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Resumen

El andlisis sensorial de alimentos es una herramienta
que permite caracterizar y establecer criterios para el
control de calidad de un alimento permitiendo estable-
cer y mantener la calidad alimentaria desde la produc-
cidn hasta el consumo final de un producto. Objetivo.
Determinar las diferencias en la calidad sensorial de
siete nuevos cortes del tren delantero de canales bo-
vinas provenientes del Urab4 Antioquefio (brazo, cos-
tilla-flanco, diafragma, lomo, antebrazo, nuca y pecho)
clasificadas en 3, 4 y 5 estrellas, sometidos a madu-
racion y a tres métodos de coccién. Métodos. Para el
analisis sensorial se empled la metodologia descriptiva
cuantitativa con la participacion de 10 panelistas quie-
nes describieron atributos de apariencia, color, olor,
sabor y textura. El analisis de la informacién se realizé
a través de la estadistica descriptiva basica e inferen-
cial mediante la aplicacion de pruebas estadisticas no
paramétricas. Resultados. Se obtuvieron diferencias
estadisticamente significativas en los atributos evalua-
dos para los siete cortes clasificados en las tres ca-
tegorias por estrellas, pudiendo establecer la influencia
de la maduracién y los métodos de coccion sobre
caracteristicas de importancia para el consumidos.
Conclusiones. Fue posible aproximarse al perfil sen-
sorial de los cortes de carne bovina obtenidos del cuar-
to delantero de las canales seleccionadas del Uraba
Antioquefio, permitiendo resaltar que la calidad de los
siete cortes varia significativamente entre ellos, el atri-
buto con mayor variacion con respecto a la maduracion

fue la dureza, una de las caracteristicas principales que
influye en la textura y en la seleccion final que hacen
los consumidores del producto.

Palabras clave: analisis sensorial, bovinos, carne de
res, cortes de carne, evaluacion hedénica, maduracion,
métodos de coccidn, panel sensorial.

Abstract

The sensory analysis of food is a tool that allows char-
acterizing and establishing criteria for the quality con-
trol of a food, establishing and maintaining food qua-
lity from production to final consumption of a product
Objective. To determine the differences in the sensory
quality of seven new cuts of the front end of bovine
carcasses from Uraba Antioquia (arm, rib-flank, dia-
phragm, loin, forearm, neck and chest) classified as 3,
4 and 5 stars, subjected to maturation and three coo-
king methods. Methods. For the sensory analysis, the
guantitative descriptive methodology was used with
the participation of 10 panelists who described charac-
teristics of appearance, color, smell, taste and texture.
The analysis of the information was carried out
through basic and inferential descriptive statistics
through the application of non-parametric statistical
tests. Results. Statistically significant differences were
needed in the attributes evaluated for the seven cuts
classified in the three categories by stars, being able to
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establish the influence of maturation and cooking me-
thods on important characteristics for those consumed.
Conclusions. It was possible to approach the sensory
profile of the beef cuts obtained from the forequarter
of the selected carcasses of Uraba Antioquia, high-
lighting that the quality of the seven cuts varies signifi-
cantly among them, the attribute with the greatest
variation with respect to maturation was the hardness,

Introduccion

La calidad de los cortes de carne bovina varia
significativamente entre ellos, cada uno tiene
diferentes caracteristicas fisicoquimicas y
cuenta con propiedades sensoriales especi-
ficas (Gajaweera et al, 2020). Para evaluar los
aspectos que conforman la calidad total de un
alimento existe el andlisis sensorial, este se
reconoce como una herramienta practica y sa-
tisfactoria para obtener una medida objetiva a
partir de apreciaciones dadas por personal
entrenado (Sanchez, Albarracin, 2010). Se
reporta que las caracteristicas de calidad mas
importantes en la carne son principalmente el
color, sabor, olor, ternura y jugosidad
(Gajaweera et al, 2020; Meyerding et al,
2018; O’quinn et al, 2018).

El consumo de carne bovina no es com-
parable en todos los cortes, en general, la
demanda de consumo a la mesa es por cortes
de primera y el consumo de los cortes de
segunda y tercera ha disminuido, siendo estos
ultimos los gque constituyen la mayor parte de
la canal, situacion que determina y afecta el
precio del mercado (Gajaweera et al, 2020;
O’quinn et al, 2018; Cho et al, 2016). Se ha
demostrado que los consumidores tienen difi-
cultades para seleccionar la carne de bovino
porque no tienen seguridad de su calidad en
Colombia, ademas, se ha documentado am-
pliamente que las personas estan dispuestas a
pagar mas por cortes que satisfagan sus
expectativas alimentarias (Gajaweera et al,
2020; O’quinn et al, 2018; Mccarthy et al,
2017).
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one of the main characteristics that influences the tex-
ture and the final selection made by consumers of the
product.

Keywords: Sensory analysis, cattle, beef, meat cuts,
hedonic evaluation, maturation, cooking methods,
sensory board.

Una situacion que dificulta las investi-
gaciones en calidad de carne bovina es que en
general los estudios utilizan parametros de
calidad para los musculos Longissimus, o
unos pocos diferentes a estos, son minimas las
investigaciones que se han centrado en otros
cortes (Gajaweera et al, 2020; Cho et al,
2016). Adicionalmente, es necesario un siste-
ma de clasificacion revisado y actualizado en
Colombia, que tenga en cuenta la calidad de
cada corte y que incluya sus caracteristicas
sensoriales (Gajaweera et al, 2020; Sanchez,
Albarracin, 2010; Mccarthy et al, 2017; Cho
et al, 2010; Hocquette, 2014).

La carne generalmente se consume des-
pués de someterse a algun tipo de calenta-
miento, el método de coccion tiene un efecto
sobre variables de calidad del producto y la
evaluacion del alimento por parte del consu-
midor y pueden afectar caracteristicas como
rendimiento, ternura, jugosidad, sabor y pala-
tabilidad al provocar cambios fisicos y bio-
quimicos en proteinas, carbohidratos, lipidos,
micronutrientes y otras sustancias (Mccarthy
et al, 2017; Gok et al, 2019).

El objetivo de esta investigacion fue deter-
minar las diferencias en la calidad sensorial
de siete nuevos cortes de carne bovina pro-
venientes del tren delantero de bovinos tres,
cuatro y cinco estrellas de la region del Uraba
Antioquefio (brazo, costilla-flanco, diafrag-
ma, lomo, antebrazo, nuca y pecho) someti-
dos a maduracion y a tres métodos de
coccion.
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Materiales y métodos

Se llevo a cabo el andlisis sensorial de siete
nuevos cortes del tren delantero bovino
(Acosta et al, 2022) brazo, costilla-flanco,
diafragma, lomo, antebrazo, nuca y pecho en
las categorias 3, 4 y 5 estrellas en dia 0 y 15
de maduracion obtenidas de bovinos proce-
dentes de la region del Urabd Antioquefio.

Preparacion de las muestras

Cada una de las muestras fue troceada en
crudo en cubos de 2x2 cm y sometidos a tres
métodos de coccion, con el fin de determinar
el método mas apropiado para su consumo.
No se afladieron sales ni especias al producto
con el fin de evitar sesgos, solo se rociaron
con aceite de girasol. Las muestras troceadas
fueron llevadas a temperatura de refrigera-
cion antes de someterlas al método de coccion
correspondiente.

- Coccién himeda en olla a presion: se
utilizé una olla a presion marca Imusa, refe-
rencia Securyclic Inox de capacidad 3 litros.
Se llevo el agua hasta ebullicién a 100 °C, se
adicionaron las muestras de carne. Al llegar
al punto maximo de presién se ubico la tem-
peratura de la resistencia de calentamiento en
bajo y se contabilizaron 30 minutos para des-
presurizar y retirar el producto.

- Coccion seca por asado en plancha: se
realizo el precalentado de la plancha de acero
inoxidable recubierta con teflén de uso pro-
fesional durante 3 minutos a fuego alto y se
ubicaron las muestras, volteando sélo en una
ocasion por cada lado hasta alcanzar una
temperatura interna de 65 °C.

- Coccion seca por horneado: se empled
una Central Eficiente de Coccion marca
MKN de procedencia alemana referencia
Flexicombi gas 10,1. Se precalentd el horno a
180 °C con calor seco y se llevaron las mues-
tras a coccion hasta alcanzar una temperatura
interna de 65 °C.
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Prueba de analisis sensorial

Se utilizo la metodologia de perfil descriptivo
cuantitativo, las muestras fueron analizadas
por el panel de andlisis sensorial de la
Universidad CES (Medellin, Colombia),
conformado por 10 panelistas que recibieron
entrenamiento previo sobre la metodologia de
evaluacion de los atributos sensoriales y
sobre la escala de calificacion. Se solicito ca-
lificar la intensidad de los atributos con una
escala de respuesta estructurada de 8 puntos,
donde O representaba ausencia del atributo y
8 una percepcion intensa del mismo. Ademas,
se aplico una evaluacion hedédnica teniendo
en cuenta la Guia Técnica Colombiana
293:298 del ICONTEC vy los atributos pro-
puestos por la American Meat Science
Association (AMSA) con algunas modifica-
ciones.

El panelista reveld, en escala cuantitativa,
su grado de aceptacion del producto a través
de 7 preguntas en una escala de 1 a 5, eva-
llando atributos de apariencia, color, olor,
sabor y textura. Dentro de las caracteristicas
de importancia de la encuesta aplicada se
destacan: apreciacion de la calidad general,
presencia de colores atipicos, jugosidad, pre-
ferencia de la dureza, de la intensidad del
color y del sabor (caracteristicas que influyen
directamente en la decision de compra del
consumidor).

A cada evaluador se le entregd una mues-
tra de carne a una temperatura interna minima
de 60 °C, para lo cual se planed el tiempo de
preparacion de las muestras con base en la
hora de citacion de los panelistas, garanti-
zando que el producto no permaneciera a
temperatura ambiente una vez finalizada la
coccion. Para evitar la fatiga de los panelistas,
por cada sesion se evaluaron seis muestras y
se ofrecio agua como borrador bucal.

Los criterios de exclusion fueron la
inasistencia del panelista a las pruebas y la
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presencia de sintomas asociados con dismi-
nucion en la percepcion sensorial: resfriado
comun, dolor de garganta, fiebre, rinorrea,
entre otros.

El andlisis de la informacion se realizo a
través de la estadistica descriptiva basica
(tendencia central y dispersion); para deter-
minar la distribucion de probabilidad de los
datos se aplicd la prueba de Shapiro Wilk.
Posteriormente, a través de la estadistica infe-
rencial, se aplicé la prueba no paramétrica de
Kruskal Wallis para establecer diferencias en-
tre la calidad del corte y el método de coccion.

Finalmente, se aplico la prueba estadistica
de Wilcoxon para muestras dependientes con
la finalidad de determinar la diferencia entre
las medianas de los atributos entre el dia 0 y
el dia 15 (valor p < 0,05). El procesamiento
de informacion y el andlisis estadistico fue
realizado con el software estadistico R 3.6.2.

Este estudio se clasifica sin riesgo.

Resultados

Al analizar los resultados obtenidos consi-
derando la categoria de calidad de los cortes
evaluados (3,4 y 5 estrellas) y el método de
coccion al cual fueron sometidos (coccion
himeda en olla a presién, coccion seca por
asado en plancha y coccién seca por hor-
neado), se lograron identificar que existen
algunas diferencias significativas en cada uno
de los cortes con respecto a los dias de madu-
racion (0 y 15 dias).

Brazuelo

La maduracion para el corte de brazuelo
influy6 en la presencia de diferencias signi-
ficativas para la calidad tres estrellas en
“preferencia de la dureza” empleando los mé-
todos de coccion asado y cocido, definiendo
el atributo de dureza como “‘es justo como me
gusta” y “es algo menos duro de lo que me
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gusta”, también, se presentd significancia
estadistica en “preferencia del sabor” para
cocido. En calidad 4 estrellas y 5 estrellas no
se observaron diferencias de las caracteristi-
cas evaluadas con respecto a la maduracion
(cuadro 1).

Costilla

En el caso de la costilla se observaron diferen-
cias estadisticamente significativas para el
atributo “preferencia de la dureza” del corte
con categoria 5 estrellas cuando el mismo fue
sometido al método de coccion asado, siendo
la maduracion un factor favorecedor con
respecto a esta caracteristica. También se
presentaron diferencias estadisticamente sig-
nificativas entre los métodos de coccién en
las tres categorias (3, 4 y 5 estrellas) para el
mismo atributo en dia 0 y 15 de maduracion
(cuadro 2).

Diafragma

Para el corte de diafragma no se observaron
diferencias estadisticamente significativas en
ninguno de los atributos con respecto a la
maduracidn, sin embargo, el atributo “prefe-
rencia de la dureza” mostro significancia esta-
distica entre los métodos de coccion para el
corte en categoria tres estrellas donde la coc-
cion humeda favorecié una menor dureza al
igual que en otros cortes previamente men-
cionados (cuadro 3).

Lomo

Para el lomo se presentaron diferencias
estadisticamente significativas en el atributo
“preferencia de la dureza” en las tres cate-
gorias de clasificacion estudiadas (3, 4 y 5
estrellas). Para el corte de categoria 3 estrellas
el método de coccion horneado se evalud
como “‘es algo mas duro de lo que me gusta”
en el dia 0 de maduracion, mientras que en el
dia 15 “es justo como me gusta”. Para la
categoria 4 estrellas se presentd significancia
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estadistica en los métodos de coccidn asado y
cocido, reflejandose mejor valoracion del
atributo en el dia 15 de maduracion. Para el
corte 5 estrellas se presentd la diferencia solo
en la coccion himeda, siendo el dia 15 de
maduracion el mejor evaluado en cuanto el
atributo de dureza, para esta misma catego-
ria de clasificacion se presentaron diferencias
con respecto a la maduracion en atributos
como ““apreciacion de la calidad general” y
“preferencia del sabor” en los que la madu-
racion influyé de manera positiva (cuadro 4).

Antebrazo

Para el corte de antebrazo solo se presentaron
diferencias estadisticamente significativas
con respecto a la maduracion en el atributo de
“jugosidad” en la categoria 4 estrellas cuando
el corte fue sometido al método de coccion
asado, mostrando ser méas jugoso en el dia O
de maduracion, sin embargo, ninguno de los
tres métodos permitio visualizar una clara
superioridad para obtener mejores caracteris-
ticas sensoriales (cuadro 5).

Nuca y pecho

Para el corte de nuca se presentaron dife-
rencias estadisticamente significativas para
“preferencia de la dureza”, mismo atributo
con significancia estadistica con respecto a la
maduracion para cortes mencionados pre-
viamente, en este caso se presentd para la
categoria 5 estrellas en el corte sometido al
método de coccion asado, mostrando una
mejor evaluacion del atributo en el dia 15 de
maduracion. Para el corte de pecho no se
presentaron diferencias estadisticamente sig-
nificativas de los atributos evaluados con res-
pecto a la maduracién (cuadro 6).

Discusion
La produccion de alimentos requiere del esta-

blecimiento y cumplimiento de pardmetros de
calidad no sélo microbiolégica, quimica o
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fisica, sino también organoléptica, debido a
que las exigencias del consumidor actual se
orientan cada vez méas por aspectos cuali-
tativos que por los cuantitativos, prefiriendo
aquellos productos que tengan ciertos atribu-
tos sensoriales que lo satisfagan (Rai, 2023).
Esto ha llevado a que el concepto de calidad
cambie desde la adaptacion de las especifi-
caciones internas de la empresa productora
hacia la capacidad de la organizacién para
satisfacer las necesidades del cliente (Okpala,
2024).

Las experiencias del consumidor se pue-
den establecer mediante el andlisis sensorial
permitiendo conocer el grado de satisfaccion
del mismo. En la presente investigacion se
encontraron diferencias sobre los atributos
sensoriales entre los cortes del tren delante-
ro de carne bovina de la regién del Uraba
Antioquerio, fresca y madurada que van en
concordancia con la categoria y el método de
coccion al que se expuso cada corte.

Las diferencias estadisticas encontradas
sugieren el atributo “preferencia de la dureza”
como uno de los més destacados, este consti-
tuye una de las caracteristicas mas criticas en
la preferencia sensorial de esta linea de
productos segun (Pathare y Roskilly, 2016) y
su modificacion estd altamente determinada
por la seleccion del método de preparacion de
la carne.

El origen de la coccién de la carne es tan
antiguo como la civilizacién misma y ocurrio
cuando la carne fue expuesta en forma ac-
cidental al calor y se descubri6 una mayor
facilidad para el consumo, ademas de una
mayor concentracion de olores y sabores. Con
un proceso adecuado de coccion el colageno
en su forma viscosa original se transforma en
gelatina mas suave y hay una separacion de
fibras musculares, contribuyendo a disminuir
la dureza (Warner, 2024; Tang et al., 2023).

A pesar de lo anterior, se debe considerar
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que la terneza (que se define como la
dificultad o facilidad para cortar o masticar un
trozo de carne) es el resultado también de
factores intrinsecos al animal, al sistema de
produccion y al proceso post-mortem como
sexo, edad, genética, rendimiento individual
y nutricién, variables que deben pueden
manejarse previamente (Brafa et al., 2011;
Torrico et al., 2018).

La AMSA sugiere la utilizacion de méto-
dos de coccidn secos para cortes con mayor
terneza, y métodos de coccion humedos para
aquellos con menor terneza, suavizando el
tejido conectivo, previniendo la resequedad
en la superficie y desarrollando sabores mas
intensos, lo que significa que la aplicacion de
métodos de coccion apropiados pueden modi-
ficar la percepcion sensorial del producto por
las reacciones generadas como respuesta al
contacto con el calor bajo diferentes condi-
ciones de humedad y temperatura donde se
destaca la reaccion de Maillard por la genera-
cion de compuestos coloreados y sustancias
volatiles responsables del sabor y olor de la
carne cocida, especialmente en la coccién hu-
meda, la cual, influyd en la preferencia de la
dureza.

Respecto a las limitaciones del estudio es
necesario mencionar que la demora en la
evaluacion por parte de algunos panelistas
generaba el enfriamiento del producto. Adi-
cionalmente, se debe tener en cuenta que los
métodos de coccion se aplicaron sin adiciones
de ingredientes, aspecto que podria modi-
ficarse en la cotidianidad de los hogares o
establecimientos que lleven a cabo una prepa-
racion de los productos, por lo cual seria de
interés evaluar los cambios sensoriales al
realizar preparaciones con adicion de otros
ingredientes convencionales como la sal,
hierbas y especias.

Conclusiones

Con base en los resultados del estudio, se

Articulo Técnico-Cientifico

concluye que mediante el analisis descriptivo
cuantitativo fue posible aproximarse al perfil
sensorial de los cortes de carne bovina obteni-
dos del cuarto delantero de las canales selec-
cionadas del Uraba Antioquefio, permitiendo
resaltar que la calidad de los siete cortes varia
significativamente entre ellos en algunos atri-
butos, y la diversidad de las caracteristicas
fisicoquimicas y la particularidad en las pro-
piedades sensoriales (que conforman la cali-
dad total de un alimento) es exclusiva de cada
corte (3, 4 y 5 estrellas) dependiendo de las
variables a las que se exponga el mismo, en
este caso, maduracion y método de coccidn,
pudiendo determinar que preparacion es la
ideal para cada uno estableciendo que no solo
los cortes de primera son los de mejor calidad.

Adicionalmente, se destaca el atributo de
dureza como uno de los determinantes
cuando los cortes se someten a maduracion
indicando que la misma influye de manera
positiva en la aceptacion del corte por parte
del consumidor.
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Articulo Técnico-Cientifico

Cuadro 1. Calidad del corte del brazuelo segin método coccion dia 0 y dia 15

DIA O
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
feorenalild 2@ 202 202 0,368 202 202 202 0,699 202 209 202 0114
Presencia de 12(12)  1(0415)  1,6(0,5-3) 0,592 16(04-2) 05(051) 05(02-15 0,565 04(022) 1(0518) 1(05-15) 0,942
colores atipicos ¥ i) i) 1 il i) 1 1 i) ] i) ] i) i) y 1 ] i) i) Y i)
Zﬂig‘ifnc'a de la 4(3-4)* 3(3-3)* 3 (3-4) 0,076 4 (3-4) 3(2-3) 3(3-4) 0,020 3(3-3) 3(2-3) 3(3-4) 0,018
Preferencia
intensidad color 3(3-4) 2 (2-3) 3(3-4) 0,008 3 (3-4) 2 (2-3) 3(3-3) 0,007 3(3-3) 2 (1-3) 3(3-3) 0,158
Jugosidad 5(4555) 3(22-35) 34 (3-35) 0,002 4(32-46) 25(243) 45 (4-46) 0,007 44 (4-58) 34(154)  32(35) 0,085
Preferencia sabor 2 (1-2) 2(2-3)* 2 (2-2) 0,535 2 (2-3) 2 (2-3) 2(1-2) 0,722 2(1-2) 3(2-3) 2 (2-3) 0,309
DIA 15
feorconeli®d e sey 202 0,051 209 209 202 0,846 202 328 209 0,161
Presencia de
colores atipicos 15(05-2) 06(05-14) 08(04-16) 0697  14(0524) 1(051) 04(0415) 0577 06(051)  1(1-15)  15(04-2) 0,530
zﬂ‘i‘;ezfnc'a de la 3(3-3) 2 (1-3) 3(3-3) 0,002 3(3-3) 3(2-3) 4 (3-4) 0,092 3(3-3) 3(2-3) 3(3-3) 0,009
Preferencia
e olor 3(3-3) 2 (1-2) 3(3-4) 0,003 3(3-3) 2 (2-3) 3(3-4) 0,035 3(3-4) 2 (2-3) 3(3-4) 0,039
Jugosidad 45 (4,2-6) 24(16-35) 4 (26-44) 0,013 45(365) 25(22-35) 5(3452) 0,031 4(2,6-5,4) 4 (2-4) 4(2,6-5) 0,258
Preferencia sabor 2 (2-2) 3(3-3) 2 (2-2) 0,001 2 (1-3) 2 (2-3) 2 (2-3) 0,983 2 (2-3) 3 (2-4) 2 (2-3) 0,134

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte seglin el método de coccion. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccion entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para
muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05. Fuente: elaboracion propia (2025)
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Cuadro 2. Calidad del corte costilla segin método coccion dia 0 y dia 15

Articulo Técnico-Cientifico

DIA 0
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
/gAepnr::;lmon calidad 5 3) 2 (2-2) 3(2-3) 0,447 2 (2-3) 2 (2-2) 2(2-2) 0,273 3(75-3) 3(275-325)  3(2-325) 0,884
Presencia de 1(0,375-
colores atipicos 14(0-2) 0,5 (0-1) 1(0-2) 0,558 15(0-2) 05(04-15)  14(0-2) 0,792  1,5(0,6-3,65) 1.75) 1,4 (0,15-3,63) 0,859
zﬂ‘?‘;‘i;enc'a de la 5 (4-5) 3(2-3) 4 (4-4) 0,000 4 (4-5) 3 (2-4) 4 (3-5) 0,019 5 (4,75-5) * 2 (1-3) 4 (4-5) 0,000
Preferencia 3(2-3) 2 (2-2) 2 (2-3) 0,326 3(3-4) 3(2-3) 3(3-4) 0,014 3 (3-3,25) 2 (1-3) 3(3-3) 0,006
intensidad color ' ! ' !
Jugosidad 5455  25(228)  34(3-4) 0,009 54(4-6)  25(235)  4(356) 0027  3(275-367) 275(19-5) 375(2,385) 0854
Preferencia sabor 2(2-2) 2 (2-3) 2 (2-3) 0,539 2(2-2) 2 (2-3) 2(2-3) 0501  3(2,75-3,25)  3(2-3,25) 25 (2-3) 0,712
DIA15
Apfecifcién calidad 3.3 2 (2-3) 3(2-3) 0,824 2(2-3) 2(2-2) 2(2-3) 0,790 3(3-3) 3(2,75-325) 3(2,75-325) 0,910
general
Presencia de 0,75 (0,375-
colores atipicos 04(02-1)  1(0-23) 1(05-4) 0,810 05(0-1)  1(0515) 2(06-35) 0511  15(0,75-422) 1, (1-4,13) 45) 0,908
Z’Liiif"“a dela 4 (4-4) 3(3-3) 4 (4-5) 0,007 3(3-4) 3(3-3) 4(3-4) 0,007 4 (4-4) 2(1,75-225)  4(3,755) 0,001
Preferencia
e Color 3(3-3) 2 (2-3) 3(3-3) 0,008 3(3-3) 3(2-3) 3(2-3) 0,089 3 (3-3,25) 2(2-2,25)  35(2,75-4) 0,011
Jugosidad 49(453) 2(15-35) 4(35-48) 0019 43(45) 252245 35(325) 0180  4(32453) 3(1242 7 %)63' 0,425
Preferencia sabor 2 (2-3) 3(2-3) 3(2-3) 0,323 2 (2-4) 2 (2-3) 2(2-3) 0,915 3 (2,75-4) 3(3-425) 3(2,75-325) 0,729

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte segin el método de coccidn. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccion entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para
muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05

Fuente: elaboracion propia (2025)
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Articulo Técnico-Cientifico

Cuadro 3. Calidad del corte diafragma segun método coccion dia 0 y dia 15

DIA O
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
Aprecilacién calidad 2 (2-3) 3(2-3) 2 (2-3) 0,306 2(2-2) 2(2-2) 1(1-2) 0,326 2(2-2) 2(2-2) 2(2-2) 0,682
genera
Presencia de
colores atipicos 1(0,4-1,6) 0,2 (0-2) 0,4 (0-1,5) 0,854 0,5 (0-1) 0(0-0,3) 0,5 (0,1-1) 0,281 0(0-1) 0 (0-0) 0(0-1) 0,763
Zlfjerfe‘;;enc'a dela 4(3-4) 3(2-3) 4 (4-4) 0,015 3(3-3) 3(3-3) 3(3-4) 0311 4(3-4) 3(3-3) 4(3-4) 0,389
Preferencia
intersidad color 3(3-3) 2 (1-3) 3(3-4) 0,014 3(3-3) 3(2-3) 3(3-3) 0,503 3(3-4) 2 (1-3) 3(3-4) 0,040
Jugosidad 4 (3-4,8) 3(1,8-4,2) 4 (3-4,5) 0,384 5 (4-5,3) 32(3-38)  44(4-45) 0,063 4 (3-6) 3(3-3) 4 (4-5) 0,451
Preferencia sabor 2(2-3) 3(2-3) 2(2-2) 0,177 2(2-2) 2 (2-2) 1(1-2) 0,274 2(2-2) 2 (2-3) 2(2-2) 0,731
DIA 15
APfeCiIaCién calidad 3 (2.3 3 (2-4) 2(2-2) 0,221 2 (2-3) 2(2-2) 2(1-2) 0,155 2 (2-3) 2 (2-3) 2(2-2) 0,959
genera
Presencia de 0,9 (0,575- . B N ) ) ) ] y
colores atipicos 1,05) 05(0-14)  06(0-15) 0,771 09(0-1,1) 02(0,1-0,7) 1(0,8-14) 0,336 0(0-1) 0,5 (0-0,5) 0 (0-0,9) 0,991
za‘i‘;ezfnc'a dela 3(3-4) 2 (1-3) 4 (3-4) 0,002 4 (3-4) 3(3-3) 4 (3-4) 0,097 3(3-3) 3(3-4) 4 (3-4) 0,459
Preferencia
intersidad color 3(3-3) 2 (1-3) 3(3-4) 0,004 3(3-4) 2 (2-3) 3(3-4) 0,164 3(3-4) 2(2-2) 3(3-3) 0,028
Jugosidad 5(3,6-5,65) 2,6 (2-4,4) 4,2 (3-5) 0,137 3(3-5.2) 3(29-41)  4(3,2-49) 0,610 3(2-4) 2,3(2-2,5) 3(3-3) 0,496
Preferencia sabor 2,5 (1,75-3) 3(2-4) 2 (2-3) 0,474 2 (2-3) 2 (2-2) 2(1-2) 0,145 2 (2-4) 2(2-2) 2 (2-3) 0,896

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte seglin el método de coccion. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccién entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para
muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05 Fuente: elaboracion propia (2025)
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Cuadro 4. Calidad del corte lomo segin método coccién dia 0 y dia 15

Articulo Técnico-Cientifico

DIA O
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
Apreciacion calidad 5 (3.3) 2(2-2) 2(2-2) 0,525 3(2-3) 2(2-3) 2(2-2) 0248  2(1252) 3(2253 2@ZZTO
general 0,028
Presencia de 0,75 (0,05- ) 15 (0,4- _ ! _ 13(0,125- 1,25(01-  1(0,125-
colores atipicos 263) 000D Taa oot 1028 104 0048 - 032 2.89) 1,89) 1,39) 0.8%2
zﬂ‘i‘;':”c'a dela 353475 3(33)  4(325-4)* 0,006 4 (4-5)* 4 (3-4)* 4 (3-4) 0,076 3(3-4) 4 (4-4) * 3(3-4) 0,202
Preferencia
tensidad color 3(3-3) 2 (2-3) 3(3-3) 0,014 3(3-3) 4 (3-4) 3(2,5-3) 0,154 3(33) 15(1275)  2(2-2) 0,003
Jugosidad 545(56)  3(2-388) 5'22 é‘;')%‘ 0,038 4245  2(1-25) 3(3-5) 0006  5(375-5,75) “13 éé*)"" 5(342-538) 0,002
Preferencia sabor 2(2-2) 2 (2-2,75) 2(2-3) 0,858 3(2-3) 2 (2-3) 2(2-2) 0,071 2(1-2) 3(3-3,75) 2(2-3)* 0,014
DIA 15
Apfecilacién calidad 5 (1 25-2) 2(2-2) 2 (1,25-2) 0,799 2(2-2) 3(2-3) 2 (2-2,5) 0,418 2 (1,25-2) 25(2-3)  2(1,252) 0,004
genera
Presencia de ) ) 0,8 (0,25- i ) ) 1,2 (0,2- 0,75 (0,05- 1(0,125-
colores atipicos 01(0-13) 0,3 (0-1,75) 1.86) 0,474 1(0-35) 0 (0-1,5) 0(0-1) 0,757 3.13) 1 45) 115) 0,842
gﬂi‘;‘;;enc'a dela 3(3-3,75) 3(3-3) 3(3-3) 0,835 3(3-3,5) 3(3-3) 3(3-4) 0,134 3(3-3) 3(2,25-3) 3(3-3) 0,401
Preferencia
e rolor 3(3-4) 2 (2-3) 3(3-3) 0,005 3(3-3) 3(2-3) 3(3-3) 0,146 3(2-3) 2(1,25-2) 2(2-3) 0,197
Jugosidad 6(392-7) 275(2054) 575 (4-6) 0,017 4(355)  2(1-25) 3 (2-4) 0,006 e (3358- 15(15-19) 55(3,85-6) 0,000
Preferencia sabor 2(1-2) 2(1,253)  2(2-2,75) 0,470 2 (1-2.5) 3(2-35) 2(2-2.5) 0,219 15(1-2)  3(2253)  2(1,25-2) 0,002

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte segun el método de coccion. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccion entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para
muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05

Fuente: elaboracién propia (2025)
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Cuadro 5. Calidad del corte antebrazo segin método coccion dia 0 y dia 15

Articulo Técnico-Cientifico

DIA 0
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
Apreci?cién calidad  25(2.3)  3(2,75-325) 2(1,75-2,25) 0,239 2,5 (2-3) 2,5 (2-3) 2,5 (2-3) 1,000 2(1-2) 3(2-3) 3(2-3) 0,231
genera
Presencia de 1,75(1,27- 1,6 (0,9- ) 28(208- 13(0,825- 2,15 (1,68- ] ) )
colores atipicos 200 265 ~ L75(L152) 0937 377) s >.96) 0174  24(1525) 13(L1-15 2(1522) 0,172
Preferencia de la
dureza 45(3755) 35(3-425)  3,5(3-4) 0,468 3(3-325) 3(275-325) 3(275325) 0,848 3(3-3) 3 (3-4) 4 (3-5) 0,217
rgggg%‘:(;acolor 3(3-325) 2(1,75-225) 3(3-3,25) 0,047  3(2,753,25) 2(1752) 3(2,75-3,25) 0,065 3(3-3) 2 (2-2) 3(3-4) 0,018
Jugosidad 3 (63)'45' 2'73(&'3‘;35' 3% gf;"fs' 0,123 4*250%'27‘ 268 %05' e gg,)m- 0014  34(324) 2302342 23(2324) 0729
Preferenciasabor 2 (175-2.25) 2,5(2-3) 2(1-3) 0,661 3(2,75-3) 3(3-3) 3(2,75-3) 0577 2(2-2) 2 (2-3) 2(2-3) 0,652
DIA15
Apfecilacién calidad (175225 25(2-3)  3(275-3) 0,306 25(2-325)  3(3-3) 2,5 (2-3,25) 0,760 2(2-275)  2(2-2,75) 2,5 (2-3) 0,865
general
Presencia de 13(103- 135(0875- 2,65 (2,08 ) 1514 29(217- 19 (1,57- 1,15(1,02- 2,05 (128
colores atipicos 173) 1,89) 3.68) 0123 3(22:408) ™, 5o 4,03) 0,481 3.2) 172) 2.98) 0,669
gﬂi‘;‘;;enc'a dela 353425 4(375-425) 4(375-425 0863  2,5(2-325) 3(275-3) 3(275-325) 0,852 3'31(7255' 35(34) 4 (4-4,75) 0,343
F;g:srieé‘;fwlor 3(33)  25(1,753) 3,5(25-4) 0,336 35(275-4) 2(1,7525) 3(275-325) 0,387 3(3-3) 25(2-3)  3(3-375) 0,111
. 51(497- 2524  34(322- 2925  365(308-  3,9(333- 31(26-  305(247- 3,1(0,975-
Jugosidad 5,43) 277) 3,67) e 3,35) 3.82) 4,35) 0,240 4,05) 3,92) 38) 0,931
Preferencia sabor 15 (1-2) 25(2-3) 25(L753) 0178  3(275-325) 3(3-325)  3,5(3-4) 0,566 2(2275) 2(2-275)  3(2253) 0,286

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte segln el método de coccidn. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccion entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para

muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05

Fuente: elaboracion propia (2025)
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Cuadro 6. Calidad del corte nuca segun método coccion dia 0 y dia 15

Articulo Técnico-Cientifico

DIA O
Calidad
3 estrella 4 estrellas 5 estrellas
Atributo
Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value Asado Cocido Horneado +P-value
Aprecilacién calidad 3 (2-3) 2 (2-3) 2 (2-3) 0,627 2(2-2) 2(2-2) 2 (2-2,75) 0,322 3,5 (2,75-4) 2 (2-2,25) 3,5 (2,75-4) 0,195
general
Presencia de
colores atipicos 101 1(0-D 0(0-1) 0879  05(0-1,75  0(0-0,75) 1(0-2) 0,520 0,25 (0-0,625) 0 (0-0) 0,1 (0-0,4) 0,267
zﬂ‘i‘;':”c'a dela 4 (4-5) 3(3-3) 4 (4-5) 0,061 3,5 (3-4) 3(3-3) 4 (4-4) 0,063 5 (4,75-5) * 3 (2,75-3,25) 5 (5-5) 0,011
Preferencia 3(3-3) 2 (1-2) 3(3-3) 0,018 3(3-3) 2 (2-2,75) 3(2,25-3) 0,061 3(2,75-3) 2(1,75-25)  35(2,75-4) 0,357
intensidad color ’ ' ' ' ! ' ' A !
Jugosidad 2 (2-4) 3(2:3) 3(3-3) 0601  4(3.254,75) 3(153) 2(1,25-3,5) 0,177 45(3,75545) 3,5(275-4,25) 3,5(2,75-425) 0477
Preferencia sabor 2(2-2) 3(2-3) 2(2-2) 0,078 2(2-2) 2 (2-2,75) 2(2-2) 0,119 2,5 (1,75-3) 2,5 (2-3) 2 (2-2,25) 0,832
DIA 15
APfeCif‘Cié“ calidad 3 (3-4) 3(3-4) 3 (2-4) 0,926 2,5 (2-3) 2(2-2) 2 (2-2,75) 0,512 2 (2-2,25) 3(2,75-3) 2,5 (1,75-3) 0,453
general
Presencia de 0(0-1) 1(1-1) 1(0-1) 0,592 1(0-275)  0(0-0,75)  1,5(0,25-2) 0,447 0,25 (0-0,625) 0(0-0,1) 0 (0-0,25) 0,632
colores atipicos ' ' ' T ' ' ' ' ' '
lF;lrjerzezraenc|a de la 5(55) 3 (3-4) 5 (5-5) 0,031 4 (3,25-4) 3(3-3) 4 (3,25-4) 0,026 3,5 (3-4) 2 (2-2,25) 4,5 (3,75-5) 0,027
Preferencia
intensidad color 3G9 102 3(3-9) 0004 = 3(2253)  2(22 3(3-3) 0,068 3(3-3) 15(1-25)  3(275325) 0,345
Jugosidad 3(3-4) 2 (1-2) 3 (2-4) 0110  4(25-475) 4(254)  3(2253,75) 0,678 6 (5,75-6,2) 29(2,635 35(288-45) 0,055
Preferencia sabor 2(2-3) 3(3-3) 3(2-3) 0,160 2 (2-2,75) 2(2-2) 2 (2-2,75) 0,994 2(2-2) 3(2,75-3) 2 (2-2,25) 0,090

+ Valor de p para establecer diferencias estadisticas entre la calidad del corte seglin el método de coccion. Prueba estadistica no paramétrica H de Kruskal Wallis
* Diferencias estadisticamente significativas de los atributos evaluados segun calidad del corte y método de coccion entre dia 0 y dia 15. Prueba estadistica para
Fuente: elaboracion propia (2025)

muestras pareadas Wilcoxon — valor de p < 0,05
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