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INTRODUCCION

El término “calidad” tiene un sentido
ambiguo, dependiendo del eslabon de la ca-
dena carnica que lo emplee. En todos los
casos, si se compara la atencién que le otor-
ga el sector primario a los aspectos vincula-
dos con la canal (rendimiento 2° balanza,
peso de canal, conformacion y engrasamien-
to) o con la carne (pH, capacidad retencién
de agua o jugosidad, color y terneza), se
observa claramente la hegemonia de los pri-
meros sobre los segundos. No obstante, la
priorizacion deberia estar dirigida a valorar
la calidad de la carne frente a la calidad de 1a
canal, que es en definitiva lo que se come.

Laterneza es considerada un parametro
de calidad fundamental, ya que Gnicamente
pueden apreciarse otras caracteristicas cua-
litativas de la carne a partir de determinados
umbrales de terneza. Por otro lado, es sin
dudas un factor que incide directamente en
la formacioén del precio de los diferentes cor-
tes de una canal.

LLa valoracién de la calidad de la carne
puede hacerse con el empleo de diferentes
técnicas instrumentales. En este sentido, en
los Gltimos afios en el Uruguay se han dado
a conocer valores de referencia para dife-
rentes razas, en particular para la raza
Corriedale, de las principales caracteristicas
de la calidad de la care de corderos livia-
nos y pesados (INIA, INAC, CSU, 2003;
Bianchi y Garibotto, 2004 a).

No obstante, la valoracién completa de
un producto como la carne cuyo destino fi-
nal es el consumo, debe considerar el anali-
sis sensorial. Esta disciplina cientifica per-
mite medir de forma objetiva y reproducible
las caracteristicas de un producto mediante

la valoracién de los sentidos. Su importan-

cia radica en que las caracteristicas senso- -

riales son elementos claves en la preferencia
y aceptabilidad de los productos alimenti-
cios por parte de los consumidores, quienes
también tienen en cuenta aspectos nutriti-
vos, de inocuidad y de servicio.

En este trabajo se presenta el efecto de
diferentes factores productivos (raza, sexo,
peso y edad al sacrificio) y tecnoldgicos (tipo
de musculo-corte comercial involucrado,
tiempo de oreo de la canal pos-sacrificio y
tiempo de maduracion de la canal y de la
carne) sobre la terneza instrumental y sen-
sorial de la carne de cordero.

ALGUNOS RESULTADOS
OBTENIDOS EN LA EEMAC

Efecto del tipo genético, sexo, peso y

edad al sacrificio

En el Cuadro 1 se presenta informacion
referente al primer estudio de consumidores
llevado adelante en el pais, que estudi6 el
efecto del sexo (corderas hembras, corde-
ros machos criptorquidos y castrados) y del
peso al sacrificio (corderos livianos: 22.3 +
2.8kgy corderos pesados: 43. 1 £ 6.3 kg
de peso vivo) sobre la calidad sensorial de
la carne (musculo Longissimus dorsi) de
corderos Corriedale puros y cruza
Hampshire Down x Corriedale y Southdown
x Corriedale. La informacion se completa
mostrando los valores de textura instrumen-
tal que se encontraron en los diferentes tra-
tamientos. Los corderos livianos fueron sa-
crificados a los 60 + 2.4 dias y los corderos
pesados fueron sacrificados con 169 + 8.9
dias de edad.

'Basado en un articulo publicado por el autor en: Revista del Plan Agropecuario N° 115: 35-38 y
Anuario 2005 de la Sociedad de Criadores de Corriedale: 84-90, titulado: “El anélisis sensorial como
una herramienta para evaluar la calidad de la carne de cordero”. El autor realiz6 breves modificaciones

en este articulo.
(Nota del Consejo Editor).

* Ing. Agr., Dpto. Produccion Animal y Pasturas. EEMAC.

La textura se determiné mediante el
método Warner-Bratzler que es el mundial-
mente mas utilizado para evaluar la terneza
instrumental, midiendo la fuerza expresada
en kilogramos para cortar-cizallar una mues-
tra de carne.

El estudio de consumidores se realizd
en el Laboratorio de Calidad de Carne de la
EEMAC sobre una muestra de mujeres y
hombres, con una edad media de 42 + 11.3
afios y mayoritariamente sin habitos de con-
sumo de carne ovina (76 % de los consumi-
dores consumian carne ovina 1 0 menos ve-
ces al mes).

La textura instrumental no result6 afec-
tada por ningn tratamiento, a pesar de los
valores ligeramente inferiores en la fuerza
de corte de la carne de corderos cruza
Southdown y pesados, frente a de los cor-
deros puros y livianos. Ninguna de las
interacciones resulto significativa, a pesar de
la tendencia manifiesta en la categoria de
animales cruza, pero no en los puros, de
mejorar su terneza al pasar de cordero livia-
no a pesado (Corriedale puro: 6.1 vs 6.3,
Hampshire Down x Corriedale: 6.0 vs 7.4y
Southdown x Corriedale: 6.9 vs 7.4, carne
de corderos lvianos y pesados, respectiva-
mente). El sexo del cordero tampoco afectd
ninguna variable, a pesar de ligeras diferen-
cias registradas en la terneza de la carne de
corderas hembras o machos castrados ver-
sus corderos criptorquidos (6.9 vs 6.2, res-
pectivamente). El tipo genético, resulto sig-
nificativo s6lo para terneza, resultando la
carne de los corderos Southdown x
Corriedale més tierna que la de sus contem-
poréaneos puros. El peso al sacrificio afect6
todas las caracteristicas organolépticas eva-
luadas, recibiendo la carne de corderos pe-
sados mejor notacion por los consumidores.
Estos resultados sugieren que el analisis sen-
sorial es mas sensible que el an4lisis instru-
mental, determinando que el consumidor
uruguayo prefiera la carne de corderos pe-
sados, particularmente si éstos son cruza.
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Cuadro 1. Andlisis instrumental de textura y estudio de consumidores sobre atributos de la carne de corderos machos y hembras, livianos y

pesados, Corriedale puros y cruza.

Textura Terneza Calidad Aceptabilidad
instrumental (kg) (110 de sabor (1-10) (1-10)

SEXO ns ns ns ns
Cordera hembra 421041 691024 681022 681023
Cordero criptorquido 44+035 6.310.26 70+023 691024
Cordero castrado 451040 691023 7.1 £0.21 7.1£0.22
TIPO GENETICO ns * ns ns
Corriedale puro 491040 6.21025b 681023 6.7 1024
Hampshire Down x Corriedale 441034 6.71+0.23ab 701022 6.910.23
Southdown x Corriedale 381043 721028a 721025 724027
PESO AL SACRIFICIO ns *
Corderos livianos 471025 6.310.28b 6610.20b 651021b
Corderos pesados 4171038 71 10254 731023a 7410244

NOTA: ns: p>0.01 (*): p < 0.01; (™): pS 0.005; (***):S 0.0001; (a,b): Valores seguidos por diferente letra en la misma columna difieren en p <o0.01.

Fuente: Bianchi y Garibotto (2004 a).

Efecto del tiempo de maduracidn
de la carne

En la aceptacion sensorial del consumi-
dor, interactian varias caracteristicas
organolépticas, en particular: jugosidad, ter-
neza y flavor (mezcla de olor y sabor). Esta
ultima, a diferencia de las otras dos caracte-
risticas sefialadas, aunque puede ser anali-
zada por métodos quimicos o fisico quimi-
cos, tiene una interpretacion instrumental
deficiente con relacion a los resultados de

evaluaciones sensoriales (paneles de catado-
res o consumidores). El flavor (mezcla de
olor y sabor) de la camne cocinada es mas
pronunciado que el de la carne cruda y fres-
ca, produciéndose aromas caracteristicos del
tipo de cocinado realizado.

Por estas razones muestras del misculo
Longissimus dorsi (bife) de corderos
Corriedale y cruza Hampshire Down x

fueron analizadas por un panel de 8 muje-
res. Las muestras se mantuvieron congela-
das a ~18°C durante 9 meses y posterior-
mente se descongelaron en agua corriente
hasta alcanzar una temperatura interna de

19.5 £2.02 °C, procediéndose luego al se-

guimiento de un estricto protocolo.
En el Cuadro 2 se presenta un resumen
de los resultados obtenidos tras la ejecucion

Corriedale y 5 tiempos de maduracion (1,
2,4, 8 y 16 dias en la heladera a 2-4 °C),

de las catas.

Cuadro 2. Efecto del tipo genético y del tiempo de maduracidn sobre la calidad sensorial de la carne de corderos pesados (cada caracteristica se
clasifico en una escala de hasta 10 puntos, conforme aumenta el puntaje, mayor intensidad del atributo en consideracién).

Caracteristica Tipo genético: Maduracion (dias):

Corriedale puro  Hampshire Down x Corriedale 1 2 4 8 16
OLOR
Intensidad olor a cordero 5.0 4.9 49 49 50 5.1 5.1
Intensidad olores extrarios 3.1 3.1 28 28 31 3.2 34
TEXTURA
Terneza 57 6.0 43 34 538 6.5 6.9
Jugosidad 47 50 43 i7 51 51 5.0
FLAVOR
Flavor a cordero 6.0 8.C sz 3.0 6.0 6.1 6.1
Flavor acido 3.8 40 38 3.8 3.9 3.9 4.0
Flavor higado 3.3 34 28 32 3.2 3.7 3.7
Flavores extrafios 42 47 4.2 43 44 4.2 4.1
CALIDAD DE FLAVGR 42 42 42 4.3 44 4.2 4.1
APRECIACION GLOBAL 4.1 4.1 4.0 4.2 4.3 4.0 39 .
Fuente: Bianchi (2005).
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Aungque el tipo genético afect6 algunas
de las caracteristicas evaluadas, el efecto del
tiempo de maduracién fue mucho maés im-
portante. Los resultados del Cuadro 2 son
coincidentes con los analisis instrumentales
de textura realizados sobre la carne de estos
mismos animales y publicado en un nimero
anterior de la revista (Bianchi y Garibotto,
2004 b), registrandose mejoras en la nota
asignada por los catadores conforme trans-
curre la maduracion desde 1 hasta 8 dias, sin
cambios significativos entre el dia 8 y 16. Con
el atributo jugosidad se observd la misma
tendencia. Sin embargo, la intensidad de olo-
res extrafios comienza a hacerse mas evidente
a partir de los 8 dias de maduracién, deter-
minando notaciones inferiores en la calidad
del flavor y en la apreciacion global de la
muestra. Estos resultados confirman la im-
portancia de complementar el analisis instru-
mental de calidad de carne con estudios de
catadores y consumidores.

Efecto del tipo de miisculo-corte
comercial

La mayoria de los trabajos que estudian
la incidencia de factores intrinsecos o extrin-
secos del animal sobre la calidad de la car-
ne, contemplan un niimero limitado de mus-
culos, particularmente en los ovinos. Esto
se debe a que no son muchos los musculos
que tienen un tamaiio y homogeneidad sufi-
ciente para realizar las pruebas requeridas.
Ademas, los experimentos que involucran
varios musculos, en sus estudios incurren
necesariamente en mayores costos, frente a
los que trabajan con uno o pocos musculos.

Por estas razones es frecuente que, so-
bre diferentes caracteristicas de calidad me-
dida en un musculo (generalmente el
Longissimus dorsi, por su tamafio, y sobre-
todo su valor comercial) se realicen juicios
generales, sin contemplar las diferencias en
composicion y calidad que existen entre di-
ferentes musculos de una canal. Estas dife-

rencias responden a las variaciones en el
contenido y proporcién del tipo de fibras,
ya sean éstas, rojas o blancas, que difieren
en sus caracteristicas morfoldgicas,
bioquimicas y fisioldgicas, originando ca-
racteristicas de calidad particulares para cada
musculo.

En el Cuadro 3 se presenta el efecto del
tipo de muasculo sobre la calidad instrumen-
tal (pH, color, longitud de sarcémero, pér-
didas por coccion y textura) de la carne de
corderos pesados puros y cruza. El tipo de
musculo afectd (p<0,05) todas las caracte-
risticas de calidad estudiadas, a pesar que
en términos generales los valores medios
encontrados, resultan razonables para el tipo
de cordero sacrificado y son comparables a
otros registrados en Uruguay para corderos
pesados Corriedale puros (INIA, INAC,
CSU, 2003) y cruza (Bianchi y Garibotto,
2004 a).

Cuadro 3. Calidad de la carne de 5 mlsculos de cordero. Media de minimos cuadrados y ( error estandar).

pH Color PPC (%) T(kg) LS {micras)
L* a* b*
Tipo de misculo p=0,02 p=0,0001 p=0,0001 p=0,0001 p=0,0001 p=0,0001 p=0,0001
Gluteo biceps 57(0,02)a 37,6(0,68)¢c 178 94 24,5(0,44) d 44 1,56
(0,46)ab  (0,25) be (0,13)b (0,04) c
Longissimus dorsi 57(0,02)a 37,8(0,68) bc 174 9,8A 22,4 44 1,70
(046)bc  (0,25) be (0,45) e (0,13)b (0,04) c
Psoas 57(0,02)a 405(0,68)b 19,3 10,1 26,5 (0,44) c - 34 2,86
(0,46)a (0,25) b (0,13) ¢ (0,04)a
Semimembranosus 56(0,02)b 36,2(0,68)¢c 16,4 9,0 29,3(0,44) b 57 1,59
(0,46)bc (0,25) c (0,13) a (0,04) ¢
Semitendinosus 57(0,02)a 47,5(0,68)a 15,7 12,3 30,9 4,0 2,55
(0,46)c (0,25) a (0,44) a (0,13)b (0,04)b
Todos: mediay 57(0,12)  39,9,(5,19) 17,3 10,1 26,7 44 2,05 (0,58)
( desvio estandar) (2,47) (1,64) (2,5) (0,80)

Nota: (a, b, c,d,e): pS0,0S.
Fuente: Bianchi et al. (no publicado).

Los registros mas bajos de pH y de las
coordenadas del color L*, a* y b*, se en-
contraron en el musculo semimembranosus.
La carne de este musculo - a su vez- pre-
sentd los valores mas altos en textura, com-

patible con los valores mas bajos en longi-
tud de los sarcomeros.

El musculo semitendinosus present6 los
mayores valores en el indice de luminosidad
y en el indice de amarillo, mientras que re-

gistro los valores mas bajos en el indice de
rojo. Las pérdidas de peso durante la coc-
cién también resultaron las mas altas en este
misculo, presentando registros intermédios
en fuerza de corte y longitud de sarcémero.
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DEGUSTACION DE CARNE DE CORDERO
SESION PLATO CABINA
Valore de 1 a 10 con una X, los siguientes atributos. Recuerde comprobar que el nimero de la muestra
que va a consumir coincide con la primera que tiene escrita en el papel:
A. GRADO DE TERNEZA
1] 1] 1]
MUY DURA
- 2] 2] 2]
sL] L1 L]
: o] - o]
F 1] ] -
'.III ? g | g | 8 |
‘II o1 o] o[ ]
MUY TIERNA 1] 1] 10 ]
B. CALIDAD DEL SABOR
] 1] 1]
MUY DESAGRADABLE
= 2] ] 2]
L] - L]
s ] L]
o] C - o]
[ o] o] ]
Y o] o[ ] o[ ]
MUY AGRADABLE 10__] 1] 10
C. ACEPTABILIDAD
1] 1] 1]
MUY DESAGRADABLE
5] o] o[ ] oL ]
s[_] s sL_]
S ] L]
s[__] s s
s[_] s[_] o]
1 ] ]
j - o] o]
MUY AGRADABLE 1] 10__] 10|

Figura 1. Hoja con escala discontinua estructurada utilizada para el test de consumidores.
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El musculo psoas presenté los valores
de indice de rojo mas altos, registros inter-
medios en las coordenadas L* y b* del co-
lor, y también en las pérdidas por coccidn,
destacandose como el més tierno y el de
menor acortamiento, en virtud de su mayor
longitud de sarcémero. En tanto que los
musculos Longissimus dorsiy Gluteo biceps
tendieron a presentar registros intermedios
en casi todas las caracteristicas, a excepcién
de las pérdidas por coccién mas bajas y de
los valores mas altos.en el indice de rojo que
mostraron éstos, respectivamente.

En virtud de que han sido utilizadas
combinaciones diferentes de muisculos en los
diversos trabajos que han analizado este efec-
to, resulta dificil realizar un ranking con-
gruente contra el cual comparar los resulta-
dos del presente experimento. No obstante,
en términos generales existe coincidencia en
la literatura consultada respecto al color mas
intenso del musculo psoas y Gluteo biceps,
a la carne mas clara del semitendinosus y a
la mayor dureza del semimembranosus, que
se contrapone con la carne mas tierna y me-
nos propensa al acortamiento del Psoas.

Complementariamente, y para tres de
estos musculos (los de la pierna) se realizd
un estudio de consumidores sobre una mues-
tra de 220 personas, equilibrada en cuanto a
edad, sexo, habitos de consumo y grado de
preferencia (gusto) de carne ovina. El estu-
dio se realizo en el Laboratorio de Calidad
de Carne de la EEMAC, sobre una muestra
de 66 mujeres y 154 hombres, con una edad
media de 34 + 12.2 afios y mayoritariamente
sin habitos de consumo de carne ovina (76
% de los consumidores consumian carne
ovina 3 0 menos veces al mes), a pesar que
el 81.8 % de la muestra manifestd que le
apetecia mucho. En la Figura 1 se presenta
a modo de ejemplo, el tipo de cuestionario
utilizado para todos los participantes de la
prueba.

En la Figura 2 se presenta el efecto del
tipo de musculo a lo largo de la maduracion
para la terneza de la carne. Los resultados
fueron independientes del genotipo evalua-
do y mostraron idéntica tendencia para los
otros dos atributos analizados en este estu-
dio: jugosidad y aceptabilidad.

Laausencia de diferencias significativas
en la carne de corderos Corriedale y cruza,
sugiere que el tipo genético no parece tener
una incidencia especial sobre las notas pro-
porcionadas por los consumidores; tenden-

(01 - 1) ezowral

£ 'Semimembranosus
B Gluteo biceps

[0 Semitendinosus

Nota: (a, b, ¢, d) : p<0,05.
Fuente: Bianchi (2005).

Figura 2. Efecto del tipo de misculo a lo fargo de la maduracion sobre la terneza de la carne
evaluada sensorialmente por consumidores. Media y = (desviacion tipica).

cia ésta ya registrada en el estudio de cata-
dores realizado en Espafia con carne de es-
tos mismos animales.

Con respecto al efecto del tipo de mus-
culo, los resultados muestran que la carne
proveniente del musculo Semitendinosus
(“peceto”) resultd més tierna, de mejor sa-
bory, en definitiva, més aceptable que la car-
ne proveniente del musculo
Semimembranosus (“nalga de adentro”),
presentando la carne del miisculo Gluteo
biceps (“nalga de afuera”) valores interme-
dios. Los resultados de la Figura 1 ademas
de mostrar el ablandamiento de los muscu-
los a lo largo de la maduracion (y su diferen-
te potencial: 64.4, 34.6 y 14.1 % para el
Semimembranosus, Gluteo biceps y
Semitendinosus, respectivamente), mues-
tran diferencias en la velocidad que ocurre
dicho proceso. Mientras los musculos
Semimembranosus y Semitendinosus, regis-
traron mejoras en las notas recibidas por los
consumidores hasta los 16 y 8 dias de ma-
duracidn, respectivamente; el musculo

Gluteo biceps a partir de los 4 dias de ma-
duracion ya no experimentd cambios.

Las diferencias en todos los atributos de
la carne evaluados por los consumidores
entre los diferentes musculos, tendieron a
disminuir, o bien desaparecieron, conforme
avanzaba la maduracion.

Efecto del tiempo de refrigeracion
(oreo) de la canal :

Las condiciones de refrigefacién de las
canales en el periodo de desatrollo del rigor
mortis es uno de los factores que han sido
asociados a las variaciones en la calidad de
carne de cordero, en particular en la terne-
za. En los frigorificos de Uruguay se suele
proceder a la refrigeracion rapida de las ca-
nales de cordero (Bianchi y Garibotto, 2004
¢), no existiendo informacién respecto a los
eventuales efectos de alterar esta practica
sobre la calidad de la carne. En este sentido -
el Grupo Técnico de Ovinos y lanas de la
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EEMAC desarrollé un experimento con el
objetivo de estudiar el efecto del sistema de
refrigeracién de canales de corderos pesa-
dos sobre las pérdidas por oreo y la calidad
instrumental, sensorial e higiénica de su car-
ne. En el Cuadro 4 se presenta parte de la
informacion generada al respecto.

A pesar de que no se registr6 efecto
significativo del sistema de refrigeracion so-
bre la textura (p>0,05), las diferencias ab-
solutas entre los tratamientos extremos fue-
ronde 1,2kg: 6,8 vs 5,6 kg para TR )y TR,
respectivamente. Sensorialmente, los consu-
. midores discriminaron significativamente por
terneza entre tratamientos. Los resultados
que se presentan en el Cuadro 4 y otros ob-

tenidos con la carne de estos mismos ani-
males sugieren que retrasar el ingreso de las
canales de cordero en las camaras de refii-
geracion (hasta 8 horas pos sacrificio), per-
mite obtener carne de mayor calidad
organoléptica, sin afectar las pérdidas de
peso de la canal en las primeras 24 h o com-
prometer su calidad higiénica o instrumen-
tal.

COMENTARIOS FINALES

Explicar lo que comemos y porqué lo
comemos no es tarea sencilla. Existen nu-
merosos factores que determinan la selec-

cion de los alimentos. Algunos de ellos pue-
den (v de hecho asi ha ocurrido) ser cuanti-
ficados a través de la evaluacion instrumen-
tal, medida indirecta de la calidad de un pro-
ducto. No obstante, para que dicha evalua-
cién sea completa y comprenda otros facto-
res, debe ser complementada con la evalua-
ci6n sensorial, medida directa de la calidad
de un producto, cuyo destino es el consu-
mo.

Los estudios conducidos por el Grupo
Técnico de la EEMAC referidos al efecto
del tipo racial (razas y formas de utiliza-
cién), sexo del cordero, peso y edad al sa-
crificio, tipo de musculo (relacionado al
corte comercial), tiempo de refrigeracion y

Cuadro 4. Efecto del tiempo de refrigeracion sobre la textura instrumental y la calidad sensorial de la carne de corderos pesados Dohne Merino x

Corriedale.
Variable TIEMPO DE REFRIGERACION (TR) TR
0 2 4 6 8
Textura (kg) 6.8 6.3 6.1 6.0 5.6 ns
Terneza 57cd 6,2 bc 54d 6,5ab 68a p=0,0001
Calidad de sabor 6,7 7.1 6,5 7,0 6,7 ns
Aceptabilidad 6.6 ab 68a 6.2b 70a 6,8a p=0,03

Nota: ns: p > 0,05; (a,b,c,d): p<0,05.
Fuente: Bianchi ef al.(2005).

maduracién de la canal y de la carne sobre
la calidad de 1a carne en general y la terneza
en particular, corroboran trabajos extranje-
ros en la materia y sugieren que los factores
pos-sacrificio, y por tanto, los mas cerca-
nos a la industria, o al destinatario final del
producto, el consumidor, tienen un rol
protagénico. Y
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