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Resumen

Se estudi6 el efecto del cruce industrial (Avilefia-Negra Ibérica en pureza o cruzados por Charolés) y
del sexo sobre el pH, color la carne y valoracién sensorial con panel entrenado y consumidores de la
carne de 30 animales de categoria afojo. El color estuvo mas influenciado por la base genética que
por el sexo, resultando menos luminosa la carne de los animales en pureza que la de los cruzados. En
general, la carne de las hembras fue mejor valorada que la de los machos. La maduracién incrementé
la jugosidad y terneza de la carne, asi como la intensidad de su olor y flavor. El sexo de! consumidor no
influyo sobre la valoracién de la carne, pero la edad si.

Palabras clave: Cruzamiento, consumidores, panel entrenado, maduracion, bovino.

Summary
Effect of sex and crossbreeding on instrumental and sensory quality and appraisal of meat from
Avilefia-Negra tbérica cattle breed

Present experiment studied the effect of crossbreeding (Avilefia-Negra ibérica breed or crossing by
Charolais) and animal’ sex on pH and meat colour as well as its sensory characteristic, measured by
both a trained and consumers panels. Colour was slightly affected by considered effects and cross-
breeding effect was more important than sex, being meat from pure animals less light than meat from
crossbreeding. Ageing increased meat juiciness and tenderness and odour and flavour intensities.
Consumer’s gender did not affect sensory appraisal of meat but consumer’s age did.

Key words: Breed-crossing, consumers, trained panel test, ageing, bovine.

se ha dirigido hacia zonas de dificil aprove-
chamiento y la podemos encontrar tanto en
los diferentes sistemas montafiosos del inte-
rior de la Peninsula, como en los macizos de

Introduccion

La raza Avilefa-Negra Ibérica esta presente
en mas de 700 explotaciones situadas en 19

provincias y 7 Comunidades Auténomas y
dispone de un censo de 21.100 reproducto-
ras {datos del Consejo Regulador de la IGP,
2010, www.carnedeavila.org. Su expansion

las franjas costeras y en los distintos sistemas
adehesados del Centro y Suroeste espafiol.
Es por tanto, una de las razas autéctonas de
mayor distribucion nacional. Los machos
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son destetados y sacrificados con una edad
de 12 a 14 meses, con un peso de canal com-
prendido entre los 280 y 320 Kg. Las hembras
efectian la primera cubricion a la edad de
20-24 meses, con edades al primer parto
entre 29y 33 meses. Las caracteristicas repro-
ductivas, con una fertilidad elevada y un
intervalo medio entre partos de 405 dias,
permiten disponer de unas madres que no
presentan ningn probiema al parto, incluso
cuando son cruzadas con razas carnicas.

El pliego de condiciones de la IGP "Carne de
Avila” se publicé mediante Resolucion de
23 de julio de 2008 (BOE, 2008), de la Direc-
cion General de Industria y Mercados Ali-
mentarios, y en su articulo 4.2. detalla:

"El ganado de Raza Avilefia-Negra Ibérica y el
procedente del primer cruce entre reproduc-
toras de Raza Avilefia-Negra Ibérica y semen-
tales de las razas espariolas de aptitud carnica
del Catalogo Oficial de Razas de ganado de
Espafia, es apto para suministrar la carne que
ha de ser amparada por la |.G.R”

La raza es un factor que esta definido en las
diferentes reglamentaciones de marcas de
calidad. En algunas de ellas se admite el
cruce, porque permite ampliar el namero
de animales pertenecientes a la IGP. Sin
embargo, para poder ampliar el abanico de
animales protegidos por la marca, deberia
ser indispensable realizar trabajos previos
de caracterizacion de la carne de estos ani-
males y, en base a ello, dar argumentos
para su inclusién, o no, dentro de ella. El
presente trabajo responde en parte a dicho
objetivo.

Material y métodos
Animales

Se utilizaron 30 animales, agrupados en tres
categorias:
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¢ 10 machos enteros de la raza Avilefa-Ne-
gra Ibérica.

¢ 10 machos enteros procedentes del cruce
entre Charolés y Avilena-Negra Ibérica.

¢ 10 hembras procedentes del cruce entre
Charolés y Avilefia-Negra Ibérica.

Los animales, pertenecientes a la categoria
comercial afojo (14 meses los machosy 12,5
las hembras), fueron sacrificados en el mata-
dero MACRISA (Medina de Rioseco, Vallado-
lid). De la media canal izquierda se extrajo la
porciéon de lomo comprendida entre la 6% y
la 10 vértebras toracicas. La carne fue enva-
sada al vacio y enviada debidamente refri-
gerada mediante transporte isotermo al
laboratorio de Calidad de la Unidad de Pro-
ducciéon Animal de la Facultad de Veterina-
ria de Zaragoza. La carne se mantuvo enva-
sada al vacio y refrigerada a 4°C hasta el 7°
dia post-mortem. En este dia, se procedi6 a
la diseccidon del Longissimus dorsi para la
obtencién de las siguientes muestras:

¢ Un filete destinado a la medida del pH Yy al
estudio del color.

* Ocho filetes destinados al estudio de la
calidad sensorial de la carne. Esta prueba
se realizé mediante dos técnicas analiti-
cas: un panel de catadores entrenados y
una prueba de consumidores. Las mues-
tras de ambas pruebas fueron sometidas a
dos tiempos de maduracién diferentes: 7 y
14 dias. Al alcanzar dicho momento, los
filetes se congelaron a -18°C y se mantu-
vieron asi hasta el dia de realizacién de los
respectivos analisis.

pH y color del musculo

El pH se tomé con un pHmetro CRISON pro-
visto de un electrodo de penetracion a las
24 horas después del sacrificio. Las medidas
de color se realizaron a los siete dias de ma-
duracién con un espectrofotémetro Minol-
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ta CM-2002 (espacio CIELAB, iluminante
D65, angulo del observador 10°, 0% UV,
componente especular incluido), registran-
dose la luminosidad (L*) y los indices de rojo
(a*) y amarillo (b¥*).

Analisis sensorial con panel

La cata se realizé en condiciones estandari-
zadas, utilizando un panel de 8 catadores
entrenados segln la norma ISO-8586-1. La
carne se cociné en un grill de doble placa
previamente calentado a 200°C. La carne se
cociné hasta llegar a una temperatura inter-
na de 70°C, que fue tomada con la ayuda de
un termopar. Los catadores debian valorar,
en una escala estructurada de 10 puntos, los
siguientes atributos: intensidad de olor a
vacuno, facilidad de corte, terneza, canti-
dad de residuo, jugosidad, intensidad de
flavor a vacuno, calidad del flavor, persis-
tencia del flavor y apreciacién global. Para
cada atributo, 1 correspondia al valor mas
bajo del descriptor y 10 al valor mas alto.

Estudio de consumidores

Se contd con un total de 196 consumidores.
La carne fue igualmente cocinada en un grill
de doble placa a 200°C, hasta que alcanzoé
una temperatura interna de 70°. Los consu-
midores valoraron Unicamente tres atribu-
tos: terneza, intensidad de sabor y aprecia-
Cién global.

Analisis estadistico

El estudio estadistico se hizo con el paquete
SPSS 15.0. En el caso del pH y del color se
realizé un ANOVA con el tipo de animal
(machos puros, machos cruzados y hembras)
como efecto fijo. Para las pérdidas por coci-
nado y analisis sensorial se realizé un GLM
con el tipo de animal y maduracién (7 6 14
dias) como efectos fijos. En todos los casos,
las diferencias entre medias se calcularon
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mediante un test de Duncan y se considera-
ron significativas cuando p<0,05. Ademas,
en el analisis sensorial se realizé un Analisis
Generalizado Procruster (GPA), para minimi-
zar las diferencias entre panelistas y el resul-
tado se presenta graficamente mediante un
biplot que incluye los atributos y los trata-
mientos (Gower, 1975; Carlucci et al. 1998).
Para el estudio de consumidores se realizo
un GLM con el sexo y edad de los consumi-
dores como efectos fijos y posteriormente se
realizé un GLM con los efectos edad del con-
sumidor (categorizado), tipo de animal y
maduracién. Al igual que para el resto de las
variables, las diferencias entre medias se cal-
cularon mediante un test de Duncan y se
consideraron significativas cuando p<0,05.

Resultados y discusién
pH y color

Las medias para el pH y las variables de color
se muestran en la Tabla 1. Los valores de pH
registrados estuvieron dentro del rango pro-
pio de animales que no han sufrido estrés
previo al sacrificio (Alberti et al., 1995). Se
encontraron diferencias significativas en el
valor de pH entre sexos, siendo menor en las
hembras que en los machos, ya fueran puros
o cruzados. Estos resultados estarian de acuer-
do con Palacio et al. (1999), quienes demos-
traron que las hembras son menos suscepti-
bles a dichos problemas, aunque en nuestro
caso y como ya hemos dicho, las diferencias
no son atribuibles a problemas manifiestos de
estrés. Para otros autores, sin embargo, no
existe un efecto del sexo sobre el pH de la
carne (Ruiz de Huidobro et al., 2003).

En cuanto al color de la carne, sélo se encon-
traron diferencias significativas para la clari-
dad (L*). La carne de los machos cruzados
fue mas luminosa que las de las hembras,
registrando fos machos puros valores inter-
medios. Ruiz de Huidobro et al. (2003) no
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Tabla 1. Efecto del tipo de animal (Avilefios puros o cruzados con Charolés y sexo) sobre el pH y
color del musculo Longissimus dorsi. Medias, desviaciones tipicas (entre paréntesis) y significacion
Table 1. Effect of animal type (AvileAa-Negra Ibérica breed or crossbred Avilefa-Negra Ibérica
and Charolais and sex) on pH and muscle colour in the Longissimus dorsi muscle.

Mean values (standard deviation)

Tipo de animal pH L* a* b*
Machos puros 5,56 (0,05)2 39,55 (2,31)% 19,75 (1,73) 9,19 (1,35)
Machos cruzados 5,53 (0,04)? 40,67 (1,39)2 20,14 (1,94) 9,68 (1,32)
Hembras cruzadas 5,48 (0,02)P 37,11 (2,50)P 19,08 (2,06) 9,81 (1,80)
Significacion il * n.s. n.s.

a,b.- diferencias entre tipos de animales (p<0,05).

n.s.- no significativo; * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001.

encontraron diferencias en las variables de
color en funcion del sexo, pero segun Alber-
ti et al. (2001), las variaciones en el color de
musculo se ven mas afectadas por el peso de
sacrificio que por la raza, de manera que al
aumentar el peso de sacrificio disminuye Ia
claridad y aumenta el indice de rojo. Ade-
mas, Alberti et al. (2005) y Vieira et al. (2006)
describen diferencias en el color del musculo
en funcion del cruce comercial y concluyen
que la claridad es mayor cuando el cruce se
realiza con un tipo de animal que, criado en
pureza, tenga una carne con una elevada
claridad, lo cual es tipico de razas de clara
aptitud carnica como la Charolesa.

Los valores encontrados para las variables
de color coinciden con los sefialados por la
mayoria de los autores para animales de
caracteristicas similares (Alberti et al., 1999,
Campo et al., 1999, Ruiz de Huidobro et al,,
2003). Seguin Alberti et al. (2001) la raza Avi-
lefla-Negra Ibérica se caracteriza por pre-
sentar valores bajos de claridad en relacion
con otras razas espafiolas, con indices de
claridad de entre 36 y 41, indices de rojo de
entre 12 y 18 e indices de amarillo de entre
3y 20, en funcion del peso del animal y el
tiempo de oxigenacién del mdsculo. Ruiz de

Huidobro et al. (2003), en un estudio de cru-
ces de la raza Avilefa-Negra lbérica con
Charolés o Brown Swiss describen valores de
alrededor de 36, 17 y 6 para las medidas L*,
a* y b*, respectivamente. En cualquier caso
las diferencias encontradas no parecerian
importantes a nivel comercial.

Pérdidas de peso por conservacion
O por cocinado

En la Tabla 2 se muestran las medias de las
pérdidas por conservacion (envasado al vacio
a 4°C hasta el 7° 6 14° dia post-mortem) y por
cocinado en funcién del tipo de animal y
tiempo de maduracién. El tipo de animal no
influyé en ninguna de las dos variables,
mientras que la maduracién afecto a las pér-
didas por conservacién en los machos.

Alberti et al. (1999), Panea (2002) y Vieira et
al. (2006) no encontraron diferencias entre
razas o por efecto del cruce industrial en el
porcentaje de pérdidas por cocinado y Ruiz
de Huidobro et al. (2003) no encontré dife-
rencias entre sexos. Los porcentajes de pér-
didas por cocinado obtenidos en este trabajo
son similares a los encontrados por Alberti et
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Tabla 2. Efecto del tipo de animal (Avilefios puros o cruzados con Charolés y sexo) y del tiempo de
maduracion sobre las pérdidas por conservacion y por cocinado en el musculo Longissimus dorsi.
Medias, desviaciones tipicas (entre paréntesis) y significacion
Table 2. Effect of animal type (AvileAa-Negra Ibérica breed or crossbred Avilefia-Negra Ibérica
and Charolais and sex) and ageing time on preservation and cooked losses in the
Longissimus dorsi muscle. Mean values (standard deviation)

Tipo de animal Dias de maduracion

Pérdidas por
cocinado (%)

Pérdidas por
conservacion (%)

Machos puros 7
14
Machos cruzados 7
14
Hembras cruzadas 7
14
Tipo de animal n.s.
Maduracion *x
Tipo *maduracion n.s

6,4 (1,4)bY 17,2 (3,1)
9,2 (1,9 15,7 (3,2)
6,8 (1,2)2by 17,7 (3,7)
8,9 (1,9 16,6 (4,5)
8,4 (2,3) 17,3 (3,8)
8,3(2,3) 16,7 (4,3)

n.s.

n.s.

n.s.

a, b.- diferencias entre tipo de animal dentro de maduracién {p<0,05).
X, y-- diferencias entre maduraciones dentro de tipo de animal (p<0,05).

n.s.- no significativo; * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001.

al. (1999) o por Panea (2002) con el mismo
método de cocinado (entre 12y 16%).

No se encontraron interacciones entre efec-
tos, aunque si una tendencia para las pérdi-
das por conservacién, que originé que no
existieran diferencias debidas a la madura-
cion en las hembras (no variaron) y si en
machos puros y cruzados. En los machos, la
carne madurada por mas tiempo presento
unas pérdidas por conservacién mayores y
no hubo diferencias significativas en las pér-
didas por cocinado, lo cual puede estar rela-
cionado con la paulatina desintegracién de
la estructura muscular. Mandell et al. (1997)
describen un mayor porcentaje de pérdidas
por cocinado en machos enteros que en ani-
males castrados y concluyen que podria
deberse al menor contenido en materia seca

de la carne de los machos enteros debido a
su menor engrasamiento. Nosotros no reali-
zamos el analisis quimico de esta carne, pero
es presumible que las hembras presentaran
un mayor grado de engrasamiento que los
machos, lo que podria explicar el diferente
comportamiento de las pérdidas, a lo largo
de la maduracioén, en ambos sexos.

Andlisis sensorial con panel entrenado

Las medias de cada atributo en funcion del
tipo de animal y el tiempo de maduracién se
muestran en la Tabla 3. Los valores encontra-
dos son de orden medio y se mueven en el
rango descrito por la mayoria de los autores
(Crouse et al., 1989; Destefanis et al., 1996,
Campo et al.,, 1998).
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El tipo de animal afecté a todos los atribu-
tos de textura, a fa calidad del flavory a la
apreciacion global.

Las hembras presentaron valores mas altos
que los machos para la facilidad de corte, ter-
neza, jugosidad y calidad de flavor y valores
mas bajos para la cantidad de residuo. Esto
origind que la nota de apreciacion global
fuera mas alta para las hembras que para los
machos. Las diferencias entre sexos en los
atributos sensoriales esta bien descrita (Man-
dell etal., 1997, Ruiz de Huidobro et al., 2003)
y fundamentada en diferencias en la madu-
rez fisiolégica de los animales a una misma
edad cronolégica (Mandell et al., 1997). Wulf
et al. (1996), en un trabajo de cruces de Li-
mousina o Charolesa con razas francesas no
encontraron diferencias entre razas ni parala
terneza, ni para la jugosidad ni para el flavor,
pero fa carne estaba madurada 14 dias y esta
comprobado que la maduracién reduce las
diferencias sensoriales entre razas (Safiudo et
al., 2004; Monsén et al., 2005).

Los animales de tipo culén, mas carnicos,
tienen un mayor namero de fibras muscula-
res (Lazzaroni, 1994) de menor tamano (Bai-
ley et al., 1982) y con mayor proporcion de
fibras blancas (West, 1974), las cuales tienen
una velocidad de maduracién superior a la
de las fibras rojas (Valin, 1988). Ademas, el
contenido en colageno es menor (Boccard,
1982) y con menor entrecruzamiento (Bailey
et al., 1982) asi que son mas tiernos, pero
s6lo a tiempos cortos de maduracion (Cam-
po et al., 1999). Todas estas caracteristicas
de la carne de los animales mas musculados
podrian ser relevantes cuando se estudian
los efectos del cruce de razas carnicas sobre
razas rasticas. Por otra parte, el efecto de la
raza o del cruce industrial sobre la calidad
sensorial de la carne esta ampliamente estu-
diado (Campo, 1999, Panea, 2002, Alberti et
al., 2001, Monsén et al., 2005, Alberti et al.,
2005, Vieira et al., 2006). Campo et a/. (1999)
no encontraron diferencias para el olor a
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carne, calidad del olor o jugosidad ni entre
grupos raciales ni entre maduraciones, pero
sefalan un efecto de {a maduracién para la
terneza dentro del grupo de tipo rustico, al
que perteneceria la Avilefia-Negra Ibérica,
aumentando la terneza al hacerlo el tiempo
de maduracién. Ademas, Campo et al. (1999)
no encontraron diferencias entre madura-
ciones dentro de grupo para la cantidad de
residuo pero si entre grupos dentro de
maduracién, y la carne de los animales de
tipo culén dejaba siempre mas residuo que
la de los animales de tipo rustico. De mane-
ra similar, Panea (2002), en carne madurada
14 dias, no encontro diferencias entre geno-
tipos ni para la terneza ni para la jugosidad
ni para la apreciacion global, lo que podria
deberse a que los tiempos de maduracién
largos reducen las diferencias entre razas en
la calidad sensorial de su carne, como ya se
ha dicho, incluso comparando razas carnicas
y lecheras (Monson et al., 2005). Segun Al-
berti et al. (2001), la raza Avilefia-Negra Ibé-
rica, en comparacion con otras razas espa-
fiolas, destaca por la calidad del flavor,
como se aprecia en este trabajo en la carne
de los machos puros, madurada por 14 dias.

El analisis procrusteano generalizado se mues-
tra en la Figura 1. El eje 1 explicé el 72,73% de
la variabilidad encontrada, mientras que el
eje 2 explico el 13,41%. El eje 1 agrupa las
variables de jugosidad, terneza, calidad del
flavor y apreciacion global, estrechamente
correlacionadas entre ellas. La correlaciéon
entre jugosidad y terneza y estos atributos y
la apreciacion global ha sido ampliamente
descrita en la bibliografia (Crouse et al,,
1985, Campo, 1999, Panea, 2002). Puede ver-
se que el analisis separa claramente las
hembras de los machos, y que la carne de las
hembras resulta mas tierna y jugosa, inde-
pendientemente del tiempo de madura-
cion, si bien la carne de las hembras que se
maduré durante 14 dias obtuvo notas mas
altas en estos atributos que la madurada
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Figura 1. Grafico biplot generado por el Anélisis Procrusteano Generalizado.
Figure 1. Biplot graphic originated by Generalized Procustes Analysis.

durante 7 dias. Entre los machos puede
verse que existen mas diferencias debidas
al tiempo de maduracién que al tipo gené-
tico. Asi, las carnes de los machos madura-
das durante 7 dias se colocan en el extremo
izquierdo del grafico, independientemente
de que sean animales puros o cruzados, lo
que podria justificar en términos de calidad
la inclusidn conjunta de ambos tipos gené-
ticos dentro de una misma marca. Estos
resultados eran esperables ya que, como se
ha explicado anteriormente, el efecto de la
maduracién sobre la terneza esta bien esta-
blecido. Por otro lado, el eje 2 tiende a se-

parar la carne madurada 7 dias de la madu-
rada 14 dias, independientemente del sexo
y tipo genético y puesto que lo hace en fun-
cion de la intensidad del olor, intensidad y
persistencia del flavor a vacuno y cantidad
de residuo, esto indicaria que un tiempo de
maduracién largo acrecienta notablemente
estos atributos, lo cual podria causar algun
tipo de rechazo en consumidores poco habi-
tuados (Campo, 1999). La apariciéon de aro-
mas y flavores poco deseables a lo largo de
la maduracién es fundamentalmente el re-
sultado de procesos de tipo oxidativo (Spa-
nier et al., 1992).
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Analisis sensorial con consumidores

En la Tabla 4 se muestra la descripcion de la
poblacién de consumidores usada en la ex-
periencia y en la Tabla 5 se muestra la signi-
ficacion del tipo de animal y tiempo de ma-
duracién de la carne y del sexo y edad del
consumidor sobre la aceptabilidad. El sexo
no tuvo efecto significativo sobre la valora-
cién, pero si la edad del consumidor, que
afecté a la intensidad de sabor y a la acepta-
bilidad. En la Tabla 6 se muestran las medias
de las notas de aceptabilidad para cada tipo

Tabla 4. Descripcion de la poblacién de
consumidores usada en la
experiencia (nGmero de casos)
Table 4. Description of the consumers

Edad (afios) NUmero de consumidores

<26 afios 27
26-35 48
36-45 73
46-55 34
>55 14
Sexo

Varones 98
Mujeres 98
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de animal y tiempo de maduracion en fun-
Cién de la edad de los consumidores. Los tres
grupos de menor edad detectaron diferen-
cias entre tipos de animales, pero no los
mayores de 45 afios. Para los consumidores
de menos de 45 afos, la carne de las hem-
bras resulté mas tierna y mas aceptable que
la de los machos, y le dieron notas mayores
de aceptabilidad. Las diferencias entre tipos
son menores en el grupo de 36-45 afios que
en los grupos de menos de 36 afios, lo que
demuestra que con la edad se pierde capaci-
dad de deteccién y discriminacién (Griep et
al., 1997, Kozlowska et al., 2003). Los resulta-
dos obtenidos estarian de acuerdo con
Macie (2002) quien encontré un efecto de la
edad de los consumidores sobre la aceptabi-
lidad de la carne y sefiala que los consumido-
res encontraron diferencias entre grupos
raciales para la terneza y la aceptabilidad
pero no para el sabor.

Al igual que ocurria en el panel entrenado,
las hembras obtuvieron notas mas altas pa-
ra las tres variables consideradas. Alberti et
al. (2005) trabajando con 4 tipos genéticos
(cruces de Retinto) encontraron un efecto
del genotipo sobre la terneza y la aceptabi-
lidad de la carne, pero no sobre el sabor y
describen que la carne de los animales pro-
cedente del cruce con genotipo culén (As-
turiana de los Valles) era la mas tierna, aun-

Tabla 5. Significacion del tipo de animal y tiempo de maduracion de la carne y del sexo y edad
de los consumidores sobre la aceptabilidad de la carne de animales de raza
Avilefia-Negra Ibérica puros o cruzados con Charolés
Table 5. Significance of the animal type, ageing time and sex and age of the consumers on
Avilena-Negra Ibérica breed or crossbred AvileAa-Negra Ibérica and Charolais meat acceptability

Tipo de animal Maduracion Tipo*maduracién Sexo Edad
Terneza ** ** n.s. n.s. n.s.
Intensidad de sabor ** ** n.s. n.s. **
Aceptabilidad ** ** n.s. n.s. *

n.s.- no significativo; * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001.
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Tabla 6. Aceptabilidad, en funcién de la edad del consumidor, de la carne de animales
de raza Avilefia-Negra Ibérica puros o cruzados con Charolés en funciéon
del tiempo de maduracion. Medias y significacién
Table 6. Acceptability by consumers of of Avilefia-Negra Ibérica breed or crossbred Avilefia-Negra
Ibérica and Charolais meat and aged for two different times. Mean values (standard deviation)

7 dias 14 dias
Significacion
Machos Machos Hembras  Machos Machos Hembras
puros cruzados puros cruzados
<26 afos 58.8P 58.1° 66.720 67.4%° 65.12P 72.22 *
26-35 afos 56.20 56.4° 67.72b 57.9b 59.4b 66.420 *x
36-45 anos 58.20 58.42b 66.32 62.1ab 62.720 66.22 **
46-55 afos 61.72° 60.3° 58.9P 65.12p 65.02P 70.02 n.s.
>55 afios 58.6 60.0 63.0 54.2 51.4 69.3 n.s.

a, b.- diferencias entre tipos genéticos dentro de maduracion (p<0,05).

n.s.- no significativo; *p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001.

gue no significativamente diferente de la
de los animales retintos puros, observando-
se el mismo comportamiento para la acep-
tabilidad. Segun el citado trabajo de Alberti
et al. (2005) o el de Monson et al. (2005), el
efecto de la maduracién fue mucho més im-
portante que el del genotipo sobre la valo-
racion por parte del consumidor, pero hay
gue tener en cuenta que en |los trabajos men-
cionados se compararon a la vez tipo ge-
nético y maduracion, mientras que en el
presente trabajo solo se comparo el tipo de
animal dentro de cada maduracion.

Conclusiones

Tanto el tipo genético como el sexo de los
animales tuvieron influencia sobre la mayo-
ria de las variables estudiadas, pero las dife-
rencias entre los individuos puros y cruzados

(tipo genético) dentro de sexo (machos) fue-
ron menores que entre sexos (machos y hem-
bras) dentro de tipo genético (animales cru-
zados). La influencia sobre el color fue
pequena y estuvo mas influenciada por la
base genética que por el sexo, resultando
menos luminosa la carne de los animales en
pureza que la de los cruzados. En general, la
carne de las hembras fue mejor valorada que
la de los machos. La maduracién incremento
la jugosidad y terneza de la carne. La madu-
racién intensifico el olor y flavor de la carne.
El sexo del consumidor no influyé sobre la
valoracién de la carne, pero la edad si.

Con los resultados encontrados se podria afir-
mar que la inclusién de animales cruzados en
la marca aumentaria la variabilidad del pro-
ducto, especialmente a mayores tiempos de
maduracion, por lo que la especificacion co-
mo “animal puro” o "animal cruzado” seria
deseable en cuanto a su comercializacion.
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