable texture values
in all types of meat. However, microbial contamination exceeded legal limits,
especially in the external part of loins.

Keywords: ageing, microbiology, texture.
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