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Carcasas de bovinos

Evolucion del pH en carcasas de bovinos faenados segun
rito kosher y su relacion con musculos del cuarto delantero

David Teitelbaum

SWIFTARMOUR S.A.A.

Resumen

Se realiz6 un ensayo para evaluar la evolucion del pH en carcasas de bovinos faenados
segun rito kosher y su relacién con musculos del cuarto delantero ya despostados sala-

dos y sin salar.

Se pudo observar que el descenso de pH cercano a pH dltimo se produce en las prime-
ras horas post-mortem decreciendo luego de las primeras 4 horas. No se observaron
diferencias entre los cortes de carne correspondientes a los cuartos no salados y sala-
dos. Los cortes analizados presentaron en general un pH superior al medido en el
longissimus dorsi de la carcasa de origen y, ademas, se observo una gran variabilidad
de pH dentro de algunos cortes individuales

Materiales y métodos

Para este ensayo se usaron
4 novillos de 520 Kg de peso pro-
medio que tuvieron un descanso
en corrales de 14 horas luego de
un viaje de 9 horas. Fueron
faenados segun rito kosher, y se
introdujeron en una camara refri-
gerada a 2 °C a los 65 minutos
post-morten.

Para la toma del pH y tempe-
ratura se usd un equipo marca
HANNA instruments modelo HI
8424 con electrodo combinado de
puncién FC200B con conexion
BNC y cuerpo de KYNAR.

El pHmetro se calibré con so-
luciones buffer certificadas 7,00
y 4,00 marca FISHER.

El pH de las carcasas fue
medido en el longissimus dorsi
entre la 122 y 132 costilla a inter-
valos regulares de tiempo. A las
60 horas post-morten se cuartea-
ron y a continuacién 2 cuartos
delanteros derechos y 2 izquier-
dos se salaron segun el rito de-
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jando los otros cuartos sin salar para evaluar dife-
rencias.

Todos los cuartos se despostaron a las 20 ho-
ras del cuarteo y sobre cada corte se midié pH en
dos puntos.
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Resultados y discusién

Sobre las carcasas recién faenadas se obser-
vé una reduccién en la velocidad de descenso de
pH hasta ser practicamente nula a partir de las 24
horas seglin se muestra en Ia figura 1.

En latabla 1 puede observarse los resultados

woucensammanncanss — Figura 1. de pH de todos los cortes'salados'y no salados
o del cuarto delantero donde no se encuentran dife-
b g rencias significativas en los valores.
- Como se observa en esta tabla los valores de
pH extraidos del longissimus dorsi a partir de las
k- carcasas originales es en general inferior a cual-
o quiera de los cortes elaborados a partir de éstas
R encontrando una diferencia promedio de 0.24 con
“""\ un rango promedio minimo -0.01 y uno méximo
= =y de 0.68.
557
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NUMERO CORTE SALADO SIN DIFERENCIA A SIN DIFERENCIA | _SA| SIN SALAR | DIFERENCIA SALADO SIN SALAR | DIFERENCIA
CARCASA 1 CAFICA:A; CARCASA 1 (I:ZAQHCASAz CARCAS;‘\AZ CARCASA 2 %ARCASAS CARCA:AS CARCASA 3 C!ZAQTJCASA4 CARCASA 4 CARCASA 4
1 BIFE ANCHO 5,66 5,59 0,07 5,63 5,65 -0,02 5,70 5,60 0,10 561 561 0,00
2 AGUJA 5,70 572 -0,02 587 5,’74 0,13 5,86 586 0,10 582 593 -0,11
3 PECHO 5,61 572 0,11 557 5,78 -0,22 5,76 5,85 0,11 5,59 577 -0,18
4 CARNAZA 576 562 0,14 5,00 5,85 0,25 5,86 5,62 0,24 5,74 5,79 -0,05
5 MARUCHA 5,79 5,82 -0,08 5,82 576 0,07 5,76 5,72 0,04 573 5,81 -0,07
6 CHINGOLO 593 5,76 0,18 570 5,68 0,02 5,85 581 -0,08 5,70 579 -0,09
T SONTATAPA BE 5,60 573 -0,05 587 572 0,15 8,10 6,30 -0,20 5,69 574 -0,08
8 BRAZUELO 6,00 8,05 -0,04 5,85 593 0,02 5,85 5,86 -0,01 579 6,02 =023
2 COGOTE 6,03 5,86 017 509 593 0,06 6,00 6,04 -0,04 8,06 6,07 +0,01
10 TAPA DE BIFE 5,60 5,62 -0,03 589 5N -0,01 5,80 5,66 -0,06 5,69 574 -0,05
1" AZOTILLO 59 591 0,00 5§72 570 0,02 575 584 -0,09 573 5,82 -0,09
12 RAMA 586 5,86 0,00 6,09 587 0,12 6,30 6,20 on 5,09 6,02 -0,03
PROMEDIO D FERENCIAS 0,02 0,05 0,02 -0.08
pH an LONG. DORSI (LD) 552 5,56 566 561 5,60 558 5,51 5,50
PROM.CUARTO DELANTERO 5,79 577 581 577 5,87 5,88 5,76 584
DIFERENCIA 027 021 0,15 0,15 0,27 0,26 0,25 0,34
DIFERENCIA MAXIMA 0,68 0,67 055 0,59 0,70 0,78 0,82 0,68
DIFERENCIA MINIMA 0,01 -0,02 0,09 0,04 0,00 0,07 0,02 0,07
PROMEDIO DIFERENCIA GENERAL: 0,24
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Se observan diferencias promedios entre cor-
tes del cuarto delantero de hasta 0.4 ya que hay
cortes que regularmente tienen pH alto como el
cogote o la rama y otros de pH regularmente mas
bajo como el bife ancho o la tapa de bife. Ademas,
existen en algunos cortes como el brazuelo o el
cogote diferencias significativas de pH dentro de
un mismo corte ya que en el brazuelo normalmen-
te el pH es 0.4 unidades mas bajo en el flexor que
en el extensor y en el cogote el sector proximo al
corte de degtiello es 0.35 unidades mas alto que
el resto del corte.

Conclusiones
A partir de este ensayo se pueden extraer las
siguientes conclusiones:
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- El descenso del pH cercano hasta pH ulti-
s temperaturas sefialadas previamente se

=ras horas post-mortem de-

= las primeras 4 horas.

2n diferencias entre los cortes
dientes a los cuartos no sala-
lo que este procedimiento no

del cuarto delantero presentan
superior que el medido en el
| de Ia carcasa de origen.

un gradiente en los valores de |
de cada cuarto. |
n tipos de cortes que presen-
ilidad de pH dentro de la mi



