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INTRODUCCION

Los ensayos de aptitud son una poderosa
herramienta para evaluar la competencia
técnica de los laboratorios y permiten
armonizar criterios al momento de implementar
procesos normativos internacionales [7].

El presente trabajo detalla la experiencia de
una intercomparacion en ensayos de terneza
de carne, generada a partir de la demanda de
empresas nacionales para la obtencion de las
muestras, su proceso de organizacion, las
metodologias  estadisticas  aplicadas, la
evaluacion de los datos y las conclusiones
obtenidas.

La importancia de utilizar ensayos de aptitud
radica en armonizar criterios en las mediciones
gue luego fundamentan decisiones comerciales
segun la calidad y la terneza de la carne,
impactando fuertemente sobre las
exportaciones argentinas.

QBJETIVOS

-Realizar la comparacion del desempefio
aplicando la metodologia American Meat
Science Association (AMSA) [2], descripta en
“‘Research Guidelines for Cookery, Sensory
Evaluation, and Instrumental Tenderness
Measurements of Meat” para el tratamiento de
la muestra con Warner-Bratzler Shear Force.

-Mostrar el desempefio de los participantes en
asegurar la medicion de terneza en carne
bovina [3] [4] [5].

DESARROLLO

Se prepararon como items de ensayo trozos de
carne cruda de 6 cm de largo libre de grasa y
nervios, cerrada al vacio y refrigerada a -2 °C y
8 °C. Estos items fueron identificados vy

trazables al lote de animales certificados
Angus.

Se midié la fuerza de corte utilizando cuchillas
de Warner Bratzler (texturémetro).

Se prepararon la cantidad de items de ensayo
necesarios (muestras para los analistas y para
las pruebas de homogeneidad y estabilidad).

Cada analista recibié dos items de ensayo, los
que fueron analizados independientemente.

Una vez recibidos los items de ensayo se
estabiliza su temperatura interna en un rango
de 2 a 5 °C durante 24 horas como minimo.
Luego se corta el trozo de carne para extraer 3
bifes de 2,54 cm de espesor para proceder a su
coccién. Finalmente se extraen 6 tarugos por
cada bife, de distintos lugares y paralelos a la
orientacion de las fibras musculares.

Para evaluar la homogeneidad y estabilidad se
aplicé la instruccion del SAl: “Evaluacion de la
homogeneidad y estabilidad de los items de
ensayo - IT02 PS 02". Se evalud la
homogeneidad realizando un  muestreo
aleatorio del lote [6].

La verificacion de la estabilidad se realizé una
vez recibidos los resultados de los once
laboratorios nacionales e internacionales
participantes, obteniendo resultado
satisfactorio.

Para la logistica se realizaron las
autorizaciones  sanitarias y  aduaneras
pertinentes permitiendo la correcta circulacion
de los items de ensayo a nivel nacional e
internacional. Se monitore6 la temperatura de
refrigeracion de cada item con un data logger.
Una vez arribado a destino, el participante
procedio a informar las condiciones de
recepcion.

Las muestras se analizaron utilizando los
métodos de ensayo de AMSA [2].
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Cada participante informé 6 datos de todos los
tarugos extraidos por los bifes. El valor
informado por cada laboratorio resulta ser el
promedio de dichos datos. Para el
procesamiento estadistico se aplicé el
Algoritmo A [1].

RESULTADOS

En la Tabla 1 se observa los valores
informados por los participantes, sus
desempefios y el desvios respecto del valor
asignado por consenso, que resultd ser: 24,06
newton (N).

Tabla 1
Valor asignado por consenso entre los participantes / N
N° Part. Valor informado / N z Desvio respecto del VA

1 13,33 -1,1 -80,5%

2 27,7 0,4 13,1%

3 33,47 1,0 28,1%

4 24,48 0 1,7%

9 48,343 2,6 50,2%

10 20,6 -0,4 -16,8%

11 28,5 0,5 15,6%

12 18,14 -0,6 -32,6%

13 18 -0,6 -33,7%

14 17,2151 -0,7 -39,8%

15 26,808 0,3 10,3%

La tabla 1 muestra: el desempefio de los laboratorios
participantes.

En la Figura 1 se observa la dispersién de los
datos de los participantes respecto del valor
asignado.
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Figura 1: Datos enviados por los participantes.

DRISCUSION Y CONCLUSIONEDS

Para evaluar el desempefio de los laboratorios
participantes se utilizé el pardmetro z’ [1].

La desviacién estandar interlaboratorio se calcul6
considerando la inhomogeneidad de los items de

la siguiente manera:
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donde s* es la estimacion robusta de la
desviacién estandar interlaboratorio y Sm es el
estimador del desvio estandar entre muestras.

A pesar de obtener un incremento en la
estimacion del desvio interlaboratorio debido a
la inhomogeneidad de las muestras se detecta
en la Tabla 1 un valor de z" cuestionable para
uno de los participantes. Cabe destacar que los
limites de aceptacion son bastantes amplios
para este ejercicio debido a la naturaleza de las
muestras y el criterio de muestreo que debe
realizar el analista para obtener los seis tarugos
0 submuestras que sean lo suficientemente
representativas. Este interlaboratorio permitié a
los laboratorios estandarizar la metodologia de
medicion.
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