










puestos aromáticos de la carne cocida se 
hace siguiendo principalmente dos reaccio­
nes que son catalizadas o condicionadas 
por la presencia de altas temperaturas: la 
reacción de Mail�ard, originada en la combi­
nación de un azúcar con un aminoácido y la 
lipólisis o autooxidación de los lípidos, que 
a través de una hidrólisis enzimática y pos­
terior oxidación, acaban transformándose en 
aldehídos y cetonas. 

El t1avor de la carne es afectado por el 
tipo de músculo según su composición 
química y tipo metabólico. A su vez, los 
fosfolípidos de la grasa intramuscular influ­
yen también sobre el flavor, encontrándose 
que el de la grasa de la paleta es más inten­
so que el de la pierna (Sañudo, 1992). No se 
han podido detectar diferencias consisten­
tes en flavor entre distintos grupos 
genéticos, mientras que las diferencias en­
tre sexos son menores en animales pre­
púberes. Con la aparición de la pubertad, la 
carne de animales machos enteros es 
percibida corno poseedora de aromas más 
intensos que la de animales castrados, pero 
sin ser diferente de la de las hembras. Tam­
poco se detectan diferencias entre machos 
enteros y criptórquidos (Surnmers, 1978). 

La edad afecta el flavor, debido funda­
mentalmente a la aparición de "olores sexua­
les" originados por sustancias liposolubles 
con el advenimiento de la madurez sexual. 

La alimentación y el tipo de alimento 
tienen una acción marcada sobre el flavor 
de la carne. Young y Braggins (1996), seña­
laron el efecto de la dieta de los corderos 
(leche y pasturas sembradas o leche y gra­
no) y de la tasa de crecimiento (mejor o peor 
alimentados). La carne proveniente de ani­
males criados bajo condiciones de pasto­
reo fue clasificada como de aroma más fuer­
te que la de animales terminados en base a 
granos. 

A nivel de faena y pos-faena, el estrés 
y la obtención de carnes DFD estarían aso­
ciados a flavores menos aceptables. El tiem­
po de maduración y la temperatura son agen­
tes esenciales del desarrollo de los precur­
sores del flavor. Lentas velocidades de con­
gelado parecen influir negativamente en su 
desarrollo , así como la temperatura final al­
canzada (> 18º C) y el tiempo de conserva­
ción (>9 meses). El sistema de cocción (at­
mósfera seca o húmeda) y las condiciones 
bajo las que opera (temperatura y duración) 
tienen efecto en el desencadenamiento 'de 
las reacciones que dan origen a gran parte 
de los compuestos responsables del flavor. 

Hasta aquí se han descrito las caracte­
rísticas organolépticas y tecnológicas de la 
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Figura 4. Evolución de la textura de la carne de corderos Corriedale y cruza Hampshire Down x 
Corriedale en función del tiempo de maduración (1, 2, 4, 8 y 16 días). 

carne, se han señalado los factores que las 
modifican y se presentó información 
(mayoritariamente extranjera) sobre los prin­
cipales aspectos relacionados con estas 
características. Sin duda, han quedado de 
lado aspectos relacionados con las alterna­
tivas de modificación de estas característi­
cas en base al uso de aditivos, 
anabolizantes, etc. por escapar a los objeti­
vos del trabajo y por constituir opciones 
seriamente cuestionadas aun en aquellos 
países donde son utilizadas. 

COMPOSICIÓN QUÍMICA 
DE LA GRASA 
Resta hacer mención a la composición 

química de la grasa (perfil de á idos grasos 
y contenido de cole terol) presente en la 
carne y. consecuentemente. ingerida. Éste 
e un aspecto que ha ido tomando impor­
tancia en los últimos años a causa de la aso­
ciación entre el consumo de carnes rojas y 
la ocurrencia de enfermedades coronarias y 
cardiovasculares en el ser humano. En tér­
minos generales puede afirmarse que la in­
formación a este respecto ha provenido 
mayoritariamente de países en que los sis­
temas de producción difieren considerable­
mente del nuestro, que está basado casi 
exclusivamente en el uso de pasturas natu­
rales o cultivadas. 

En el país, Bianchi y Garibotto (2003) 
señalan que los corderos cruza presentan, 
en general, un perfil de ácidos grasos más 
sano en términos de nutrición humana. Sin 
embargo, los valores de grasa intramuscular 
del músculo Longissimus dorsi de todos los 
corderos (incluyendo los puros) fueron ba­
jos (inferiores al 3.1 %), sugiriendo que la 
carne de corderos alimentados a pasto pue-

de constituir una fuente de proteína salu­
dable. En el mismo sentido, Bianchi et al. 
(2003b), en un trabajo que evaluó diferen­
tes genotipos en 5 diferentes localidades 
durante 3 años, sometidos a diferentes ma­
nejos (destete o mantenidos al pie de sus 
madre} y bajo distintas alternativas 
forrajeras. concluyen que mas allá del efec­
to de lo factores principales evaluados 
sobre el tipo de ácidos grasos y la relación 
entre ellos, los valores de grasa 
mtramuscu1ar en la mayoría de los casos 
son bajos y la composición no parece cons­
tituir un problema mayor en la dieta y salud 
humana. Lle\'an a esta conclusión las favo­
rables relaciones ácidos graso poli­
insaturados,ácidos grasos saturados y áci­
dos grasos mono-insaturados/ácidos 
grasos saturados registradas en las diferen­
tes situaciones evaluadas. 

CONSIDERACIONES FINALES 
Se ha hecho mención a las p1incipales 

características de calidad de la carne dife­
renciándola de la calidad de canal y po­
niendo el énfasis en la importancia que la 
primera tiene por ser la que satisface las 
exigencias del consumidor. En consecuen­
cia, se cree que el énfasis que en general la 
investigación ha puesto sobre los aspec­
tos de la calidad de la canal debiera abarcar 
también los factores que determinan la cali­
dad de la carne. Es por ese camino, desarro­
llando el sustento académico de las dife­
rentes alternativas tecnológicas, que se hará 
posible una verdadera integración de la ca­
dena cárnica con el único objetivo de ofre­
cer un producto de calidad. Es en esa direc­
ción que el Grupo de Ovinos y Lanas de la 
EEMAC ha orientado sus esfuerzos.O 
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