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PALABRAS CLAVE ADICIONALES
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RESUMEN

Eltiempoy el método de almacenamiento son
dos de los factores tecnologicos mas determi-
nantes a la hora de mantener la calidad de la
carne. El objetivo de este estudio es determinar
el efecto del tiempo de maduracién al vacio sobre
las caracteristicas de calidad de la carne de
ternera. Para ello, se utilizaron cuarenta y un
terneros machos de raza Rubia Gallega. Las
muestras de Longissimus thoracis se analiza-
ron a un dia post-sacrificio sin envasar, como
control,y a7, 14y 21 dias, envasadas al vacio.
A cada uno de los tiempos de conservacion se
midio el pH; el color mediante colorimetria (lumino-
sidad, indices de rojo y amarillo, tono y satura-
cion), y a través del contenido en pigmentos
(PIG); la capacidad de retencion de agua medida
como pérdidas por presion (PP) y pérdidas por
coccion (PC); vy, la dureza (WB). El analisis
estadistico mostré un incremento de a*, b*, HO y
C* con eltiempo de maduraciény unadisminucion
de PIG, PP y WB. El andlisis discriminante separ6
los tiempos en dos grupos: un dia post-sacrificio
(con menor C* y mayor WB), por un lado, y los
tiempos de maduracion al vacio (7, 14y 21 dias),
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por otro. Al considerar Gnicamente los tiempos de
maduracion al vacio el andlisis discriminante
canodnico permitio la separacion de los tiempos de
maduracion prolongados (21 dias) con menor PP
y mayor L*, de los tiempos de maduracion cortos
(7 dias).

SUMMARY

Method and time of storage are two of the
most determinant technological factors in the
maintenance of meat quality. The objective of this
study was to determine the effect of the ageing
time under vacuum on the quality characteristics
of calf meat. Forty-one Rubia Gallega calves
males were used. Samples of the Longissimus
thoracis at 1-day post-slaughter as control, and
vacuum packaged for 7, 14 and 21 days, were
analyzed. Colour as determined by chromometer
(lightness, redness, yellowness, hue, chroma),
and pigment concentration (PIG), water holding
capacity (measured as expressible juice (PP)
and cooking losses (PC)), pH, and toughness
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(WB) were measured. The statistical analysis
showed an increase in a*, b*, H° and C* and a
decrease in PIG, PP and WB as the ageing time
increased. The discriminant analysis divided
samples in two groups: 1-day post-slaughter
samples (with lower C* and higher WB), and
vacuum packaged samples. Considering only
vacuum packaged samples the canonical
discriminant analysis separated the long ageing
samples (21 days) with lower PP and higher L*,
from the short ageing samples (7 days).

INTRODUCCION

La raza bovina autoctona espafiola
censalmente mas importante es la
Rubia Gallega, con mas de 275000
vacas madres. Son animales de madu-
rez tardia con una elevada tasa de
crecimiento y un bajo desarrollo del
tejido adiposo (Breaet al., 1998). Su
carne actualmente esta teniendo gran
difusién en zonas alejadas de los luga-
res de produccion; pero, dado que la
vida util de la carne fresca es corta,
puede que seainsuficiente paraque le
[legue a consumidor en las mejores
condiciones de calidad. El tiempo de
conservacion puede provocar, entre
otras alteraciones, cambios en el color
(Chasco et al., 1995; Feldhunsen et
al., 1995; Insausti et al., 1999; Dios,
2000); en la capacidad de retencion de
agua (Boakye y Mittal, 1993); y en la
dureza (Morgan et al., 1991; Xye et
al., 1996; Carballo et al., 2002).

El método de conservacion junto
con el tiempo de almacenamiento son
dosdelosfactores de variacién tecno-
|6gicos més determinantes en el man-
tenimiento de la calidad de la carne
(Bohme, 1986). De todos |os métodos
de conservacion utilizados el envasado
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al vacio es el que presenta claras ven-
tajas frente a otros métodos (Taylor,
1985), tales como el ahorro de espacio
en las camaras de refrigeracion, en el
transporte y en el almacenamiento; la
mejora de la terneza debido a que
contintia la maduracion sin pérdida de
peso por evaporacion; y lagran versa-
tilidad de almacenamiento en stock del
carnicero. Pero laprincipal ventajade
lacarne envasada al vacio es su larga
vida ttil, silempre que sea almacenada
a baja temperatura, la carne puede
permanecer en condiciones acepta-
bles de frescuradurante | as dos prime-
ras semanas después del empaqueta-
do (Parry, 1993) debido a cambio que
se produce en la flora microbiana. El
resultado mésrelevante es que se limi-
ta el crecimiento de Pseudomonas
sp., responsable del deterioro de la
carne sin envasar, debido alafatade
oxigeno, y las bacterias acido-lacticas
se convierten en |os organismos domi-
nantes (Taylor, 1985), que, a contrario
gue Pseudomonas sp., no producen
olores putridos.

Por ello pareceinteresante estudiar
laevolucion de las caracteristicas fisi-
cas de calidad de la carne de ternera
durante la maduracion a vacio; asi
como comprobar laexistencia de dife-
rencias entre muestras con diferentes
tiempos de maduracién. Ademés se
calcularon las funciones discriminan-
tes parapoder determinar el tiempo de
maduracion que ha sufrido una mues-
tra desconocida.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron cuarentay un terneros
machos de raza Rubia Gallega, perte-
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necientesal Centro de Investigaciones
Agrarias de Mabegondo, procedentes
de la paridera de otofio (septiembre a
noviembre) que permaneci eron consus
madres hasta el destete natural (hacia
los8 meses) enlosque se separaron de
ellas, permaneciendo en un sistemade
pastoreo rotacional hasta que, con un
peso vivo de 400 kg, se sacrificaron, a
unaedad comprendidaentrelosdiez y
doce meses. En la época de parada
vegetativa estival se les complementé
con ensilado de hierba de buena cali-
dad, distribuido en campo, y un com-
plemento de 2 kg/cabeza/dia de pien-
so, con 12 p.100 de proteina bruta.

El dia del sacrificio los animales se
transportaron a un matadero comer-
cial, donde se sacrificaron inmediata-
mente. A las 24 horas se extrgo €
trozo de lomo comprendido entre la 62
y 102 costillade lamediacanal izquier-
day se efectud la extraccion del mus-
culo Longissimus thoracis, sobre €l
gue se realizo €l fileteado en sentido
craneocaudal.

Esta porcién del Longissimus th.
sedividid encuatrofiletesde2,5cmde
grosor. El primer filete se utiliz6 para
realizar los andlisis a un dia post
mortem Lostresfiletesrestantesfue-
ron envasados al vacio (97 p.100) indi-
vidualmente, conservados a una tem-
peratura de refrigeracion de 0+2°C, y
andizadosa?7, 14y 21 diaspost mortem

Los andlisis realizados fueron: pH;
color del Longissimus th.; concentra-
cion de pigmentos heminicos de lacar-
ne; capacidad de retencion de agua
medida como pérdidas por presion y
por coccion y dureza.

El pH se midié mediante un pH-
metro portétil con un electrodo de pe-
netracion.
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El color del musculo fue medido
mediante colorimetria, utilizando un
colorimetro MINOLTA CR-300, si-
guiendo e sistema CIE L*, a*, b*
(CIE, 1976). Ademas se calculo el
tono (H°) y el croma(C*) apartir de a*
y b* [H°= arctg(b*/a*); C*= ((a*)?
+(b*)?)Y2)] de acuerdo con Wyszecki
y Stiles (1967). Antes de medir el color
de los filetes se dejaron oxigenar las
muestras una hora (Insausti et al.,
1999). Laconcentracién de pigmentos
heminicos (PIG) fue determinada me-
diante el método de Hornsey (1956).

Las pérdidas por presiéon (p.100)
(PP) se determinaron mediante lamo-
dificacion propuesta por Sierra (1973)
sobre el método de Grau y Hamm
(1953). Las pérdidas por coccidn
(p.100) (PC) se calcularon como pér-
dida de peso en los filetes de
Longissimus th., y sometidos a una
coccion en bafio de agua, de 45 minu-
tosunavez alcanzadaunatemperatura
interna de 75°C.

Para determinar ladureza (WB) se
midi6 lafuerza maxima (kg) mediante
un texturometro INSTROM 1011 con
unacéluladecortede Warner-Bratzler.
Las muestras cocidas en el PC se
cortaron en prismas de 1x1x3 cm; €l
corte fue perpendicular ala direccién
delasfibras.

Se realiz6 un andlisis estadistico
utilizando €l procedimiento General
Lineal Model (GLM) del paguete esta-
distico SAS (SAS, 1988). EI modelo
utilizado fue:

Yij=pu+TMi +€j

donde: Yij se refiere ala observa-
cion del animal j y del tratamiento i
para cada una de las variables depen-
dientes (pH; L*, a, b*, H°, C*, PIG,
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PP, PC, WB); U es la media general;
TMi es e efecto fijo debido al tiempo
de maduracion al vacio; y eij es €
efecto residual aeatorio asociado con
la observacion ij. Cuando aparecieron
diferencias significativas (p<0,05) al
realizar el F-test (ANOVA), serealizd
el Test deDuncan, paradiferenciaslas
medias entre si.

Se realizd un andlisis discriminante
(procedimiento CANDISC; SAS) para
obtener las distancias de Mahaanobis
con el fin de estudiar |a semejanza de
la calidad de la carne a los diferentes
tiempos de maduracién basada en las
variablesfisicas de calidad. Asimismo
conel procedimiento DISCRIM (SAS)
se calcul 6 lafuncién discriminante que
permitird determinar el tiempo de ma-
duracion que ha sufrido una nueva
muestra de carne.

RESULTADOS Y DISCUSION

CALIDAD DE LA CARNE DEL LONGISSIMUS
THORACIS
Acidez (pH)

Los valores de pH obtenidos a lo
largo de la maduracién al vacio en la
carneno mostraron diferenciassignifi-
cativas (tabla 1) y en todo momento
los valores oscilaron dentro del rango
de valores normales de la carne de
vacuno (5,47 - 5,54). En ningln caso €l
valor de pH superé los 5,8 puntos,
valor apartir del cual se consideraque
puede aparecer carne DFD (Renerre
y Valin, 1979) originando alteraciones
en caracteristicas de calidad, como €l
color, ladurezay la capacidad de re-
tencién de agua (Murray, 1989; Mohan
Raj et al., 1992; Monserrat et al.,
1997; Onenc et al., 1999). Lafatade
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valores elevados fue debido probable-
mente a corto tiempo transcurrido en
el transporte desde lafincaa matade-
ro, lo que podria minimizar € impacto
de las causas de estrés (Monserrat et
al., 1998) en lacaidadelos niveles de
glicdgeno.

Color

La luminosidad de la carne sufrié
una ligera oscilacion con el tiempo de
maduracién, aunqueno deformasigni-
ficativa. El indice de rojo, €l indice de
amarillo, el tono y la saturacion tam-
bién seincrementaron con €l tiempo de
maduracién, siendo a un dia post-sa-
crificiosignificativamentemasbajo que
alos otros tiempos de maduracion. La
concentracion de pigmentos heminicos
disminuyé alo largo delamaduracion,
pero sin mostrar diferencias significa-
tivas (tablal). Estavariacién del color
con el tiempo de conservacion al vacio
también fue observada por Oliete et
al. (2002) al trabgar con afiojos de
raza Rubia Gallega y su cruce con
Holstein Frisian. Feldhusen et al.
(1995) afirmaron que las medidas fisi-
cas del color (L*, a*, b*, H°y C*)
aumentan durante los primeros 5 dias
deconservacién a vacioy en atmosfe-
ramodificada. Estosresultadosfueron
confirmados por Insausti et al. (1999),
guienestambién observaron queatiem-
pos de conservacion al vacio méas ele-
vados |as caracteristicas de color casi
no se veian modificadas.

La luminosidad no vario de forma
significativa con la maduracion. Sin
embargo Chasco et al. (1995) y Oliete
et al. (2002) s que observaron un
incremento significativo, quepuedeser
consecuencia de la desintegracion del
disco Z del musculo, quepermitequela
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luz difundaen mayor cantidad, hacién-
dola més clara. Oliete et al. (2002)
trabajando con afiojos de Rubia Galle-
ga, observaron un incremento signifi-
cativo en laluminosidad; sin embargo,
en el presente trabajo la variacion no
llegd a ser significativa, debido posi-
blemente a que el color delacarne de
los terneros jOvenes es més estable en
el tiempo que la de los animales de
mayor edad (afiojos) (Renerre, 1982).

El indicederojodelacarneaumen-
t6 alo largo de la maduracién al vacio
(9,83 p.100). El incremento del indice
de rojo con el tiempo ya fue sefialado
en diferentes condiciones de conser-
vacion: ausencia de luz (Feldhusen et
al., 1995); en barquetas sin vacio
(Oneng et al., 1999); en condiciones
de vacio (Chasco et al., 1995); y se
considera que puede estar relacionado

con la pérdida de la actividad respira-
toria de las mitocondrias durante la
maduracion, que hace que haya méas
oxigeno disponible en la superficie del
musculo y por tanto se pueda utilizar
paraformar oximioglobina (O'Keffey
Hood, 1982) de color rojo vivo.

El indice de amarillo experiment6
un aumento significativo alo largo de
la maduracion (19,45 p.100) lo que
originé un incremento en los valores
del tono (9,99 p.100). La saturacion
sufrid un incremento significativo
(11,90 p.100), debido a aumento de a*
y b* . Estosresultados coincidieron con
los resefiados por Chascoet al. (1995)
y Oliete et al. (2002). Los valores
obtenidos de las coordenadas
crométicas fueron del orden de las
indicadas por otros autores que han
trabajado con lamismaraza (Carballo

Tabla |. Efecto del tiempo de maduracion al vacio sobrelas caracteristicas de calidad del
musculo L ongissimusth. deternera de raza Rubia Gallega. (Effect of ageing under vacuum on
Longissimus th. quality characteristics of Rubia Gallega veal).

1° dia 7° dia 14° dia 21° dia SIG.
Media SD Media SD Media SD Media SD

pH 5,51 0,08 5,52 0,08 5,63 0,10 552 010 n.s.
Luminosidad L 3831 235 3799 208 3813 226 3821 240 n.s.
indice de rojo a* 15,80° 1,42 17,03* 1,74 17,60° 1,24 17,35 1,30 ek
indice de amarillo b* 9,15 148 10,98 1,36 11,44* 1,11 11,36* 0,94 ek
Tono He 29,91° 2,87 32,75* 150 32,99° 1,63 33,23* 1,60 ek
Croma C* 18,28° 1,85 20,27* 2,14 21,0060 156 20,75* 1,49 ook
Pigmentos* 3,29 0,67 3,09 0,69 2,99 0,69 2,99 0,50 n.s.
Pérdidas presion (p.100) 23,40° 2,91 24,41* 2,35 23,89* 298 18,71° 297 xkk
Pérdidas coccién (p.100) 31,21 3,85 30,36 3,57 2982 3,09 30,73 347 n.s.
Dureza (kg) 7,722 193 6,16° 155 556 1,19 521°¢ 1,552 ek

*(mg hematina/g musculo); SD: Desviacion estandar; SIG: significacion: ***p<0,001; **p<0,01; *p<0,5;
n.s.: no significativo. Letras distintas en una fila indican diferencias significativas (Test de Duncan,

p<0,05).
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et al., 2001; Monserrat et al., 2001;
Varela et al., 2001; Carbalo et al.,
2002).

Durante lamaduracin no se obser-
vO una variacion significativa en la
concentracion depigmentosheminicos.
Unicamente se aprecia unaligeradis-
minucion debido probablemente por-
guedurante el almacenamiento se pro-
duce pérdida de jugo y junto con este
jugo sepierden sustancias hidrosolubles
como la mioglobina.

Capacidad de retencion de agua

Conocer la evolucion de las pérdi-
das de aguaque sufre lacarne durante
la maduracion es de gran importancia
para conocer laevolucion delajugosi-
dad delacarne (Moniny Ouali, 1991).
En el estudio de esta raza, autores
como Varelaet al. (2001), Moreno et
al. (2002) y Zeaet al. (2002) ya estu-
diaron la capacidad de retencion de
agua obteniendo valores similares.

Las pérdidas de agua por presion
(PP) disminuyeron de formasignifica-
tiva durante la maduracion (20,04
p.100). Sin embargo, las pérdidas por
coccién (PC) no presentaron diferen-
cias significativas (tablal).

Las PP sufrieron una disminucion
significativa con el tiempo de madura-
cion como observaron Carballo et al.
(2002) al trabajar con carnedeternero
sin destetar de esta mismaraza. Esta
disminucién fue debida posiblemente a
los cambios que sufre la estructura de
la carne durante la maduracion.
Wismer-Pedersen (1986) afirmé que
el principal componente de la capaci-
dad deretencién deaguaesel elemen-
to proteico. Durante la maduracion se
dan cambiosenlapermeabilidad delas
membranas con el consiguiente debili-
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tamiento de lasfuerzas que aproximan
las cadenasproteicas, |o que permitela
entradade moléculasdeaguaenlared
miofibrilar quedando retenidas. Hay
gue tener en cuenta que durante la
maduracion se observo una pérdida de
jugo, que podria dar una idea erronea
de la evolucion de las PP.

En cuanto a las pérdidas de agua
por coccion, no se observaron diferen-
ciassignificativas concordando conlos
resultados obtenidos por Perry et al.
(2001). Boakye y Mittal (1993), sin
embargo, afirmaron que durante la
maduracion el agua del espacio intra-
celular pasa a extracelular, lo que
aumentaria las pérdidas por cocinado.

Dureza

La dureza de la carne de ternera
disminuyé de forma significativa (ta-
bla |) desde el primer dia hasta el 21°
dia (32,51 p.100), como era de espe-
rar. Estos resultados fueron del mismo
orden que los obtenidos por Perry et
al. (2001). Ladisminucionenlafuerza
de rotura, que esta asociada con el
incremento en el indice de fragmenta-
cion miofibrilar (McDonagh et al.,
2001), se debe fundamentalmente ala
degradacién enzimética de las protei-
nas miofibrilares (Ouali, 1990) y delas
proteinas asociadas a estas (Koohma-
raie, 1996).

Ladisminucion deladurezano fue
lineal alo largo del tiempo. La dureza
disminuy6 de forma més marcada du-
rante la primera semana de madura-
cion a vacio (20,21 p.100). En la se-
gundasemanade maduracion siguio la
disminucion aunque mas lentamente
(9,74 p.100), y en la tercera semana
continué la tenderizacion de forma
mucho méslenta(6,29p.100). Ladismi-
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nuciondelavel ocidad detenderizacion
con lamaduracién también fue indica-
da por autores como (Monson et al.
(2004) y Saiudo et al. (2004). Los
resultados concuerdan con |os obteni-
dos por Eilers et al. (1996) quienes
observaron quelamayor tenderizacion
de la carne del Longissimus th. se
producia en los primeros 12 dias de
conservacion a vacio. Oliete et al.
(2005) obtuvieron similares resultados
trabajando con afiojos de Rubia Galle-
ga, aunque los porcentajes de tenderi-
zacion fueron ligeramente més eleva-
dos.

RELACION ENTRE LOS TIEMPOS DE MADURA -
CION Y LAS CARACTERISTICAS FISICAS DE
CALIDAD DE LA CARNE

Se realiz6 un andlisis discriminante
canénico (PROC CANDISC) para
conocer S es posible discriminar entre
los diferentes tiempos de maduracién
al vacio consideradosen funcién delas
caracteristicas de calidad de la carne.

Latabla |l muestralas distancias
deMahalanobisentrelasmediasdelos
tiempos de maduracion. Lasdistancias

Tablall. Analisisdiscriminantecanénico:
distancias de Mahalanobis entre tiempos
de conservacioén de la carne de ternera de
raza Rubia Gallega. (Canonical discriminant
andlisis. Squared Mahalanobis distances among
the ageing times of Rubia Gallega veal).

1° dia 7° dia 14° dia

7° dia 7,77+
14° dia 9,63*+* 1,34
21° dia 10,52%** 5,38** 3,50*

***n<0,001; **p<0,01; *p<0,5.
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diferentemente significativamente se
observaron entre un dia post-sacrificio
y los otros tiempos de maduracion, por
lo que las muestras se podrian agrupar
en dos: por un lado aguellas que han
sufrido un periodo de maduracion al
vacio (7, 14y 21 dias) presentan meno-
res distancias entre si; y por otro lado
las muestras analizadas a un dia post
mor temque muestran las distancias de
Mahalanobis significativamente dife-
rentes (p<0,001). La distancia mas
corta, que no llegod a ser significativa,
se obtuvo entre las muestras analiza-
das a 7 y 14 dias. Estos resultados
corroboran los obtenidos en latabla |

Lafigura 1 muestralosdos prime-
ros ejes canénicos de las muestras,
gue explicaron € 96,81 p.100 de la
variacion. El primer ge canonico dis-
criminG las muestras analizadas €l pri-
mer dia post sacrificio, de las madura-
das al vacio, en funcién de los parame-
tros de color (b*, C*, a*) (g e positivo)
y la dureza (gje negativo). Insausti et
al. (1999) también observaron gque b*
tenia un papel importante a la hora de
discriminar diferentes periodos de al-
macenamiento. En cuanto aladureza
Campo et al. (1999), trabgjando con
diversas razas europeas, concluyeron
gue las de crecimiento répido necesi-
taban tiempos de maduracién prolon-
gados paraobtener losval ores 6ptimos
de terneza deseados por los consumi-
dores. El segundo ge discrimind en
funcion de las pérdidas de agua por
presion (eje positivo) la carne conser-
vadaa7y 21 diasa vacio. Enlafigura
1 se observan gréficamente los resul -
tados obtenidos en latablalll.

Por tanto se puede decir que €l
colory ladureza, ademésde ser losdos
atributos mas importantes para asegu-
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T
PP ¢
7 dias
0,5 ~
&) PIG [ .
9! WB e 14 dias
S
0 PC ¢ a*e c*
% : o) [Py & h* (w) Centroides de los tiempos de
a 1 dia . maduracion de los terneros pe-
; L 05, 1« D 05 1 1 sados (1,7,14y21dias). pH: pH.
< L*: luminosidad. a*: indice de rojo.
© b*: indice de amarillo. H°: Tono.
.05 C*: Saturacion. PIG: concentra-
’ cién de pigmentos heminicos. PP:
pérdidas de agua por presion.
PC: pérdidas de agua por coc-
21 dias cién. WB: fuerza méxima de ro-
1 tura.

CAN 1 (77,96 p.100)

Figural. Andlisisdiscriminantecanoénicodelostiemposdemaduracion (1, 7, 14y 21 dias)
delacarnedeternera deraza Rubia Gallega en funcién de las caracteristicas de calidad.
CAN_ (p.100): Porcentaje de la estructura candnica total explicada por €l €je. (Canonical
discriminant analisis of ageing times (1, 7, 14 and 21 days) of Rubia Gallega veal considering the quality
characteristics of meat. CAN_ (percent): Percentage of the total canonical structure explained by the

axis).

rar laaceptaciondelacarnedeternera
por parte del consumidor (Issanchou,
1996; Georgeet al., 1999), permiten la
discriminacion de la carne en funcion
de s ha sufrido o0 no un periodo de
maduracion a vacio. Asimismo se ob-
servéd que las pérdidas de agua por
presion permiten la discriminacion de
lacarne madurada al vacio un periodo
corto de tiempo (7 dias) de la madura-
daperiodos més prolongados (21 dias).

Se indican las funciones discrimi-
nantes (PROC DISCRIM) que se ob-
tuvieron para determinar e tiempo de
almacenamiento que ha sufrido una

nueva muestra. Asimismo se obtuvie-
ron los porcentgjes de clasificacion
correctaal utilizar las ecuaciones dis-
criminantes obtenidas en |as muestras
analizadas.

1 dia= 1047pH + 20,02L* - 2535a*
- 3320b* + 490,04H° + 3880C* +
9,91PIG + 1,91PP + 3,70PC - 9,23WB
- 10903

7 dias= 1047pH + 18,71L* - 2510a*
- 3295b* + 488,42H° + 3846C* +
8,97PIG + 2,29PP + 3,53PC - 9,79WB
- 10811

14 dias= 1057pH + 18,92L* - 2506a*
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- 3285b* + 485,80H° + 3838C* +
7,95PIG + 2,14PP + 3,55PC - 9,91WB
- 10796

21dias=1053pH + 18,98L* - 2526a*
- 3305b* + 487,95H° + 3865C* +
8,01PIG + 1,50PP + 3,59PC- 10,17WB
- 10831

Los porcentgjes de clasificacion
correcta que se obtuvieron a utilizar
estas funciones con las muestras ana-
lizadas fueron: 89,47 p.100 a 1 dia
post-sacrificio; 66,67 p.100 a 7 dias de
maduracion a vacio; 60,00 p.100 a 14
dias de maduracion a vacio; y 85,71
p.100 a21 diasde maduracion al vacio.
El porcentaje més elevado correspon-
di6 alas muestras que no habian sufri-
do maduracion y a comparar Unica-
mente |os tiempos de maduracién al
vacio se observé que los porcentajes
declasificacion correctamésel evados
fueron loscorrespondientesalas mues-
tras analizadas tras periodos de madu-
racion prolongados (21 dias).

CONCLUSIONES

Los indices de rojo y amarillo de la
carne de ternero aumentan significati-
vamente durante la maduracién, sobre
todo durante la primera semana (7,78
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