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ANTECEDENTES

L as caracteristicas fisico-quimicas de la carne presentan variaciones debido a numerosos factores, tales como la especie,
raza, edad, manejo, alimentacion, (Huerta-Leiden y col, 1997. En Argentina la informacion sobre la caracterizacion de
la carne de bifalo y de los factores que la afectan es escasa. Debido al incremento de la explotacion de esta especie en
laregion del Nordeste Argentino se hace necesario determinar los caracteres y vaor nutritivo de la carne bubaina ya
gue es poco conocida, tanto por los consumidores como los productores y posteriormente compararla con la carne
vacuna, que seriala que mas se asemeja. El presente trabajo consiste en analizar algunos aspectos de las caracteristicas
y valor nutritivo de la carne, utilizando gjemplares con una misma madurez fisiol 6gica.

MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo comenzo en diciembre de 2001. Se emplearon cinco (5) novillos bubalinos (Bubalus bubalis) de las
razas Murrah, Mediterranea y sus cruzas. Los gjemplares fueron criados en campos de pasturas naturales y sus edades
oscilaron entre 29 a 32 meses, presentando una denticion de dos (2) dientes permanentes. La faena de los mismos se
efectud en un frigorifico Tipo A de la Provincia de Formosa.

Los animales recepcionados en € frigorifico fueron identificados con caravanas y pesados en forma individual,
permaneciendo los mismos en descanso aproximadamente 12 horas. Al dia siguiente los animales fueron faenados y
sus medias reses pesadas y tipificadas. Luego las carcasas se depositaron en camaras frigorificas para su maduracién y
obtencion de temperatura de desposte. Las muestras se obtuvieron del musculo longissimus dorsi (0jo de bife) paralas
determinaciones quimicas, las que fueron trasladadas desde € frigorifico en recipientes herméticos refrigeradas hasta €l
laboratorio. Las porciones musculares libres de grasa, obtenidas de las muestras fueron procesadas en forma individual
y por duplicado. El porcentaje de agua se determiné por el método de desecacion en estufa a 103° C, hasta obtener peso
constante (diferencia de pesadas). Las grasas y cenizas por método propuestos por la A.O.A.C., las proteinas por la
técnica de Micro Kjeldhahl, y los carbohidratos por diferencia de los componentes antes mencionados. El contenido de
energia bruta se estimo en Kcal/100 g de acuerdo a valores de energia de los nutrientes (Osborne y col. 1986).

El contenido de mineraes se determind: fésforo (P), por método del color amarillo del complgo
vanadomolibdofosférico en un sistema acidificado con acido nitrico (Jackson, 1964), los restantes por espectrometria de
absorcion atomica.

Para las determinaciones fisicas se tomaron cinco bloques de bife. Las muestras fueron conservadas en camaras a—15 °
C hasta el momento de la evaluacion, luego fueron descongeladas a 0° C. Los parametros de calidad fueron analizados
en INTA Castelar.

Pararealizar las determinaciones de area de ojo de bife, se practico un corte con sierra sobre €l bloque congelado a nivel
del espacio intercostal 10 — 11. Luego se realizo una calcografia sobre la superficie de corte del muisculo Longissimus
dorsi, y seprocedio adeterminar € area del mismo, por triplicado, por medio de un planimetro digital Placom modelo
KP-92N.

De la misma forma se realiz6 la medicién del espesor de la grasa dorsal con regla milimétrica. Esta medida se tomé a
nivel del tercio distal del ojo de bife con respecto a cuerpo vertebral. Finamente se midieron los gjes longitudina y
transversal del ojo de bife, ambos en € punto de mayor longitud (largo y ancho del ojo de bife respectivamente).

Las muestras del misculo Longissimus dorsi correspondientes a la costilla 11 fueron comparadas con la escala de
veteado (“marbling”) de USDA, y luego fueron cocinadas en forma estandar hasta una temperatura interna final de 71°
C, registrada con termocuplas tipo T insertas en € centro geomeétrico. Se registraron los pesos antes y después de la
coccion afin de evaluar las mermas debidas alamisma.

Para efectuar las determinaciones objetivas de terneza se empled la cizalla de Warner Bratzler.

Para la caracterizacién del color € equipo utilizado fue ByK Gardner Color View modd 9000. Las condiciones
experimentales bajo las cuales se realizaron las mediciones son las recomendadas en “Guidelines for meat color
evaluation — American Meat Science Association”. Se utiliz6 la escala de color Cielab y se determinaron los siguientes
parametros por duplicado para cada muestra de carne: L*luminosidad; & coordenada verde — rojo y b* coordenada azul
— amarillo. Cada muestra fue expuesta a aire 45 minutos antes de redlizarse las mediciones para lograr un adecuado
desarrollo del color.

Parala medicion de pH se utiliz € Thermo Orion pH / | SE meter Model0170.
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