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INTRODUCCION

La produccién de carne madurada permite mejorar la calidad, la palatabilidad y la dureza instrumental,
siendo la maduracion en seco y la maduracién humeda dos de los métodos mas utilizados (Kim et al.,
2018). Es interesante poder identificar el punto final de la maduracién en que la pieza cérnica haya
mejorado sensorialmente sin que sus pérdidas de peso sean excesivas, ya que es un factor econémico
clave. Por ello, un paso previo es estudiar mediante tecnologias no destructivas la evolucion de la
estructura interna del musculo para identificar el punto O6ptimo de maduracion. La tomografia
computarizada (TC) es una herramienta no invasiva que permite observar cambios de volumen y
densidad de la pieza sin alterarla durante la maduracién. El objetivo del trabajo es ver la evolucién en el
tiempo de las caracteristicas fisicas evaluadas con el TC de la carne madurada en seco y en humedo.

MATERIAL Y METODOS

Once animales comerciales de raza Bruna dels Pirineus (edad: 14,2 £ 2,03 meses) se seleccionaron para
realizar pruebas de maduracién (peso canal: 283,5 = 16,26 kg). Una porcion de lomo bajo de la canal
derecha con hueso (3,8 £ 1,22 kg) se maduré en seco a 2°C y 75 % de humedad relativa, y una porcion
equivalente de la canal izquierda se deshuesé y se madur6 al vacio (1,8 £ 0,30 kg) en la misma camara
de maduracién. Se controld el peso de las porciones a tiempo inicial (48h post mortem; TO) y tras 4 (T4) y
8 (T8) semanas de maduracion y se calculd la pérdida de peso (%) durante el proceso.

Las piezas se escanearon a T0, T4 y T8 con el equipo de TC HiSpeed Zx/i (GE HealthCare, Madrid, ES).
La adquisicién fue helicoidal, con giros de 1s, 140 kV, 145 mA, 5 mm de espesor. Las piezas de
maduracién hiumeda se escanearon dentro de la misma bolsa. Las piezas de maduracién en seco se
escanearon dentro de una bolsa (sin vacio) para asegurar la higiene y estar en las mismas condiciones
que las de maduracién humeda. A partir de todas las imagenes se obtuvo el volumen de grasa (valores
Hounsfield entre -149 y -1), de magro (entre 0 y 140) y la suma de los 2 (entre -149 y 140) (Font-i-Furnols
et al., 2015). Asimismo, de una imagen central de la pieza, se seleccioné el longissimus como regién de
interés y se obtuvo el valor medio de Hounsfield, indicativo de la densidad del musculo.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados muestran que, en la maduraciéon en seco, el volumen asociado al magro disminuye un
15,23% de TO a T4 y un 26,7% de TO a T8. En el caso de la maduracién humeda, también se observa
una disminucion del volumen, aunque mucho menos marcada (1,1% de TO a T4 y 2,0% de TO a T8).
Estos resultados coinciden con mayor disminucién en peso observada en la maduracién seca respecto a
la humeda (26,3 £ 4,31 % vs 2,7 £ 0,64 % de TO a T8). Por lo que respecta a la grasa, en la maduracién
en seco ésta también experimenta una disminuciéon de volumen con el tiempo (-10,9% de TO a T4 y -
11,3% de TO a T8). El volumen de los dos tejidos conjuntamente disminuye un 14,5% durante el primer
periodo y un 24,1% durante todo el periodo de maduracion estudiado Sorprendentemente en la
maduracién humeda el volumen asociado a grasa aumenta un 5,3% de TO a T4 y un 10,3% de T0O a T8.
Sin embargo, el volumen total (grasa + magro) practicamente no cambia (disminuye 0,11% durante el
primer periodo y 0,13% en el periodo total). Esta disminucién del volumen va asociada a un aumento de
la densidad del musculo longissimus con el tiempo de maduracion, que aumenté en la maduracion seca
entre TO y los otros dos tiempos (T4 y T8), a diferencia de la maduracién himeda, dénde la densidad no
fue distinta.

CONCLUSION
En las condiciones de este estudio podemos concluir que la maduracion en seco tiene mas pérdidas de
volumen que la maduracién himeda y un mayor incremento de la densidad del masculo a lo largo de la
maduracion.
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