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INTRODUCCION

El estudio apunta a valorar el conjunto de cortes delanteros a fin de demostrar que si se utiliza un esquema de
desposte diferente al tradicional, se pueden optimizar los atributos sensoriales de cortes como la marucha, la car-
naza de paleta y el lomo falso.

Planta Piloto

El grado de satisfaccion y por lo tanto la aceptabilidad de un corte carnico para un consumidor estara dado
por variables como la apariencia, el aroma, el sabor, la terneza y jugosidad como también por las facilidades de
preparacion y el precio.

Con el objetivo de mejorar el valor de determinados cortes delanteros del novillo pesado argentino, 12 jueces
entrenados realizaron la evaluacion sensorial de los cortes y los compararon con cortes del cuarto trasero de la
misma media res segun atributos de apariencia, textura y sabor.

El estudio muestra que el desposte realizado con un esquema diferente al utilizado en argentina podria opti-
mizar las cualidades sensoriales al punto de igualar las de los cortes del cuarto trasero como nalga, cuadrada, lomo
0 bife.

La conclusion central del estudio financiado por IPCVA evidenci6 que los cortes delanteros son una muy
buena opcién frente a los cortes traseros mas demandados y caros. Para su implementacion en carnicerias se su-
giere realizar un estudio de factibilidad econdmica y operativa junto con ensayos de aceptabilidad con consumido-
res.

PASO A PASO

Se obtuvieron los cortes de 51 medias reses de novillos seleccionados al azar e identificados con nimero de
tropa, garron, fecha de faena y peso, los cuales fueron faenados bajo las condiciones y procedimientos industriales
habituales.

Se seleccionaron los cortes de mayor demanda del cuarto trasero (lomo, nalga, cuadrada y bife angosto) y
ciertos cortes del cuarto delantero obtenidos de la carnaza de paleta con marucha (marucha, corazén de paleta y
lomo falso) determinados por el corte N° 2307 del nomenclador oficial del Instituto de Promocién de la Carne
Vacuna Argentina (IPCVA).

El Centro INTI-Carnes realizo la despostada de los cortes delanteros de la carnaza de paleta con marucha si-
guiendo el esquema americano del North American Meat Processors Association (NAMP- meatassociation.com),
y recibid los cortes traseros de cada media res, ya despostados segln el esquema nacional.
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Las piezas comparadas fueron preparadas para el consumo de idéntica manera: la marucha, el bife angosto, el
lomo y lomo falso se cocinaron en horno envuelto en aluminio, la paleta, la cuadrada y nalga rebozadas tipo mila-
nesa por inmersion en aceite.

El nimero de muestras correspondientes a cada corte fue el adecuado para realizar el analisis estadistico con
un nivel de confianza del 95%.

Los ensayos se desarrollaron en el marco del convenio firmado entre en el INTI y la Asociacién de Producto-
res de Exportadores Argentino (APEA), cuya denominacion es “Andlisis sensorial y econémico comparativo de
cortes del cuarto delantero y trasero de novillo pesado argentino en préacticas habituales del consumo argentino y
exportacion”.

LA MARUCHA Y LA CARNAZA, MAS TIERNAS QUE EL BIFE ANGOSTO, LA NALGA Y LA
CUADRADA

Para evaluar los atributos de sabor, jugosidad, color instrumental y terneza sensorial e instrumental, se prepa-
raron los cortes de cuarto trasero y delantero en horno, envueltos en papel de aluminio sin agregado de ningln
ingrediente.

Los resultados instrumentales de color revelaron que la apariencia de la marucha es mas veteada y, senso-
rialmente, presenta mayor intensidad de sabor, jugosidad y terneza respecto del bife angosto.

En el estudio comparativo entre lomo y lomo falso el primero present6 sensorialmente mayor intensidad de
color rojo, mayor intensidad de sabor carne y mayor terneza que el lomo falso. En jugosidad y textura no se detec-
taron diferencias entre ambos cortes.

Para evaluar la diferencia global, de terneza y de color instrumental, se prepararon los cortes de cuarto trasero
y delantero rebosados con huevo y pan rallado, tipo milanesa, y se cocinaron en aceite de fritura.

El estudio comparativo describe que, sensorialmente, los cortes de carnaza de paleta y nalga presentan dife-
rencias globales. En el andlisis instrumental de color y textura se observd que la terneza de la carnaza de paleta
result6 ser mayor que la de la nalga.

La comparacion entre la cuadrada y la carnaza de paleta también arrojé diferencias globales a nivel senso-
rial. En el andlisis instrumental de color y textura se observd que si bien la carnaza de paleta resultdé méas palida,
presentd mayor terneza que la cuadrada.
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