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INTRODUCCION

El color de la carne determinara la decision del consumidor en el momento
de la compra, eligiendo la pieza de la cual espera mayor satisfaccién segin su
apariencia. El color del musculo va a depender principalmente de la concentracion
y el estado fisico-quimico de los pigmentos, asi como de la estructura muscular
que interviene en la absorcién y difusiéon de la luz (Renerre, 1982). La raza, el
sexo, la alimentacién, la edad, el manejo previo al sacrificio, el tipo de fibra
muscular, junto con la maduracién de la carne y su exposicién al oxigeno son los
principales factores que determinaran la evolucién color del musculo. Sin
embargo, el color de la grasa, que no evoluciona por efecto del oxigeno a la
velocidad que lo hacen los pigmentos musculares, vendrda determinado por la
composicién en acidos grasos, y por la acumulacién en los lipidos subcutdneos
de xantofilas, o productos carotenoides.

El objetivo de este trabajo fue determinar el color de la grasa subcuténea y
la evolucién del color del musculo, de la carne de terneros de razas espafolas.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 18 terneros por raza, Asturiana (AS), Avilefia (AV), Parda
(PA), Pirenaica (Pl), Retinta (RE) y Rubia Gallega (RG) y 12 de Morucha (MO). Los
terneros fueron cebados con concentrado y faenados con 465 kg de peso medio.
El color de la grasa subcutédne se midié a las 24 horas del sacrificio utilizando un
colorimetro Minolta CR-200 , tipo doble funcién por luz reflejada con iluminacién
difusa, iluminante CIE tipo C y 8 mm de didmetro del 4rea de medida. Se
realizaron tres lecturas, de la regién dorso lumbar de la media canal. La
determinacién del color del musculo se realizé a nivel de la 9* costilla utilizando
un espectrocolorimetro Minolta CM-2002. La primera medida se realizé a las 24
horas del faenado, la cual coincidié con el momento del corte (tiempo O) y luego
a partir de ésta, a los 15 minutos, 4, 24 y 48 horas, 6, 9 y 13 dias.

Se utilizé el sistema de coordenadas de color CIE (19786), con sus valores
L* (claridad), a* indice de rojo) y b* (indice de amarillo).

Se realizé6 el andlisis estadistico de los pardmetros mediante el
procedimiento GLM del paquete estadistico SAS para los efectos raza y afno.
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RESUTADOS Y DISCUSION

El color de la grasa subcutédnea presentd mayores diferencias significativas
entre anos que entre razas. Sélo el Indice de amarillo (b*) presenté diferencias
significativas, variando de 4.9 la raza Pl a 6.6 la raza RG, con valores
intermedios el resto de las razas. La claridad (L*) vari6 del 70.6 a 72.3 y el indice
de rojo (a*) del 4.3 a 3.6 entre razas, no halldndose diferencias significativas
entre ellas. A pesar de la gran diferencia de engrasamiento existentes entre estas
razas (Alberti et al., 1998) el color de la grasa subcutdnea presenté una
coloracién blanca en'todas ellas, presentando ligeras diferencias estadisticas que
no tuvieron interés comercial, tal como se comprueba al compararlos con
resultados anteriores (Albertl et a/., 1993).

El color del musculo presenté mayores diferencias significativas entre razas
que entre afos. En la figura puede observarse que la evolucién del color del
musculo varié entre razas. El musculo /ongissimus dorsi en el momento del corte
presenté un aspecto oscuro, con un valor de claridad minimo, variando de 33 a
37 segln razas, a medida que la mioglobina (color purpura) pasé a oximioglobina
el musculo presenté un aspecto rojo brillante aumentando la claridad y los indices
de rojo y amarillo hasta alcanzar el mé&ximo a las 24 horas del corte y
posteriormente a partir de las 48 horas empez6 a declinar y presentd el color
pardo debido a la metamioglobina (Renerre 1982). Las razas Pl, RG y AS
presentaron la carne de mayor claridad (L* >40 a las 24 h) mientras que MO, AV
y PA tuvieron los menores valores (L* <39) y presentaron mayores indices de
rojo que las otras razas, en las primeras 24 horas de la maduracién. No se
presentaron defectos de color o coloraciones anémalas.

Se puede concluir que, con terneros faenados a 465 kg, es posible agrupar
en dos grupos las razas bovinas estudiadas, uno de razas tardias (AS, Pl y RG)
que presentan una carne de aspecto pdlido desde el principio y a lo largo de la
maduracién y otro con las razas risticas (AV, MO, RE) y de doble aptitud (PA)
que se caracterizan por su carne roja.
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