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Qualidade da carcaca e da carne ovina e caprina em face ao
desenvolvimento da percepc¢do do consumidor

Calidad de la canal y de la carne ovinay caprinay los gustos de los
consumidores

Carcass and meat lamb and kid quality and development of consumer
acceptability

Carlos Safiudo Astiz
Produccion Animal. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. 50.013-Espafia

RESUMO - Os pequenos ruminantes, ovinos e caprinos, foram das primeiras espécies domesticadas e, desde sua origem
produziram multiplos beneficios a0 homem. Nos dois Ultimos séculos a producéo ovina foi progressivamente especializando-se e
adaptando-se as peculiaridades geogréficas de cada regido aonde sdo criadas. Atualmente, as mudangas nos hébitos e atitudes dos
consumidores, juntamente com o desenvolvimento desenfreado das fibras sintéticas, o aumento da populacéo, as crises nos mercados da
|& e o incremento dos precos dos cordeiros, fizeram com que a carne ovina tenha aumentado sua importancia relativa, frente aos ingressos
ovinos totais a nivel mundial. Por outro lado, os sistemas de producdo variam enormemente de um pais para outro como reflexo da
diversidade das condi¢cbes ambientais, que determinam uma grande variabilidade de ragas, sistemas de aojamento, niveis de
intensificacdo produtiva e, finalmente, da demanda do mercado e qualidades. Entretanto, entre todas as carnes, a carne de cordeiro é aque
apresenta maior comércio internacional (16% da produgdo mundial é exportada), o que explica a possibilidade de que convivam, em um
mesmo mercado, produtos ovinos muito diferentes. Portanto, existe um novo interesse pela producéo de carne na espécie ovina, e
também na caprina, que inclui a atencéo e a busca da qualidade. Este interesse dos produtores e da indUstria deveria se ver refletido em
um aumento dos interesses dos pesquisadores para 0s pequenos ruminantes, espécies nas que existe uma notével falta de conhecimentos,
em particular no que se relaciona com a producéo de cordeiros e cabritos para carne. Nesta apresentacdo, salientamos as relagfes entre a
qualidade da carcaga e a aceitabilidade da carne e anaisaremos o efeito sobre a qualidade de alguns fatores como a raca e a espécie, a
dieta e 0 sistema de produgdo, o peso de sacrificio, raca e tempo de maturidade, com énfase especial no que se relaciona com a

aceitabilidade dos consumidores.

RESUMEN - Los peguefios rumiantes, ovinos 'y caprinos, fueron una de las primeras especies que se domesticaron y desde sus
origenes han producido multiples beneficios ad hombre. En los dos Ultimos siglos la produccion ovina se fue progresivamente
especializando, dependiendo del érea geogréfica. Actualmente, los cambios en los hébitos y actitudes de los consumidores, junto con €l
desarrollo imparable de las fibras sintéticas, el aumento de la poblacién, las crisis en los mercados laneros y e incremento de los precios
de los corderos, han hecho que la carne ovina haya aumentado su importancia relativa, frente a los ingresos ovinos totales a nivel
mundial. Por otra parte, los sistemas de produccién varian enormemente de unos paises a otros como reflgjo de la diversidad de las
condiciones ambiéntales, que determinan una gran variabilidad de razas, sistemas de alojamiento, niveles de intensificacion productivay,
a final, de la demanda del mercado y calidades. No obstante, entre todas las carnes, la carne de cordero es la que tiene un mayor
comercio internacional (el 16% de la produccion mundial es exportada), lo que explica la posibilidad de que convivan, en un mismo,
mercado, productos ovinos muy diferentes. Asi pues, hay un nuevo interés por la produccion de carne en laespecie oving, y también en la
caprina, que incluye la atencion y la bisqueda de la calidad y el desarrollo de las marcas de calidad: Este interés de los productores y de
laindustria, deberia verse reflejado en, igualmente, un aumento del interés de los investigadores hacia |os peguefios rumiantes, especies
en las que existe una notable falta de conocimientos, en particular en todo lo relacionado con la produccion de corderos y cabritos para
carniceria. En esta ponencia, haremos unaincidencia especia en las relaciones entre la calidad de la canal y la aceptabilidad dela carne, y
analizaremos el efecto sobre la calidad de algunos factores como laraza y la especie, la dietay e sistema de produccién, el peso a
sacrificio, razay tiempo de maduracion, con un énfasis especial en todo |o relacionado con la aceptabilidad de |os consumidores.
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SUMMARY - Small ruminants have been one of the first domesticated species and from their origins have produced multiple
benefits to humans. In the last two centuries, world sheep production has become more and more specialised upon geographical areas.
But, recent changes in consumer attitudes, together with the increment in artificia fibre industries and human world population, some
crisis related with the international wool market and some increments in lamb prices, have provoked that lamb meat has increased its
relative importance inside the global sheep income. Also, sheep production systems vary considerably across the world, and reflect the
different local environmental conditions, which determine, to a large extent, breeds, housing, levels of intensification and, at the end,
local market requirements and qualities. However, among al the meats, sheep meat remains the most internationally traded (16 % of total
world production is exported), which explains the potential existence of different lamb products in the same market. Then, the new
requirements have created a higher interest for meat production, including its quality and quality marks. This interest from producers and
the industry should be reflected in a proportional higher interest from the researches towards sheep and goat, where it exists, in general,
important lacks of knowledge and, in particular, in lamb and kid meat Science. In the present speech we will made a special incidence on
the relationship between carcass quality and lamb acceptability and on some factors like breed and species, diet and production system,

slaughter weight and ageing time and their importance on the variation of the carcass and meat quality, including consumer acceptability.

Introduccion

Durante muchos afios, el objetivo prioritario
del mercado agrario ha sido obtener gran cantidad de
productos a precios razonables o, simplemente,
baratos. Ello propicio, a menos en Europa, el
desarrollo de grandes unidades productivas, la
profesionalizacién de los diferentes sectores y, en
muchos casos, excedentes y una pérdida real y
palpable de calidad.

Algunos de estos factores, junto con la llegada a
la opinion publica de escandalos relacionados con la
criay engorde del ganado, especialmente en el ganado
vacuno, y e nacimiento de un sentimiento negativo
hacia la grasa, produjeron, en Europa, una cierta caida
del consumo de carne y una logica preocupacion en €l
sector. Para resolver este problema fueron muchas las
“soluciones’ que se plantearon en su dia. Una de éllas,
aunque nacié con timidez y todavia le queda un largo
camino para desarrollarse, fue aceptada en general por
todos los eslabones del proceso productivo: las marcas
de caidad. Estas marcas pretendian diferenciar
productos, fidelizar a los consumidores, obtener
sobreprecios y, sobre todo, recuperar prestigio y
credibilidad. Se acufio, ademés, e término de tipico,
referido a un alimento y este término se asocid desde su
“origen alimentario” a productos con marca de calidad.

Posiblemente las marcas de calidad, hoy una
realidad parcial en e mercado, sean en e futuro un
“necesidad” més. La trazabilidad deberia potenciarlas y
los ganaderos se deberian plantear: ya que mi producto
esta llegando identificado al mercado, ¢por que no

© 2008 Sociedade Brasileira de Zootecnia

ponerle una marca? Hastay en el momento actua, las
denominaciones de calidad (IGP, DO, DE, LABEL,
etc.) han supuesto una bandera de prestigio para €
Sector, una meta para muchos y un motivo de disputas
comerciales y, en ocasiones, politicas. Con respecto a
las marcas comerciadles, muchas de €ellas ligadas a
grandes cadenas de distribucién, su desarrollo deberia
ser también imparable. El objetivo de fidelizar a
consumidor, a través de una imagen, un logotipo, una
marca, deberia ser una prioridad y, desde luego, una de
las claves del éxito.

Existen, reflgjo de un sentimiento global, existe la
idea de que es necesario, para estar en el mercado con
un minimo de garantias, tener una cabafia determinada
gue pueda generar un volumen de producto suficiente
para abastecer en cantidad y continuidad (todo €l afio) la
posible demanda. Posiblemente no es verdad, siempre
ha habido productos estacionales, que salian a mercado
en una época determinada y que eran esperados con una
cierta ansiedad por determinados consumidores. No es
necesario tener un gran volumen de ventas, como seria
el caso de razas de pequerio efectivo, hay solamente que
tener seriedad y constancia y no generar falsas
expectativas. Laideade salir a mercado cuando nuestro
producto estd en su momento éptimo de calidad, con la
posibilidad de atender unas necesidades concretas,
durante un tiempo limitado, es perfectamente véalida.por
otra parte, creencias en e mercado que pueden
favorecer o penalizar € desarrollo de las marcas, o de
una marca determinada. Asi, dentro del mundo de los
productos alimenticios en general, y dentro de la carne
con marca en particular, quizas como
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Del mismo modo, quizas fruto del desanimo o
quizés por convencimiento ante un mercado
aparentemente saturado, existe la idea de que hay que
producir menos pero mejor. No lo creo, hay que ganar
nichos de mercado, hay que hacer frente a la
competencia (otros productos g enos ala carne, carne de
las diversas especies, tipos comerciales...) produciendo
més y, por supuesto, mejor. Es esta la forma més
racional de crecer, la meor forma de mirar con
confianza al futuro.

Por otra parte, existen una gran cantidad de
factores que pueden afectar de forma directa o indirecta
auna o varias de las caracteristicas que englobarian esa
calidad. Calidad que iria desde & anima vivo a su
canal, carne, grasa o quinto cuarto y, por €lo y en
definitiva, al valor del producto. Algunos de estos
factores no estdn bien estudiados, otros tienen una
influencia variable y otros controvertida y solo unos
pocos estan lo suficiente bien conocidos y controlados
como para que podamos estar seguros de su accién y de
larelacion causa efecto.

Estos factores se podrian estudiar bajo muchos
puntos de vista:

- La importancia econdmica que tengan, ya sea
mucha como la alimentacion o poca como €l tipo de
aturdimiento utilizado en el sacrificio.

- Su necesidad dentro del sistema, ya sea basica
como la raza, edad o sexo que necesariamente deberan
ser considerados o completamente accesoria como €l
tipo de luz utilizado durante el cebo, o sustituible como
la estimulacion eléctrica de las canales.

- Sus posibilidades de variacion, ya sean
bivariantes o variantes con posibilidades reducidas
como e sexo (machos, hembras, castrados) o e modo
de nacimiento (ssmple o mdltiple), variantes con gran
diversidad de opciones como la raza o las materias
primas utilizadas en la dieta o multivariantes como €l
factor ganaderia o € factor matadero.

- Su relacion con € individuo, segiin dependan
directamente de é y sus circunstancias, como la edad,
raza o sexo, 0 gque le sean ajenos porgque dependan de la
accion directadel medio o del hombre.

- Pero quizés € sistema maés tradiciona y (Util
para e estudio y comprension de los factores que
pueden influir en la calidad del producto sea € que
deriva del momento del proceso considerado. Ya sea
anterior al nacimiento, durante la cria 'y engorde, en €l

pre- sacrificio, sacrificio o conservacion o durante la
comercializacion y consumo.

Esigualmente importante preguntarse ¢Que conoce,
que sabe, que quiere € consumidor? Lo importante no es
tanto lo que & consumidor conoce o lo que sabe, sino lo
gque cree conocer, tiene muchas ideas y conceptos
equivocados, o adgados de la redidad, por gemplo dice
preferir animaes criados en base a hierba, cuando Espafia
Nno es un pais con una produccién significativa en los
sstemas extensivos (Tabla 1). Saber o que quiere y poder
darsglo en  momento oportuno, es uno de suefios de
cuadquier organizacion. Si ademas sabemos los porqueés,
tendremos € éxito asegurado. A la carne de cordero s la
valora fundamentalmente por su sabor y terneza (Tablas 1
y 2), seriaesto algo en lo que no se puede fallar, su precio
y creencias de tipo sanitario seria las principales razones
derechazo (Tabla2).

Tabla 1. Tipo de alimentacion e importancia de diversos
factores en la preferencia de la carne de cordero por parte
del consumidor (n=120)

Consumidores que prefieren e
consumo de ovinos alimentados con:

Ceredles 10.3%
Concentrado 1.7%
Leche 51.3%
Pienso 44%
Hierba 333%

Importancia ala hora de consumir carne de
cordero de los siguientes factores (1, poca- 5

mucha)
Raza 316+ 1.24
Edad 4.07 +1.11
Alimentacion 4,00 +1.12
Lugar de procedencia 3.29+1.19
Lugar de consumo 265+ 1.26
Corte comercial 345+1.14
Color 357+1.06
Terneza 435+ 1.05
Sabor 4.65+0.86
Cantidad de grasa 385+ 1.12

Por todo €ello, € objetivo parece claro: se debe
seguir trabajando dentro del concepto de calidad
integral, que ha de desarrollarse para conseguir un
producto cada vez mas homogéneo. Andizar las
posibles relaciones entre calidad de la cand y de la
carne en un contexto dado, especialmente con su grado
de acabado (estado de engrasamiento de la canal), y
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conocer y controlar, entre otros, los aspectos relativos a
animal (raza-especie), a propio sistema de produccion
(intensificacién alimenticia y aceptabilidad) y los
aspectos relacionados con € tratamiento y conservacion
de la carne a largo plazo, los cuales nos aportaran una
mayor calidad, un megjor aprovechamiento de la carne y
una mayor proyeccién comercial, son las ideas que se
han desarrollado en la presente ponencia.

Tabla 2. Condicionantes de la compra, o no, de la carne de
cordero por parte de los consumidores (n= 96)

Consumidores que compran carne ovina debido a

Precio 6.3%
Terneza 52.1%
Sabor 92.7 %
Facilidad de compra 18.8%
Facilidad de cocinado 20.8 %
Salud (composicién quimica) 7.3%
Consumidores que no compran carne ovinadebido a
Precio 40.6 %
Terneza 13.5%
Sabor 7.3%
Facilidad de compra 125%
Facilidad de cocinado 16.7 %
Salud (composicién quimica) 24.0 %
Transmision de enfermedades 37.5%
Presencia de aditivos 39.6 %

Relaciones entre calidad de la canal y de
la carne

aceptabilidad segin peso canal, estado de
engrasamiento y conformacion. Relaciones entre la
calidad de la canal y la opinién del consumidor.

Con € objetivo de incrementar e conocimiento
sobre las posibilidades de exportacion de los productos
uruguayosy facilitar la evaluacion de su calidad potencial,
se han redlizado un conjunto de andlisis para estudiar las
relaciones entre diversas caracteristicas del producto/cand
(peso, grado de terminacion y conformacion) con las notas
de aceptabilidad del pand de expertos (metodologia no
mostrada) (Gréficas 1, 2y 3).

Como se puede apreciar visuamente en estas
gréficas, considerando corderos ligeros y pesados de
pasto (raza Corriedale, de 3-4 meses de edad y 11.1 kg
cana y 12-13 meses y 19.kg canal, respectivamente) y
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de forma conjunta, ni €l peso d sacrificio (Gréfica 1), ni
el indice de compacidad de la cana (Gréfica 3),
presentan unas relaciones claras con la aceptabilidad.
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Gréfica 1. Relacion entre el peso de la canal fria (kg) y la
apreciacion global de la carne de corderos uruguayos
ligeros y pesados.
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Gréfica 2 - Relacién entre él % de grasa total de la
diseccion de la espalda y la apreciacién global de la carne
de corderos uruguayos ligeros y pesados.

+ +
5 +
_ A rd
£ o t* * * e
=] + +*
=) 4 + + (AN
g r R LI T "
= o * *
< * .
3 r *
A
2 T T
010 020 030 040

Indice de corrpacidad

Gréfica 3 - Relacién entre el indice de compacidad (peso
canal fria (kg)/longitud canal (cm)) y la apreciacion global
de la carne de corderos uruguayos ligeros y pesados.
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Con relacion a grado de acabado (Gréfica 2), se
aprecia una ligera tendencia de signo negativo a que una
mayor cantidad de grasa se relacione con unas notas de
aceptabilidad més bagjas, aunque no es posible, con la
informacion disponible, indicar ni 1os niveles optimos de
engrasamiento ni el punto a partir del cua e producto
sufriria una reduccion en su aceptabilidad por parte del
panel de expertos. En € caso de los consumidores, en las
Tablas 3 y 4 s presentan las correlaciones entre
diferentes medidas de la calidad de la canal de los
animales uruguayos ligeros y pesados respectivamente, y
el conjunto de las respuestas obtenidas.

En el caso de los uruguayos pesados, ninguna de
las correlaciones estudiadas fue significativa al nivel del
5%. Aunque, como en los corderos ligeros, parece
apreciarse mas la carne de | os animal es mas engrasados.

Tabla 3 - Correlaciones entre las puntuaciones de los
consumidores y las variables de la canal y de la carne de
los animales uruguayos ligeros.

Terneza Flavor Aceptabilidad
Peso canal fria 0,266 0,021 0,071
NS NS NS
GR 0,348 0,330 0,338
* t t
Terminacion EU 0,245 0,140 0,14
NS NS NS
Y%grasa total 0,383 0,312 0,368
* t *
% musculo -0,128 -0,229 -0,231
NS NS NS

NS: no significativa; t: P<0,10; *: P<0,05.

Tabla 4. Correlaciones entre las puntuaciones de los
consumidores y las variables de la canal y de la carne de
los animales uruguayos pesados.

Terneza Flavor Aceptabilidad
Peso canal fria -0,010 0,215 0,173
NS NS NS
GR -0,026 0,277 0,250
NS NS NS
Terminacion EU -0,125 0,180 0,127
NS NS NS
% grasatotal 0,057 0,317 0,256
NS t NS
% musculo 0,035 -0,205 -0,100
NS NS NS

Cantidad de grasa per se o relacion entre
cantidad de grasa y calidad del producto.

L os sistemas de clasificacion de canales recogen,
por lo genera, la conformacion y e estado de
engrasamiento para evaluar la calidad del producto.
Para conocer la relacién entre e estado de
engrasamiento valorado, segin € modelo europeo de
clasificacion de canales ligeras (menos de 13 kilos) y la
calidad de la carne, se rediz6 este trabgjo (Safiudo et
al., 2000). Se utilizaron 90 animales comerciales,
machos y hembras, a razon de 10 por cada clase de
engrasamiento: +1, -2, 2, +2, -3, 3, +3, -4 y 4. Los
resultados obtenidos, con relacion a la calidad de la
carne, se presentan en laTablab.

Tabla 5. Calidad de la carne de cordero segun el grado de
engrasamiento (normativa europea para canales ligeras).

Clase 1 2 3 4 F
engrasamiento | (n=10) | (n=30) (n=30) (n=20)

pH 5.54 5.52 5.56 5.55 ns
Pérdidas 20.6 19.7 16.8 17.6 *
totales
C.RA. 185 225 22.8 22.8 ns
Dureza (kg) 7.11 6.17 5.36 5.16 >
mg Mb/g 215 245 2.37 ns
1. Olor 452 494 49.2 ns
cordero
Terneza 45.9 52.3 i
Jugosidad 41.2 44.1 2.2 ns
1. Flavor 46.8 52.0 54.4 *x
cordero
C. Flavor 45.7 485 48.3 ns
A. Globa 42.7 45.3 45.2 t

**=n<0,001; *=p<0,01; *>=p<0,05; n.s.=Diferencias no
significativas.

Se observa como la grasa actlla como protector,
evitando una excesiva cantidad de pérdidas y mejorando
la terneza del producto. En todo caso, una cantidad
minima de grasa es necesaria para obtener una calidad
aceptable, siendo discriminadas las canales de laclase 1
con respecto a resto, entre las que no hubo diferencias
importantes. Recordar que en otras areas geograficas la
grasa es mas apreciada (Rubino et al., 1999).
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Factores que influyen sobre la calidad

Raza-especie

En muchos paises del mundo el consumo de
carne caprina es muy bajo, mucho mas que en la especie
ovina, no justificandose las diferencias con € consumo
de esta especie exclusivamente por razones censales.
Por otra parte laraza es un factor que puede hacer variar
la calidad del producto y que en muchos casos justifica,
por s sola, la existencias de marcas de calidad. El
estudio de ambos factores, en el mismo trabgo, estaria
plenamente justificado.

Los animales objeto de este estudio pertenecieron
a 5 razas caprinas y 1 raza ovina, contando con 10
cabritos de cada raza y 19 corderos (n = 69), lo que
representa un nimero adecuado para tener una muestra
representativa 'y adecuada para €l disefio instrumenta y
sensorial.

Las razas caprinas utilizadas fueron 4 de aptitud
carnica locales (Blanca Celtibérica, Moncaina, Negra
Serrana 'y Pirenaica) y 1 de aptitud lechera (Murciano-
Granading). La raza ovina escogida fue la raza Churra,
concretamente corderos lechales con Denominacién de
Origen Protegida IGP “Lechazo de Castilla y Ledn”.
Todos los animales fueron machos y se criaron en sus
zonas de origen en explotaciones de ganaderos
asociados a las respectivas Agrupaciones de la raza,
siendo seleccionados por técnicos de las mismas o
directamente por los propios ganaderos, con un
presumible criterio de representatividad. El sacrificio se
[levé a cabo en mataderos préximos ala zona de cria de
cada raza, homologados respecto a la legislacion
vigente y tuvo lugar una vez acanzado un peso por lote
homogéneo y previamente fijado por la Asociacidn de
productores correspondiente.

Se valorg, en relacion con la calidad de la candl:
el peso cand fria (PCF), sin cabeza, grasa epiploica, ni
asaduras (con el objeto de homogeneizar diferencias de
presentacion de las mismas). Se tomaron diversas
medidas morfolégicas sobre las canales, que también
fueron evaluadas por apreciacion visual Colomer-
Rocher et al. (1987) para obtener una nota del estado de
engrasamiento y de la conformacién, y se tomaron
distintos espesores de grasa esternal (EGE2, EGE3,
EGE4), enla 22 32y 42 esternebras, respectivamente. La
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evaluacion del color en e M. Rectus abdominis se
realiz6 mediante apreciacion visual. La escala de
referencia establece 4 categorias (1: color rosa claro; 2:
color rosado; 3: color rojo; 4: rojo oscuro,) y dentro de
cada una de ellas se establecieron 3 subcategorias,
describiéndose como “+/0/-“, en orden creciente de
cantidad segun el incremento del color. La prediccion
de la composicion de la canal se redlizo a partir de la
diseccion de la espalda.

Con respecto ala calidad instrumental de la carne
se evaud: e pH, e color fisico mediante el
espectrocolorimetro  portatil  Minolta-CM 200
(coordenadas tricrométicas L*, luminosidad o claridad;
a*, indice de rojo y b*, indice de amarillo), una vez
transcurridos 15 minutos de oxigenacion.

En el andlisis sensoria participaron un total de
120 consumidores en una Unica sesion de cata. Las
sesiones tuvieron lugar en sala de catas con cabinas
individuales, se utilizo luz roja para enmascarar € color
y minimizar su influencia sobre las puntuaciones de la
muestra. Antes de iniciar cada sesion, se explicd a
grupo de consumidores la sisteméticade trabajo y seles
informo que las muestras que iban a degustar eran de
carne caprina (nunca se les dijo que existia una muestra
de carne ovina), cocinada al grill sin sal, ni aditivos. El
disefio del andlisis sensorial responde a estudio del
efecto raza con 6 tratamientos (las 6 razas), los cuales se
degustaron juntos en un unico plato. El disefio fue
equilibrado. Dentro de cada plato, los consumidores
recibieron las muestras en un orden diferente, para
reducir al maximo los efectos que pudieratener € orden
de presentacion de las mismas.

El cocinado fue en un grill industrial de doble
placa, hasta obtener una temperatura interna de 70° C.
Los atributos analizados fueron la aceptabilidad de la
terneza, la calidad del sabor y la aceptabilidad global de
la muestra. Todos ellos se puntuaron con una escala de
8 puntos, siendo 1= me desagrada extremadamente y 8=
me agrada extremadamente.

En la Tabla 6 quedan recogidos los valores
medios de los parametros relacionados con la calidad de
la cana (medidas morfolégicas, valoracion con
patrones, engrasamiento y color del masculo) y € valor
de significacién del efecto raza-especie sobre los
mMismos.
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Tabla 6: Efecto racial sobre pardmetros de la canal (medias y valores de significacion)
Raza
Mo Pi Ch MG NS BC SED Sig®
(n=10) (n=10) (n=19) (n=10) (n=10) (n=10)
PCF (sin 5,32bc 4718b 5,49bc 4,38a 5,83cd 6,56d 0,01
cabeza) (kg)
Cor;figrnm& 2,20ab 2,30ab 2,890 1,70a 2,00ab 3,10b 0,02 *x
Engrasa- 2,70a 2,30a 5,470 3,00a 3,20a 4,00ab 0,03 ok
miento
Longitud ok
pierna (cm) 23,01ab 22,97ab 24,16¢d 22,59 23,680c 24,76d 0,02
Longitud 38,95a 39,70ab 41,75bc 37,54a 42,10bc 43,10c 0,04
canal (cm)
Anchura 12,80a 12,75a 12,79 12,10a 13,65b 14,05b 0,01
grupa (cm)

Prof. (‘2;‘)33"“0 18,05b 18,85¢ 17,900 17,15a 18,95¢ 19,90d 0,02 *xx
Perimetro 36,90bc 35,05ab 39,45d 34,558 38,45¢d 39,95d 0,03 *xx
grupa (cm)

Esp. grasa

esternal 2 11,01ab 14,12b 11,11ab 9,58 13,44b 12,91b 0,05 *xx
(mm)

Esp. grasa

esternal 3 11,61ab 14,10b 11,11ab 10,53a 14,00b 13,39ab 0,05
(mm)

Esp. grasa

esternal 4 11,25ab 13,35bc 9,452 10,43a 14,23¢ 13,99¢ 0,05
(mm)

Grasapévico 4,40 2,90 411 6,80 4,30 0,06 t

renal

Color recto 3,600 3,60b 2,47ab 1,70a 2,20ab 3,600 0,02

abdominal

a-d: diferentes letras en la misma fila indican diferencias significativas

@ NS, no significativo; t: tendencia; *: (p<0,05); **: (p<0,01); ***: (p<0,001); SED: Desviacion del error estandar
Mo = Moncaina; Pi=Pirenaica; Ch=Churra; MG=Murciano Granadina; NS=Negra Serrana; BC= Blanca Celtibérica

Como puede observarse, en todos los pardmetros
de la cdlidad de la cana estudiados existieron
diferencias significativas entre las razas (y atamente
significativas en su mayoria), excepto para cantidad de
grasa pélvico renal. Cabe destacar € hecho de que la
raza Ch se encuentre en una zona de vaores
intermedios a los caprinos. Como parametro
relacionado con e PCF y la edad, en € grado de
engrasamiento la clasificacion oscilé entre canales més
gue muy magras (1-) y magras (2). La especie ovina
presentd €l mayor grado se engrasamiento, como era
esperable y como ya habia sido halado en otros
estudios; dentro de las razas caprinas, la BC fue la de
mayor engrasamiento, 1o que concuerda con su mayor
peso de sacrificio.

En e color del muasculo recto abdominal
(relacionado con la edad y € peso del animal) se
observaron diferencias claras entre la raza MG (color

rosado) y el resto, como es propio de una carne de
animales con una dieta rica en leche, 10 que se puede
deber a su menor peso-edad y por ser la Murciano
Granadina unaraza de clara aptitud lechera.

En cuanto al espesor de la grasa esternal, la raza
MG fue la que presentdé menores valores para los 3
niveles medidos (en e de la 42 esternebra, € minimo
fue para la raza Ch, pero sin diferencias significativas
con laMG), lo que nos indica diferencias especificas en
los patrones de engrasamiento. En la Tabla 7 queda
recogida la composicion tisular para cada una de las
razas. El efecto raza fue significativo en todos los
componentes titulares, siendo atamente significativo
para los componentes tisulares principales (musculo,
grasa total y hueso). Es necesario decir que los valores
obtenidos se encuentran dentro de los rangos descritos
como normales para ambas especies.
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Tabla 7. Efecto racial sobre composicion tisular de la canal (medias y valores de significacion)

Raza
Mo Pi Ch MG NS BC SED Sig. @
(n=10) (n=10) (n=19) (n=10) (n=10) (n=10)
% Musculo 64,180 63,980 61,28a 62,24a 63,05ab 60,55a 0,38 *xk
0,
/oGrasa 2,94a 3,67a 4,07ab 2,87a 3,782b 5,850 0,28 *x
Subcutanea
0,
%Grasa 6,84ab 6,27ab 5,89ab 6,65ab 5,55a 7,33b 0,24 *
Intermuscular
0,
/oGrasa 2,46ah 3,04bc 1,91a 2,35ab 2,94bc 3,52¢ 0,13 xxx
Preescapular
% Grasa Total 12,23a 12,97a 11,87a 11,87a 12,27a 16,70b 0,44
%Hueso 1 (H1) 21,07a 20,632 24,13¢ 22,88b 22,31b 20,69 0,20 *xx
%Cartilago 0,702 0,63a 0,91c 0,85bc 0,72ab 0,75ab 0,02 xxx
0,
VoHueso 21,77a 21.27a 25,04¢ 23,73b 23,03b 21,44a 0,20
(H1+cartilago)
%Otros 1,83ab 1,78ab 1,81ab 2,16b 1,65ab 1,32a 0,09 *

Mo= Moncaina; Pi=Pirenaica; Ch=Churra; MG=Murciano Granadina; NS=Negra Serrana; BC= Blanca Celtibérica

@ %(p<0,05); ** (p<0,01); *** (p<0,001); SED: Desviacién error estandar

Para el porcentaje de grasa, se observa que laraza
BC presentd unos valores muy superiores a resto de
razas, independientemente de la fraccién considerada.
Paralelamente, la raza Ch present6 valores similares a
resto de razas caprinas, aungue con una distribucion
diferente: mayor % de grasa subcutanea y menor de
grasa intermuscular (mas precoz) y preescapular,

resultado que nos sefiala, como ya hemos comentado,
las diferencias en los patrones de engrasamiento de las
dos especies. No obstante, la raza que menor porcentaje
de grasa intramuscular tuvo fue la NS, quizés la méas
tardia de |as razas caprinas estudiadas.

Los pardmetros relacionados con la calidad de la
carnefiguran enlaTabla8.

Tabla 8. Efecto racial sobre parametros fisico-quimicos (medias y valores de significacion)

Raza
Mo Pi Ch MG NS BC SED Sig. ¥
(n=10) (n=10) (n=19) (n=10) (n=10) (n=10)
pH 5,76 ab 5,76 ab 5,56 a 584 c 5,79 bc 5,79 bc 0,02 bl
L* 50,30 ab 50,05 ab 53,69 ¢ 55,14 c 51,71b 49,15a 0,32 *xx
a¥ 12,41 bc 12,70 bc 12,76 bc 10,57 a 11,80b 13,39¢ 0,16 bl
b* 503a 5,70 ab 7,07c 579b 543 ab 576 b 0,56 bl

Mo= Moncaina; Pi=Pirenaica; Ch=Churra; MG=Murciano Granadina; NS=Negra Serrana; BC= Blanca Celtibérica

) %% (n<0,001); SED: desviacion error estandar
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Como puede abservarse, tanto para € pH como
para los parametros descriptores del color existen
diferencias altamente significativas entre las razas. La
raza con valor superior fue laMG, lo que podriaindicar
una mayor susceptibilidad al estrés, fruto de su menor
peso — edad. La especie ovina (raza Churra), presento el
pH més bajo, lo que podria ser debido a una menor
susceptibilidad de esta especie a estrés. No obstante, al
situarse todos los valores de pH dentro del rango de 5,5
-6,0, pueden considerarse como normales y minimizar
laimportancia en |as diferencias encontradas.

Para |os descriptores del color, la carne de mayor
luminosidad (més clara), fuelade lasrazas Chy MGy
la de menor, la BC. Esto puede deberse a la dieta “més

151

lacted” de la raza MG y a su menor edad, lo que
implicaria una menor disponibilidad de hierro y carne
con menor cantidad de pigmentos, en correspondencia
con unos valores de a* (indice de rojo) méas bajos.
Ademés, e pH mas bgjo en |la raza Churra ayudaria a
explicar los resultados del ganado ovino respecto d
caprino. Igualmente, la medida b* (indice de amarillo)
fue més dta en la especie ovina, en correspondencia
con unos tonos mas anaranjados-marrones en esta
especie.

El efecto de la raza sobre los parametros
evaluados por los consumidores en el andlisis sensoria
fue significativo para todos €ellos, aunque siendo de
menor significacion el sabor (Tabla 9).

Tabla 9. Efecto racial sobre pardmetros sensoriales en panel de consumidores (n=120) en condiciones de laboratorio (medias y

valores de significacion)

Raza
E.S. Sig @
Mo Pi Ch MG NS BC
Sabor 5,86b 531a 5,50a 5,78b 5,85b 5/43a 0,13 **
Terneza 5,45bc 4,49 5,94c 5,72bc 5,26b 4,75a 0,15 el
Aceptabilidad 5,63b 5,03a 5,54b 5,79 5,62b 514a 0,13 i

Mo= Moncaina; Pi=Pirenaica; Ch=Churra; MG=Murciano Granadina; NS=Negra Serrana; BC=Blanca Celtibérica

a-c: diferentes letras en la misma fila indican diferencias significativas

(2): ** (p<0,01); *** (p<0,001); E.S.: Error estandar

En general, para los consumidores participantes
en el estudio, laraza valorada mas positivamente fue la
MG, la puntuacion
aceptabilidad, seguida (diferencias no significativas) de
las razas Mo, NSy Ch. Lamejor calidad del sabor fue
para la raza Mo junto con la NSy MG, y la mayor
aceptabilidad de la terneza fue para la raza Ch, junto
con MG y Mo. Pareceria, por todo €lo, que los
animales sacrificados con menores pesos tenderian a

obteniendo maxima en

tener productos mas aceptables. Es interesante observar
como la carne de cordero se sitlla con unos valores
intermedios a los del caprino, cuando cabria esperar un
favoritismo hacia esta especie, dado su consumo

mayoritario en la region. Es también resefiable que la
mayor terneza fuera atribuida a la misma, aunque ello
no derivara en la mayor aceptabilidad, o cua nos hace
pensar en laimportanciadel sabor.

Los consumidores se dividieron en 4 grupos
(cluster) (Tabla 10), tras la realizacion de un andlisis de
preferencias, existiendo diferencias estadisticamente
significativas entre ellos, lo que nos lleva a concluir que
existen, en un mercado determinado, nichos de
consumidores con preferencias distintas 'y que
posiblemente una parte del éxito comercia de un
producto se pueda deber a laidentificacion del nicho de
mercado al que dicho producto se adapta mejor.
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Tabla 10. Perfiles de consumidores (n=120) segin la preferencia(l) establecida por razas (medias y valores de significacion)

Raza
(n'\:AfO) (n:Pim) (n(=: r10) MG (n=10) (nEfO) (nicl:O) ES. | Sig?
Media Media Media Media Media Media
Cluster 1 6,25b 5,75ab 5,00ab 2,75ab 4,00ab 2,25a 0,79 **
Cluster 2 5,50a 6,13ab 8,00b 7,00ab 7,38ab 6,75ab 0,52 *x
Cluster 3 5,14b 2,71a 4,7% 4,71b 4,7% 4,00ab 0,44 **
Cluster 4 5,70ab 5,24a 5,47ab 5,98b 5,67ab 5,29ab 0,14 e

Mo= Moncaina; Pi=Pirenaica; Ch=Churra; MG=Murciano Granadina; NS=Negra Serrana; BC= Blanca Celtibérica

a-b: diferentes letras en la misma fila indican diferencias significativas; (2): ** (p<0,01); *** (p<0,001); ES: Error estandar

Anadlizando en mayor profundidad los
consumidores integrantes de cada se observa que en los
Clusters 1 y 4 existio un equilibrio para € sexo,
mientras que e 2 presentd un mayor porcentgje de
hombres y & 3 de mujeres. En cuanto a la edad de los

Tabla 11. Caracterizacion por sexo y edad de los perfiles de consumidores (n=120)

expresado en porcentajes

participantes, e Cluster 1 no tiene integrantes de edad
mayor de 60 afios. En e Cluster 2 hay una marcada
incidencia de los mayores de 60 afios. En e Cluster 3
predomina la poblaciéon comprendida entre los 30 y los
60 afios (Tabla 11).

segln la aceptabilidad sensorial,

% . <29 . - ~
Hombres Mujeres . 30-44 aiios 45-59 afios > 60 afios
del Total afios
Cluster 1 3,33 50,0 50,0 25,0 25,0 50,0 0,00
Cluster 2 6,67 62,5 37,5 12,5 25,0 25,0 375
Cluster 3 11,67 35,7 64,3 14,3 35,7 35,7 14,3
Cluster 4 78,33 51,1 48,9 21,3 34,0 30,8 13,8

Dieta - sistema de produccion.

El efecto de la dieta se puede plantear bajo
diversos puntos de vista: nivel energético-ritmo de
crecimiento impuesto, tipo y calidad de las materias
primas de la racion y su estado fisico, manego
aimenticio y posible utilizacion de aditivos. A
excepcidn de los aditivos, los otros aspectos de la dieta
son bastante dificiles de aislar ya que, en definitiva, una
alimentacién més rica en energia ira acompafiada de
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alimentos de mayor densidad energética y presentados
como piensos administrados "ad libitum" y/o en pesebre
de forma continuada y por lo tanto con sistemas de
explotacion intensivos.

En este sentido hemos analizado (Osorio et al.,
1995; Safudo et al., 1998; Alcade et al., 1999) la
caidad de las canadles y la aceptabilidad de ovinos
ligeros tipo ternasco que se comercializan en Espafia y
gue tienen procedencias muy distintas (Tablas 12 y 13).
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Tabla 12. Calidad de la canal en corderos ligeros comercializados en Espafia.

Rasa Merino Manchega Lacaune Lacaune Merino Britanicas Neozelandés | Argentinas
Aragonesa espafiol lactante destetado aleman g
PCF (kg) 10.7 108 118 115 105 10.9 108 106 10.1
Nota (1-5) 26 37 26 29 29 32 36 29 2.2
Conformacion
Anchuragrupa | 185 19.2 19.4 191 17.6 185 20.7 211 17.4
Compacidad 0.198 0211 0212 0.207 0.197 0212 0.200 0.196 0.189
canal (kg/cm)
Compacidad 0.725 0.826 0.686 0.735 0723 0.755 0.876 0.876 0.764
pierna (cm/cm)
Hueso (%) 21.08 18.74 21.94 22.32 20.80 19.70 17.95 20.82 21.36
Msculo (%) 61.55 60.20 62.44 63.08 65.32 64.06 6148 56.93 58.71
Grasa (%) 17.37 21.07 15.62 14.60 13.88 16.24 20.57 22.25 19.93

Asi, sobre 155 canadles de 9 procedencias, la
mejor conformacion de las candes fue la de los
animal es de razas britanicas y neozelandesas, aungue no
existieronn diferencias en el % de trozos de primera
categoria. La mayor cantidad relativa de musculo v,
consecuentemente, menor de grasa se encontrd en las
candes de animales de raza Lacaune destetados y
Merinos alemanes y la menor en canales, de animales
de pasto y presumiblemente de bastante edad,
procedentes de Argentinay Nueva Zelanda.

La carne mas clara se encontr6 en los animales de
raza Lacaune lactantes y Merinos alemanes y la més
oscura en las canales neozelandesas y britanicas, estas
Ultimas presentaron la carne instrumentalmente mas
tierna y las canades de las razas Rasa Aragonesa y
Manchega la mas dura. Sensoriamente, la carne més

tierna fue la de origen britanico y la de los animales de
raza Lacaune lactante, teniendo laraza Merina espafiola
un comportamiento distinto segin € experimento
considerado. Por €l contrario, la mas dura se obtuvo en
las canales Argentinas, congeladas, y en las de la raza
Rasa Aragonesa, en correspondencia con la valoracion
instrumental. La mayor intensidad de flavor se encontro
en la carne de pasto britanicay neozelandesay la menor
en la cane de los animaes lactantes, en clara
correspondencia con la diferente composicion de su
grasa, mas rica en omega-3 en los animales de pasto. Se
concluye la mayor importancia del factor de produccién
sobre la raza y la gran importancia de los factores
previosy post sacrificio sobre la calidad.

Tabla 13. Calidad sensorial (resultados comparativos) de la carne de ovinos ligeros comercializados en Espafia.

TERNEZA JUGOSIDAD INTENSIDAD. FLAVOR ACEPTABILIDAD
Prueba 1 Prueba 2 Prueba 1 Prueba 2 Prueba 1 Prueba 2 Prueba 1 Prueba 2
. Rasa Aragonesa . - Lacaune Lacaune . .
v
Argentinas (a*) lactante (a) Argentinas (a) Britanicas (a) lactante (a) destetado (a) Argentinas (a) Britanicas (a)
Lacaune ; Rasa Aragonesa Rasa Aragonesa . Rasa Aragonesa
Manchega (ab) destetado (ab) Neozelandés (ab) destetado (ab) Manchega (a) destetado (3) Neozelandés (ab) lactante (b)
Merino Rasa Aragonesa - Merino Merino Merino espariol Lacaune
espafiol (ab) destetado (b) | DANCESED) ool (ab) espaiiol (a) (ab) Manchega (abe)  oqietado (o)
. s Merino Lacaune Lacaune Rasa Aragonesa - Rasa Aragonesa
Neozelandés (b) Briténicas (bc) espariol (b) destetado (ab) destetado (a) lactante (b) Britanicas (bcd) destetado (c)
Rasa Merino espafiol Rasa Aragonesa ) - Merino Merino
Aragonesa (b) © Manchega (b) lactante (o) | ATONUNas(ad) - Britanicas© | ) cde) espafiol ()
Lacaune Rasa Rasa Rasa
destetado (b) Aragonesa (b) Aragonesa (ab) Aragonesa (cde)
Merino Lacaune Merino Lacaune
alemén (bc) destetado (bc) alemén (ab) destetado (cde)
. Merino . Merino
Britanicas (bc) aemén (bo) Neozelandés (ab) alemén (de)
Lacaune Lacaune Britanicas (b) Lacaune
lactante( )c lactante (c) lactante €

* letras distintas implican diferencias significativas.

En la parte superior (a) se indican los tipos que alcanzaron la menor intensidad de la sensacién o aceptabilidad (menos tierna, menos jugosa,
menor intensidad de flavor y peor aceptacion).
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En otro estudio (Font i Furnols et al., 2006), para
conocer la aceptabilidad de los productos con base a
hierba de los sistemas extensivos del Cono Sur
americano por parte de los consumidores europeos, se
planted un proyecto en el cual animales ligeros (11.1 kg
canal) y pesados (19.6 kg canal) de raza Corriedale del
Uruguay, cuya carne fue madurada por 20 dias, fueron,
en prueba comparativa con los productos locales dentro
de cada pais, probados por consumidores de Espafia,
Alemania y € Reino Unido. La carne en Europa se
madurd 7 o 20 dias.

En Alemania, los animaes, machos, fueron
mayoritariamente de raza Suffolk o Schwarzkdpfe
Fleischschaf x Merino Landschaf con un peso promedio
de la canal fria de 23,2+3,6 kg. Los animales fueron
acabados en pasto, dominado por trébol,
complementado con grano sobre la base de trigo,
guisante y judias. Su edad a sacrificio fue de 4 a 6
mesesy su peso canal friavario entre 18,0y 32,4 kg.

En Espafia, como producto ovino se considero6 el
Ternasco de Aragon (IGP), es decir animales con un
peso de cana entre 85y 11.5 kilos, promedio de la
cana fria de 10,2+0,6 kg, alimentados de forma
intensiva hasta el sacrificio con concentrado y paja de
cereal, destetados con un minimo de 50 dias de edad.

En Gran Bretana, se utilizaron machos castrados
cruzados de tipo comercial, con 22,8+1,7 kg de cand
fria de promedio que fueron criados a pasto, utilizando
concentrado en algiin momento puntual.

Se observa (Tabla 14) que en Esparia, diferencias
no significativas, gusto mas e cordero local poco
madurado y €l de hierba ligero, mas parecido a los
productos locales. Por e contrario, en los otros dos
paises, fue la carne mas madurada y la procedente de
los animales de mayor peso, la que consigui6 notas mas
atas. Lo queindicala mejor adaptacion a maduraciones
largas de los corderos de pasto y la mayor preferencia
por los productos familiares.

En la Tabla 15 se presentan los resultados de las
tablas de contingencia resultantes del mapa de
preferencias. Se puede observar que en Alemania la
carne con mayor porcentaje de aceptabilidad (47,9 % de
los consumidores la prefirieron sobre € resto de
muestras) fue la propia del pais madurada 7 dias. En
Espafia y en e Reino Unido fueron, igualmente, las
carnes locales las més aceptadas: en Espafia con 7 dias
de maduracién (32,4%) y en €l Reino Unido con 20 dias
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(43,3% de aceptabilidad). En conjunto, la carne
uruguaya tendria un nicho de preferencia del 30,5%,
47,3% y 39,1% en Alemania, Espafia y Reino Unido
respectivamente, en comparacién con las muestras
locales probadas.

Tabla 14. Aceptabilidad* de la carne ovina, procedente de
sistemas extensivos, por parte del consumidor europeo.
Estudio comparativo dentro de cada palis con carne propia.

Tipo de ESPARA ALEMANIA UK.
cordero

Hierbaligero 5.8 57c¢ 53b
Hierba pesado 5.6 6.1b 6.3a
Local 7 dias de 5.8 6.1b 62a
maduracion

Local 20 dias 56 64a 63a
de maduracion

a, b, c: letras diferentes indican diferencias significativas (P<0.05)
entre tipos de cordero dentro de cada pais. *de 1  muy
desagradable a 8 muy buena aceptabilidad.

Tabla 15. Porcentaje de consumidores que prefieren cada
una de las muestras de ovino probadas segun su
puntuacién de aceptabilidad global.

o REINO

ALEMANIA ESPANA UNIDO
Cordero Liviano Uruguay 15,8 20,9 11,8
Cordero Pesado Uruguay 14,7 26,4 27,3
Cordero Alemania 7 dias 47,9
Cordero Alemania 20 dias 21,6
Cordero Espafia 7 dias 324
Cordero Espafia 20 dias 20,3
Cordero Reino Unido 7 dias 17,7
Cordero Reino Unido 20 dias 43,3

La mayor cantidad de grasa de infiltracion se
obtuvo en la carne de los animales uruguayos de peso
elevado (5,92 %) seguidos de los de Alemania y €
Reino Unido (4,2-4,3 %). La edad en el caso de los
primeros, y la complementacidn con concentrado en los
animal es europeos, apoyarian estos resultados. La carne
de los animales uruguayos de peso liviano y la de los
esparioles, presentd los menores niveles de grasa (2,5-
3,0 %). La menor edad de estos animales justificarialos
resultados obtenidos.

En un trabgjo realizado por Font i Furnols et al.,
(2007), ciento veinte animales machos castrados de la
raza Corriedale fueron finalizados en uno de los
siguientes sistemas de produccién incluyendo dietas con
cantidades crecientes de concentrado: T1) pastura (6%
del PV), T2) pastura (6% PV) + concentrado (0.6%
PV), T3) pastura (6% PV) + concentrado (1.2% PV) y
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T4) concentrado y heno (ad libitum). El musculo
Longissimus lumborum fue extraido a las 24 h post
mortem, envasado a vacio y madurado a 4° C durante 20

En la Tabla 16 se presentan las puntuaciones de
aceptabilidad global, terneza y flavor, (escala de 8
puntos: 1= me disgusta extremadamente hasta 8= me

dias. La carne fue descongelada a 4°C durante 24 horas,
cortada en filetes de 2 cm de espesor y cocinada en un
grill pre-calentado a 200°C hasta una temperatura interna
de 72°C (55°C en Francia). Se redlizaron 20 sesiones en
cada pais, incluyendo 10 consumidores por sesion.

gusta extremadamente) de la carne uruguaya de los 4
sistemas productivos, por parte de consumidores
espafioles, alemanes, franceses y britanicos, asi como
considerando todos los consumidores en global.

Tabla 16. Aceptabilidad global, terneza y flavor de la carne ovina uruguaya, proveniente de 4 sistemas productivos, evaluada
por consumidores espafioles, alemanes, franceses y britanicos.

Aceptabilidad n T1 T2 T3 T4 Error esténdar

Espafia

Globa 200 5.3b 5.7a 5.7a 5.9a 0.10

Terneza 200 5.9b 5.9b 6.2ab 6.3a 0.10

Flavor 200 5.1b 5.6a 5.6a 5.8a 0.11

Alemania

Globa 200 5.4b 5.7ab 6.0a 5.5b 0.11

Terneza 200 5.9b 5.9b 6.3a 5.9b 0.11

Flavor 200 5.3b 5.8a 6.0a 5.4b 0.12

Francia

Globa 180 5.4b 5.7ab 5.9a 6.0a 0.11

Terneza 180 5.7b 6.0ab 6.2a 6.2a 0.12

Flavor 180 5.2b 5.6ab 5.8a 5.9a 0.12
Reino Unido

Globa 186 5.4b 5.9a 6.2a 5.4b 0.11

Terneza 186 6.0 6.3 6.3 6.1 0.11

Flavor 186 5.0b 5.7a 6.1a 5.2b 0.12

Todos |os Paises

Globa 766 5.4c 5.8b 5.9a 5.7b 0.05

Terneza 766 5.9¢c 6.0bc 6.3a 6.1ab 0.05

Flavor 766 5.2¢c 5.7ab 5.9a 5.6b 0.06

Nota: T1: pastura (4% PV), T2: pastura (3% PV) y concentrado (0.6% PV), T3: pastura (3% PV) y concentrado (1.2% PV) y T4: concentrado y

heno ad libitum. Las medias con letras diferentes dentro de cada atributo y pais fueron significativamente diferentes (P<0.05).

Por o gque respecta a los consumidores esparioles
se puede observar que prefieren, por la puntuacion en la
aceptabilidad global y € flavor de la carne, las muestras
procedente de animales con dgun tipo de
suplementacion (parcial o total) alade los animales que
Unicamente se alimentaron de pasturas.

Los consumidores alemanes prefirieron la carne
procedente de animales en que se combinaba la pastura
con e concentrado (T2 y T3). Para e flavor, las
preferencias fueron las mismas. Por 10 que respecta ala
aceptabilidad de la terneza, la carne mas aceptada fue la
procedente de corderos alimentados con pastura +
concentrado (1.2% PV).

Los  consumidores  franceses  valoraron
significativamente mejor la aceptabilidad de la carne
procedente de animales alimentados con pastura +
concentrado (1.2% PV) o solamente concentrado y

heno, que la carne procedente de animales alimentados
solamente con pastura o0 con un bgo nivel de
suplementacion (T2).

Finalmente, los consumidores  briténicos
encontraron diferencias entre carnes segin  su
procedencia para la aceptabilidad global y del flavor.
Las carnes mejor valoradas fueron las que procedian de
animales alimentados con algun tipo de suplementacion
combinada con pastura (T2 y T3), respecto a las que
procedian de animales alimentados Unicamente con
pastura o con concentrado y heno.

En global, para todos los paises, se puede decir
que la aceptabilidad de los consumidores europeos
respecto a la carne de ovino es superior s ésta procede
de animales alimentados con una mezcla de pastura y
concentrado (1.2% PV), seguida de la carne procedente
de animales alimentados Unicamente con concentrado y
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heno ad libitum o bien con una mezcla de pastura y
concentrado (0.6% PV). La menor aceptabilidad es para
la carne de animales aimentados Unicamente con
pasturas, debido probablemente a su flavor mas intenso
debido a su mayor contenido en &cido linolénico.

Para e andlisis conjunto, los consumidores
ordenaron, por preferencia de compra, 15 tarjetas en las
que se modificaba el pais de origen de la carne, la dieta
del animal y e precio de la carne. Los resultados
muestran que independientemente del pais €l origen es
el factor mas importante (46.58% en Espafia, 67.81% en
Francia y 56.7% en el Reino Unido) y € menos
importante es el precio de la carne. Sin embargo, una
vez segmentados los consumidores, se pueden encontrar
diferentes grupos con opiniones diferentes, por lo que
serian necesarias diferentes estrategias de mercado para
satisfacer las demandas de los diferentes grupos o
segmentos de consumidores.

Por o que parece un error €l axioma de que “hay
gque producir pensando en los gustos del mercado”,
cambiando el sentido alafrase “del campo a plato” por
la “del plato a campo’. Cambiar los sistemas de
produccion para adaptarlos a los gustos del mercado es
un proceso caro y con dificil marcha atras, buscar €
nicho de consumidores que prefiere nuestro producto,
sea €l que sea, me parece una estrategia mas acertadayy,
desde luego, mucho més barata.

Raza, peso y tiempo de maduracion, efecto
conjunto (efecto musculo).

En la calidad final de la carne influyen, ademas
de todas | as causas ante-mortem ligadas al animal y asu
medio, una gran cantidad de factores postmortem
muchas veces més importantes que |os anteriores.

Todos estos cambios, que tienen su inicio en €
intento del organismo de mantener la homeostasis, van,
I6gicamente,  conformando  sus  caracteristicas
organolépticas. Tres grupos de  fendmenos
interconexionados tienen una especial importancia
caida del pH, instauracién del rigor mortis y
maduracién. Es cominmente admitido que la
maduracién es la fase que sigue a rigor mortis. Pero
estos mecanismos no estan totalmente disociados en el
tiempo, es mas se ha demostrado que los procesos de
maduracién empiezan ya en los primeros instantes tras
el sacrificio. Conforme discurre el proceso de
maduracién e misculo se hace cada vez mas blando,
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efecto que no se debe ala disociacion de la actomiosina,
ya que € muasculo sigue siendo inextensible, sino
fundamentalmente a desintegracién de la estructura
muscular. Los trabagjos de Koohmaraie (1996), Devine
et a. (2002) y otros autores como Valin, Oudli,
Dransfield, Smulder, Roncalés, Takahashi, etc., han
contribuido a conocimiento de estos procesos.

En este trabgio que presentamos (Martinez-
Cerezo et al., 2005 a,b,c) se estudiaron 75 animales de
cada una de las siguientes razas. Churra (biotipo
lechero), Merina (orientacion cérnicalana) y Rasa
Aragonesa (biotipo local). En cada raza se estudiaron 25
animales por cada uno de los siguientes pesos vivos a
sacrificio: 10.0, 20.0 y 30.0 kg. En € peso mas ligero
todos los animales fueron sacrificados en sus lugares de
origen. El resto fue trasladado a un cebadero comin. En
este lugar permanecieron consumiendo concentrado y
paja de cereal a voluntad hasta que los animales,
individualmente, alcanzaban e peso previamente
establecido.

EnlaTablal7 seindicalasignificacion (valor de
F) de los efectos valorados sobre la calidad de la candl.
Se aprecia como e peso a sacrificio resultd
significativo sobre las variables estudiadas. |gual mente,
el efecto de la raza fue més importante sobre la
morfologia de la canal y su composicién en masculo y
hueso, que sobre e estado de engrasamiento.

Tabla 17. Significacion y cuantificacion de los efectos
(valor de F) segun raza y peso al sacrificio, sobre la
ganancia diaria, rendimientos y calidad de la canal.

Raza (R) Peso (P) RxP
Rendimiento canal 6,57 ** 23,84 *** 14,42 ***

Indice de compacidad 12,38 %%+ 1234,88 %%+ 270*

delacana
Indice de cqmpamdad 8.74%%* 4,00* 285*
delapierna
Composicién tisular (Diseccion de espalda)
% Mdsculo 8,02 *** 13,72 *** 3,89 **
% Grasa ns. 93,38 *** 2,54*
% Otros 3,09* 4,78 ** 2,77*

Relacion Masculo/
Hueso
Relacion Masculo/
Grasa

25,49 *** 268,81 *** 3,98 **

n.s. 47,39 *** n.s.

**=n<0,001; *=p<0,01; *>=p<0,05; n.s.=Diferencias no
significativas.

Sobre la variacién del rendimiento cana fue mas
importante el peso vivo a sacrificio (PVS) que la raza,
existiendo una interaccion significativa entre ambos
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factores. Los mayores rendimientos canal, dentro las
razas Churray Merina, se encontraron en los animales
de 10 y 30 kg de PVS, como era de esperar debido al
escaso desarrollo del digestivo en los lechales y d
incremento de la grasa en los animales de mas peso. En
la raza Rasa Aragonesa, € rendimiento canal aumento
con el peso. Entre razas, la Merina presentd, en generd,
los mayores rendimientos. Como se esperaba, €l
aumento de peso y edad mejora la morfologia debido al
consabido incremento de los diametros de anchura y
espesor y disminucion de los diametros longitudinales.
Asi, los indices de compacidad de la cana y de la
pierna estuvieron significativamente afectados por la
razay d PVS, siendo més importante € peso en €
indice de compacidad de la canal, progresivamente
mayor ad aumentar e PVS, y la raza sobre la
compacidad de la pierna, observandose piernas més
compactas en las raza Merina, como indicador de su
mejor aptitud carnicera.

El porcentgje de musculo (Tabla 18) fue mayor
en los animales de pesos intermedios, especialmente en
la raza Rasa (64.2%), siendo en los otros pesos y razas
muy parecido (60-63%), como era de esperar por €l
desarrollo isométrico de este tegjido. La grasa estuvo
influenciada significativamente por el peso, mayor
porcentgje en las canales méas pesadas, pero no por la
raza, a pesar de las presumibles diferencias existentes
entre razas en precocidad. La mayor diferencia entre los
9 grupos de animales estudiados (3 razas y 3 pesos) fue
algo mayor de 8 puntos, cuando en € % de musculo
apenas supera los 4, lo que esta de acuerdo con las
diferencias de variabilidad en los distintos componentes
corporales. El porcentaje de hueso fue mayor en los
animales ligeros y en la raza Churra, a cualquier peso
considerado.

Tabla 18. Efecto de la raza y el peso al sacrificio sobre las medidas en el musculo L. thoracis de 180 corderos y la composicion
tisular (diseccién de espaldas) de 225 corderos. Medias y (desviacion estandar).

Raza Rasa Aragonesa Churra Merino Espafiol
Peso de
srificio 10-12Kg 20-22 Kg 30-32Kg 10-12Kg 20-22Kg 30-32Kg 10-12Kg 20-22Kg 30-32Kg
% Misculo 61,87™ 64,21% 61,02 60,06™ 61,63% 61,30% 62,34 62,89% 61,10®
(2,69) (1,91) (2,82) (1,96) (2,38) (2,02) (1,94) (1,98) (1,88)
% Grasa 9,15 12,00 17,39 10,53 13,08¥ 15,47% 10,71 12,68% 17,07
° (2,67 (2,62) (3,67) 2,72 (3,40) (2,79) (319) (2,58) (2,27
% Hueso 25,02 20,79% 18,43* 25,91% 21,61% 19,88™ 23,64% 21,19% 18,96™
0 (1,47) (1,40) (1,11) (1,49) (1,56) (1,18) (1,32) (1,59) (1,08)
% Otros 3,96 3,00 3,16% 3,50% 3,69™ 3,35™ 3,31% 3,23% 2,88
(0,68) (0,64) (0,61) (1,33) (1,20) (0,92) (0,76) (1,05) (0,67)
M sculo/ 2,48 3,10% 3,32 2,32% 2,87¥ 3,09% 2,64% 2,98%Y 3,23”
Hueso 0,21) (0,23) (0,20) (0,14) 0,22) (0,20) (0,12) (0,23) (0,19)
M sculo/ 7.47% 5,58% 3,70% 6,23% 5,10% 4,11 6,63% 5,19% 3,65%
Grasa (2,68) 1,17 (0,99) (2,25) (1,65) (0,87) (3,19) (1,24) (0,56)

a, b, c- Letras diferentes implican diferencias significativas entre razas, para un mismo peso de sacrificio (p < 0,05).

X, Y, z- Letras diferentes implican diferencias significativas entre pesos de sacrificio, para una misma raza (p < 0,05).

El pH (Tabla 19) no estuvo afectado ni por e
peso a sacrificio ni por la raza. Sus vaores, que
oscilaron entre 5.45 y 5.70, indican un buen manejo
presacrificio y la inexistencia de carnes estresadas.
Como ya se sabe, el ganado ovino, a contrario que €l
porcino y bovino, no es especialmente susceptible a
presentar alteraciones del pH. El color estuvo
influenciado significativamente tanto por la raza como
por e PVS (Tabla 20).

La textura esta relacionada directamente con los
tres elementos estructurales basicos de la carne, es
decir: los tegjidos conjuntivo, muscular y adiposo. En €l
ganado ovino no existen problemas importantes de
dureza, como ocurre en otras especies. A tasas de
compresion bajas (C20), relacionadas con la dureza del
componente miofibrilar, el efecto de la maduracién fue
mucho mas importante que € del PVS'y éste que & de
la raza, siendo significativos los tres efectos. La
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maduracién disminuyd los valores de C20, los cuales
son mayores en los animales mas ligeros, 1o que ya ha
sido puesto de manifiesto por otros autores (Safiudo et
al., 2003). Estos valores de C20 variaron, a vaorar €l
efecto raza, seguin el PV'S considerado (Tabla 21).

Tabla 19. Significacion y cuantificacién de efectos (valor de
F) segun raza y peso al sacrificio sobre diversos analisis
laboratoriales.

Raza (R) Peso (P) RxP

pH n.s. ns. 6,68 ***
L* 23,37 *** 64,60 *** ns.
ar 7,64 *** 136,94 *** n.s.
b* 5,84 ** 38,13 *** ns.
Pigmentos heminicos 6,24 ** 64,16 *** n.s.
% Humedad ns. 35,59 *** ns.
% Grasa ns. 58,96 *** ns.

¥»**=p <0001; *=p<001;, *p<005; ns=

Diferencias no significativas.

Astiz, Carlos Safudo

A tasas dtas de compresion (C80), que se
corresponden con las caracteristicas del colégeno,
fueron significativos los tres efectos. El efecto més
importante fue la raza, obteniéndose los valores mas
bajos en la Merina y los mas atos en la Churra. El
segundo efecto en importancia fue el PVS, presentando
valores, en general, més altos los animales mas pesados.
El tiempo de maduracion fue, igualmente, significativo,
sin apreciarse una tendencia clara en su evolucion.

Analizando los resultados de la ponderacion de
los distintos efectos sobe las variables sensorides
(panel) se apreciod que el tiempo de maduracion fue
especia mente importante (al compararlo con los otros
dos efectos analizados) sobre la terneza (F= 72,0) y la
aparicion de flavores extrafios (F= 8,0), que recibieron
notas mas atas conforme € tiempo de maduracion se
incrementaba. Igualmente, la jugosidad y la apreciacion
global aumentaron significativamente con la
maduracion. Por otra parte, e ablandamiento fue mas
intenso en los animales de més edad, debido ala mayor
accion de las proteasas en los animales més vigjos.

Tabla 20. Medias y (desviacion estandar) de diversos parametros laboratoriales analizados en 180 corderos machos de tres

razas, sacrificados a pesos diferentes.

Pigmentos % %
% * *

Raza Peso pH L a b heminicos Humedad Grasa
3 10-12 K 5,57 43,08™ 10,51 6,66™ 69,64™ 76,74" 1,28™
g g 0,04) a,71) a,7) (0,90) (10,09) (0,68) (0,29)
g 2022 K 5,52 39,94™ 15,43 10,65 92,03 76,31" 1,88"
= s e 0,04) 2,82) (1,60) 2,67) 16,70) (0,55) 0,47)
a ax ax by ax az ax az

2 30-32 Kg 5,55 39,03 16,19 6,98 112,46 75,23 2,79
& 0,14) 2,16) 1,23) 1,78) (30,33) (1,00) 0,84)
10-12 K: 5,50% 47,28” 10,52 5,53 78,67 76,63 1,56™
- g (0,05) 2,70) 2,22) 1,23) (19,78) (0,80) (0,40)
E 2022 K 5,58 42,05™ 14,90 8,32 83,85 76,40" 2,17
o g 0,07) (3,09) a1,76) 2,59) (25,07) 0,93) 0,71)
30.32 K 5,55% 41,62™ 14,45 7,00% 108,58" 75,73 2,66™
g 0,06) 2,22) 1,63) 1,21) 12,36) 0,76) (0,58)
— by a bx ax bx a abx

3 10-12 Kg 5,57" 44,30" 12,01 5,48 80,44 76,71% 1,47
3 (0,05) 2,21) 1,20) 1,36) (8,68) (0,66) 0,34)
4 2022 Kg 557" 39,24™ 15,78" 8,45" 98,71% 76,45" 1,99
£ (0,06) (3,88) (2,06) (3,86) (25,07) 0,83) 0,57)
5 3032 K 5,52 39,66™ 15,63% 7,09% 125,41 75,54™ 2,53
= g (0,05) (1,66) 1,38) (0,99) (10,70) (0,86) 0,92)

a, b- Letras diferentes significan diferencias significativas entre razas, para un mismo peso de sacrificio (p < 0,05).

X, Y, z- Letras diferentes significan diferencias significativas entre pesos de sacrificio, para una misma raza (p < 0,05).
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Tabla 21. Significacion y cuantificacion de efectos (valor de F) para la dureza instrumental (célula de compresién) en carne de
cordero segun los factores estudiados: raza, peso al sacrificio y maduracion.

Raza Peso Maduracion
RxP RxM PxM RxPxM
(R) (P (M)
C20 3,30 * 19,22 *** 30,84 *** n.s. n.s. n.s. ns.
C80 21,54 *** 10,42 *** 325* n.s. n.s. n.s. ns.

***=p<0,001; *=p<0,01; *=p<0,05 n.s.=Diferencias no significativas.

El peso a sacrificio fue mas importante sobre la
intensidad de aroma a cordero (F= 16,8), que
incrementd con el peso y sobre la terneza (F= 26,1)
resultando, en general, menos tiernos los animales
ligeros. Estos resultados controvertidos ya han sido
sefidlados en otros trabgjos (Safiudo et al., 1996 y
Hernando et al,. 1996) que sugieren que la fuerza a
corte y la terneza son significativamente modificadas
por variaciones del peso cana. Esto implica que, en
estas edades tempranas, los cambios en dureza, lo
mismo que en otros pardmetros de calidad, pueden
ocurrir mucho mas rgpidamente que a pesos mas
elevados. Iguamente, e peso a sacrificio fue e efecto
mas importante sobre la jugosidad (F= 18,3), la calidad
del sabor y apreciacion global, con mayores jugosidades
en los pesos ligeros dentro de la raza Churra y en
ternascos y corderos pesados, dentro de las razas Rasay
Merina. Las mayores notas de aceptabilidad se
obtuvieron en los animaes de pesos intermedios, a
tiempos de maduracién cortos, y en los de pesos
elevados, con maduraciones mas largas. Con la
jugosidad, en principio, la carne de animales jévenes
deberia dar sensacién de mayor humedad a primer
mordisco pero una impresion final de mayor sequedad,
mientras que en |os animales de mayor peso y edad una
mayor jugosidad sostenida deberia ser apreciada por su
mayor engrasamiento.

La raza fue e efecto mas importante sobre la
jugosidad (F= 45.3), mayor en la raza Churra en
lechales y en la raza Merina en los tipos ternasco y
cordero pesado, sobre la intensidad de flavor a grasa
(F= 6.2), mayor en laraza Rasa y sobre la calidad del
sabor (F= 27.7), mayor en la raza Merina. |gualmente,
laraza fue el efecto méas importante sobre la aceptacion
global (F= 42.8), se puede decir que fue superior en la
raza Churra para los lechales y para la raza Merina en
los otros dos pesos comerciales. Igualmente e efecto
raza fue significativo a considerar las notas de terneza
(F= 45,7) y la intensidad de flavores extrafios. En €

caso de la terneza, las tendencias observadas son
similares a las de la jugosidad: mayor en laraza Churra
para los lechales y en la raza Merina para los tipos
ternasco y cordero pesado. En general, podriamos decir,
gue la raza es un factor que merece ser considerado en
los estudios de calidad del producto y en los sistemas de
produccion y comercializacion, aunque sea menos
importante que otros factores y a pesar de la importante
variacion individua intra-raza existente.

En relacion a la aceptabilidad, valorada por los
consumidores, € que efecto mas influyd sobre su
valoracion de la calidad y aceptabilidad de la carne fue
el musculo considerado, lo cual era de esperar por la
gran variabilidad estructural y quimica existente entre
musculos. El peso vivo a sacrificio fue e segundo
efecto en importancia y los que menos importancia
tuvieron, ain siendo dSignificativos, fueron la
maduracion 'y la raza, existiendo numerosas
interacciones significativas entre los diversos efectos
considerados. Igualmente las mejores notas de calidad
del sabor fueron para los animales ligeros, lo cual
podria estar relacionado con el tipo de producto mas
consumido en los mercados locales.

Conclusion

Son muchos los factores que influyen en la
calidad de la cand y de la carne en la especie ovina, €l
conocimiento de cuales son reamente relevantes y
cuales no, requiere de trabajos amplios que analicen €l
problema bajo mdltiples puntos de vista. En definitiva,
la calidad requiere del esfuerzo de todo el Sector, desde
los productores hasta €l propio consumidor
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