
Recibido: 27 junio 2013 / Aceptado: 4 julio 2013 
Tesis Maestría Producción Animal Subtropical, FCV-UNNE

Terneza, grasa intramuscular y de cobertura 
en carne de novillos faenados en Corrientes (Argentina)

Ynsaurralde, A.E.1; Rébak, G.I.2; Sánchez, S.2; Capellari, A.2 

1Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (INTA Mercedes, Corrientes, Argentina).  
2Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Nordeste, UNNE,  

Sargento Cabral 2139, Corrientes (3400), Argentina.
E-mail: ynsaurralde.eugenia@inta.gob.ar

Resumen
Ynsaurralde, A.E.; Rébak, G.I.; Sánchez, S.; Capellari, A.: Terneza, grasa intramuscu-
lar y de cobertura en carne de novillos faenados en Corrientes (Argentina). Rev. vet. 24: 
2, 86-90, 2013. La terneza de la carne es el atributo más apreciado por los consumidores, 
encontrándose condicionada por muchos factores. El objetivo de este trabajo fue generar 
información sobre terneza objetiva post maduración de la carne bovina y determinar valores 
de grasa intramuscular y de cobertura en animales de diferentes biotipos y edades faenados 
en Corrientes. El trabajo se realizó en un frigorífico tipo A y en la Facultad de Ciencias 
Veterinarias de la UNNE. Se evaluó el músculo longisimus dorsi de novillos tipo Brangus y 
Braford, de 4, 6 y 8 dientes. Se registró el peso individual de res caliente, así como la confor-
mación y terminación. Las muestras divididas en dos fueron maduradas durante 7 y 14 días 
envasadas al vacío. La terneza se evaluó por la cizalla de Warner-Bratzler, la grasa total por 
el método de Soxhlet y la grasa de cobertura con un escalímetro. Se utilizó el análisis de la 
covarianza a tres vías incluyendo el peso de la res como covariable. El periodo de madura-
ción afectó la terneza. Se registraron diferencias estadísticas entre tratamientos a los 14 días, 
no así a los 7 días. Durante este periodo, la diferencia de peso lograda se atribuyó al número 
de dientes y la covariable. El espesor de grasa dorsal se vio afectado por el número de dientes 
al igual que en la grasa intramuscular, donde además afectó la covariable. La maduración al 
vacío mejoró la terneza de la carne, siendo este efecto manifiesto en individuos más jóvenes, 
incrementándose la grasa de cobertura con la edad, no así la grasa intramuscular. La carne 
producto de animales faenados en la Provincia de Corrientes debe ser considerada de buena 
calidad, ya que según características de terneza y porcentajes de grasa intramuscular y de 
cobertura encontradas, responde a las más altas exigencias del mercado.
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Abstract
Ynsaurralde, A.E.; Rébak, G.I.; Sánchez, S.; Capellari, A.: Tenderness, intramuscular 
and covering fat in meat of steers slaughtered in Corrientes (Argentina). Rev. vet. 24: 2, 
86-90, 2013. The tenderness of meat is the most valued attribute for the market, being influ-
enced by many factors. The aims of this study were to generate information on post objec-
tive tenderness values of beef maturation and to estimate both intramuscular and cover fat 
values in animals of different ages and biotypes slaughtered in Corrientes, Argentina. Assay 
was performed in a type A slaughterhouse and at the Faculty of Veterinary Science UNNE. 
Longisimus dorsi muscle of 4, 6 and 8 teeth Brangus and Braford steers was evaluated. Indi-
vidual weight, conformation and termination on the hot carcass were registered. The samples 
were divided in two groups vacuum packed, maturated for 7 and 14 days. Tenderness was 
assessed by Warner-Bratzler shear, total fat by the Soxhlet method, and fat coverage with 
a scaler. We used analysis of covariance for three tracks including the carcass weight as 
covariable. The period of maturation affected tenderness. There were statistical differences 
between treatments at 14 days, but not at 7. During this period, the difference of weight 
achieved was attributable to number of teeth and the covariable. The back fat thickness was 
affected by the number of teeth as in intramuscular fat which also affected the covariable. 
Vacuum maturation accentuated the tenderness of beef, being more evident in younger indi-
viduals, with cover fat increasing according age; on the contrary, this effect was not observed 
for intramuscular fat. Meat products from animals slaughtered in Corrientes must be consid-
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INTRODUCCIÓN

Argentina es considerada a nivel mundial como 
país productor de alimentos, especialmente de granos 
y carne, dado el gran volumen de comercialización a 
países extranjeros. La calidad de la producción y la téc-
nica de comercialización de carne bovina son factores 
importantes para determinar la inserción en el mercado, 
principalmente el externo. Uno de los problemas que 
presenta la carne argentina es la inconsistencia en la 
terneza, ya que se la produce a partir de diferentes bio-
tipos y condiciones 20 .

La terneza es afectada por un gran número de fac-
tores, entre ellos la genética, la edad, el sexo, la ali-
mentación y el manejo pre y post faena de los animales, 
como ser presencia de situaciones estresantes durante 
la carga, el viaje o previos al sacrificio, como también 
factores relacionados con el manejo del frío durante la 
transformación del músculo en carne y maduración de 
la misma 21 . 

En la región subtropical de Argentina predominan 
razas como el Braford, Brangus y en menor escala San-
ta Gertrudis 12 originadas a partir del Bos indicus, en 
cuyo músculo se han registrado elevados niveles de 
actividad de calpastatina 24, 25 enzima que inhibe a la 
calpaina, responsable de la tiernización de la carne 14 . 
A su vez, la terneza disminuye al aumentar la edad del 
animal, debido a que las moléculas de tropocolágeno 
forman enlaces cruzados intermoleculares que confie-
ren al colágeno su firmeza 27 . 

A medida que los animales envejecen los enlaces 
cruzados se estabilizan y el diámetro medio de las fi-
brillas aumenta. Un alto plano nutricional y un rápido 
crecimiento (invernadas intensivas, feed lots) provocan 
un alto índice de síntesis de colágeno más inestable, re-
sultando de esta forma un músculo con mayor terneza. 
Además, dietas con un elevado contenido energético, 
proporcionan carne más tierna, debido probablemente 
al mayor contenido de grasa infiltrada 10 . La presencia 
de grasa entre la porción magra del músculo (veteado 
o marmorización), junto a la capacidad de retención de 
agua, contribuyen a la jugosidad y al aroma de la carne 
fresca 8, 27 , además de estimular la secreción de saliva 
y lubricar las fibras musculares durante el cocinado 10 . 

El presente trabajo se basó en la hipótesis que la 
maduración incrementa la terneza de la carne vacuna, 
estando la grasa intramuscular y de cobertura afecta-
das por el biotipo y la edad de faena de los novillos. En 
tal sentido, los objetivos fueron generar información 
sobre valores de terneza objetiva post maduración en 
cortes envasados al vacío y determinar porcentajes de 

grasa intramuscular y espesor de grasa de cobertura 
presentes en el músculo longissimus dorsi de animales 
de diferentes biotipos y edades sacrificados en Corrien-
tes (Argentina).

MATERIAL Y MÉTODOS

Las actividades se llevaron a cabo en un frigorífico 
tipo A de la localidad de Riachuelo y en el laboratorio 
de Tecnología de los Alimentos de la Facultad de Cien-
cias Veterinarias de la UNNE (Corrientes, Argentina). 

Se evaluaron novillos con destino a diferentes 
mercados internacionales, con un peso vivo superior 
a 400 kg, de 4, 6 y 8 dientes. En la playa de faena se 
seleccionaron los animales a utilizar, consignándose la 
procedencia y el destino comercial, identificando los 
ejemplares por número de garrón y biotipo, clasificán-
dolos en tipos Brangus y Braford según aspectos exter-
nos. La edad aproximada se determinó por cronometría 
dentaria (4, 6 y 8 dientes sin nivelar). En el palco de 
tipificación y clasificación se registraron los pesos indi-
viduales de las reses calientes. 

Las carcasas fueron depositadas en cámara frigorí-
fica por el término de 24 h como mínimo hasta alcanzar 
la temperatura óptima de despostada (7ºC o menos) y 
un pH inferior a 5,9. Posteriormente fueron secciona-
das a nivel de la séptima costilla con sierra circular en 
cuarto delantero, trasero y costillar, donde se procedió 
a la toma de muestras del músculo longisimus dorsi en-
tre la 11ª y 13ª costillas, con un espesor mínimo de 2,5 
cm. Las muestras fueron subdivididas en dos submues-
tras y acondicionadas en bolsas de vacío multilamina-
das, identificándolas con tarjetas de alto impacto, pro-
cediéndose a efectuar el vacío y termo-contraído. 

Trasladadas al laboratorio, las muestras se con-
servaron refrigeradas (4ºC) hasta alcanzar los 7 días 
de maduración para la submuestra 1 y 14 días para la 
submuestra 2. Alcanzados estos períodos, se procedió 
a la congelación a -20°C para detener el proceso de 
maduración, hasta el momento del procesamiento. La 
terneza (fuerza de corte) se determinó por la cizalla de 
Warner-Bratzler, para ello las muestras fueron descon-
geladas 24 h en refrigeración y cocidas 1 h en baño ma-
ría a 70°C. Se evaluaron como mínimo cinco muestras 
de 1,27 cm de diámetro. La grasa total se determinó 
por el extractor de Soxhlet 1 . La grasa de cobertura se 
midió con un escalímetro, en una línea ubicada en las 
tres cuartas partes externas del bife.

Los valores de terneza se analizaron según perio-
do de maduración, biotipo y número de dientes con las 
interacciones correspondientes según un análisis de co-

ered of very good quality, according to the characteristics of tenderness and intramuscular as 
well as cover fat percentages that meet high market demands.

Key words: steer, meat maturation, fat, tenderness, age, genetic type.
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variancia a tres vías incluyendo el peso de la res como 
co-variable, según un diseño experimental con arreglo 
factorial 2x2x3, incluyendo todas las interacciones po-
sibles. Posteriormente se analizaron a los 7 y 14 días 
mediante el análisis de la co-varianza a dos vías, según 
un diseño experimental con arreglo factorial 2x3, eva-
luando la presencia de interacción e incluyendo como 
efectos principales la edad y el genotipo, y el peso de 
la res como co-variable. Los valores de grasa intramus-
cular y de cobertura se analizaron mediante el modelo 
estadístico utilizado en la evaluación de la terneza a 
los 7 y 14 días. Todas las comparaciones de medias a 
posteriori se realizaron con el test de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El peso de carcasa aumentó significativamente con 
la edad: los individuos de 8 dientes resultaron más pe-
sados que los de 4 dientes. Se encontró efecto signifi-
cativo del periodo de maduración sobre la terneza de la 
muestras (p<0,05) sin presentarse interacciones signi-
ficativas entre las mismas (Tabla 1).

Mediante los análisis anteriores se evidenció el 
efecto del período de maduración sobre los valores de 
fuerza de corte analizados, resultados similares a los 
obtenidos por otros autores, quienes corroboraron que 
la terneza se incrementa al aumentar el tiempo de al-
macenamiento 28 , debido a la actividad enzimática cau-
sante de cambios ultraestructurales en el sarcómero 14 

. Esto genera la necesidad de analizar los períodos de 
maduración de manera independiente a fin de obser-
var el comportamiento de los datos e identificar efectos 
significativos de las variables clasificatorias.

Alos 7 días de maduración, no se observaron dife-
rencias estadísticamente significativas de terneza entre 
tratamientos (p>0,05). En otras investigaciones se en-
contraron valores de fuerza de corte similares a los lo-
grados en esta experiencia, en novillos raza Holando y 
Blue Belga de 28 meses de edad 9, 15 , mientras que otros 
registraron valores superiores en toros Rojos Norue-
gos con 9 días de maduración y en hembras Brahman 
x Philippine Native con 6,83 kg y 6,26 kg respectiva-
mente 11, 17 .

A los 14 días de maduración, se observaron dife-
rencias estadísticamente significativas para el número 
de dientes (p<0,05), sin detectarse significación para el 
factor biotipo, la interacción o la covariable (p>0,05) 
(Tabla 2). Al igual que en otros estudios, no se regis-
traron diferencias entre individuos de 4 y 6 dientes 22 , 
siendo nuestros valores similares a los informados por 
algunos autores 3 y superiores a los obtenidos por otros 
en novillos cruza Bonsmara x Beefmaster 2 . 

Para las modificaciones estimadas en la terneza 
entre los 7 y 14 días de maduración se observaron dife-
rencias estadísticamente significativas para el número 
de dientes así como para la covariable peso de carca-
sa (p<0,05), sin detectarse significación para el factor 
biotipo y la interacción (p>0,05) (Tabla 2). Según los 
resultados descriptos, la edad cronológica (representa-

da aquí por el número de dientes) tiene efecto sobre 
la tiernización de la carne tras la maduración, coinci-
diendo estos guarismos con los de investigadores que 
aseveran que la edad de faena del animal correlaciona 
significativamente con la fuerza de corte, encontrando 
un efecto lineal en la misma 5, 28 . 

Así, las menores diferencias de terneza encontra-
das entre los 7 y 14 días en los animales de 8 dientes 
pueden ser atribuidas a su mayor edad, debido a que 
con la misma aumenta la cantidad de enlaces cruzados 
entre moléculas de colágeno, disminuyendo su solubi-
lidad 26 , sin registrarse efecto de la maduración sobre 
dicha fracción 18, 23 . El tiempo de maduración ejerce 
un rol preponderante en la tiernización de la carne 16, 28 

. Así, muestras sin maduración arrojaron valores de ter-
neza inferiores a los aquí obtenidos, como los registra-
dos en novillos Braford (4,36 kg) y Criollo (5,39 kg) 19 . 

En novillos Brahman se obtuvieron valores de mo-
dificación de la terneza entre los días 7 y 14 de madu-
ración similares a los presentados en este trabajo, de 
0,61 kg 25 , mientras que en novillos británicos y cruzas 
continentales, se encontró una mayor respuesta entre 
los días 14 y 21 (0,4 kg) que entre 7 y 14 (0,2 kg) 4 . 

Tabla 1. Determinación de la terneza objetiva en car-
ne de novillos según período de maduración.

maduración n x ± DE p
7 días 132 3,66a ± 1,06 <0,0514 días 132 3,35b ± 0,83

x: media aritmética, DE: desvío estándar, p: significancia.
Letras distintas indican diferencias significativas.

Tabla 2. Valores de terneza objetiva con 7 y 14 días de 
maduración y sus diferencias.

maduración Nº dientes n x ± DE p

14 días 
4 43 3,17± 0,80 b

<0,056 43 3,22± 0,74 b
8 46 3,63± 0,89 a

14/7 días
4 43 0,57± 1,11a

<0,056 43 0,32± 0,70ab
8 46 0,06± 0,81b

x: media aritmética, DE: desvío estándar, p: significancia.
Letras distintas indican diferencias significativas.

Tabla 3. Valores de grasa de cobertura y grasa total.

grasa Nº dientes n x ± DE p

cobertura 
4 15 8,04±4,44b

<0,056 18 10,63±3,41ab
8 27 12,04±4,59a

total 
4 24 2,79±1,42

>0,056 23 2,17±0,98
8 30 3,09±1,68

x: media aritmética, DE: desvío estándar, p: significancia.
Letras distintas indican diferencias significativas.
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En grasa de cobertura, se registró efecto del núme-
ro de dientes (p<0,05), no así para el biotipo, la inte-
racción o la covariable (p>0,05). Para grasa intramus-
cular solo se registró efecto de la covariable (p<0,05) 
(Tabla 3). Considerando que el valor de p encontrado 
para el efecto diente fue muy cercano a la significación, 
se aplicó el test de Duncan, encontrándose diferencias 
significativas. Los resultados arrojaron una menor can-
tidad de grasa intramuscular en individuos faenados 
con 6 dientes y los mayores valores en los de 8 dientes, 
en ambos biotipos, evidenciándose efecto de la edad. 
Esto puede explicarse ya que la cantidad de proteína 
de un animal crece en forma casi lineal y es bastante 
predecible, pero la grasa es muy variable porque se in-
crementa en forma exponencial con el aumento de peso 
y con la tasa de ganancia de peso 7 .

En novillos Braford recriados y terminados sobre 
pasturas tropicales, de 2,5 años y 212,57 kg de peso 
de carcasa promedio, se obtuvieron valores similares a 
los presentados en este trabajo de grasa intramuscular 
(2,73%) e inferiores de grasa de cobertura (2,98 mm) 19 . 
Valores similares de grasa intramuscular se registraron 
en Brangus terminados sobre concentrados; este autor 
registró valores inferiores en otras razas estudiadas en 
el mismo trabajo (1,64% en Limousin y 0,64% en Blue 
Belga) 6 . En novillos Blue Belga se registraron pesos de 
carcasa de 370 kg, muy superiores a los nuestros, con 
un valor de grasa intramuscular similar (2,4%) 15 .

En novillos Bonsmara x Beefmaster terminados 
en feedlot se registraron valores inferiores de grasa de 
cobertura (7 mm) 2 . Otros investigadores, en novillos 
de 15 meses de diversas cruzas Angus con Bos indi-
cus, mantenidos post destete en pasturas y terminados 
sobre maíz, encontraron niveles de grasa de cobertura 
similares a los nuestros, de 12,7 mm de promedio 13 , al 
igual que en novillos Brahman con 12,56 mm 25 .

En conclusión, la maduración afecta la calidad de 
la carne vacuna ya que aumenta la terneza de la misma, 
siendo este efecto más manifiesto en individuos jóve-
nes. La grasa de cobertura se incrementa con la edad, 
no así la grasa intramuscular. La carne producto de 
animales faenados en la Provincia de Corrientes y des-
tinados a exportación, debe ser considerada de buena 
calidad, ya que según sus características de terneza y 
grasa intramuscular y de cobertura responde a las más 
altas exigencias del mercado. 
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