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RESUMEN

En los Gltimos afios, gracias a la gran tradicidon de consumo y elevados precios
estacionales. acuden al mercado ovino nacional y mds concretamente al aragon€s, una
gran cantidad de corderos de zonas y sistemas productivos muy diferentes y por ello,
posiblemente, de calidades muy diferentes.

En este trabajo se estudia la calidad de la canal y de la carne de [55 canales de
corderos ligeros (9,0-12,5 kg) procedentes de 9 origenes distintos: Rasa Aragonesa.
Merina Espafiola. Manchega y Lacaune, todas ellas procedentes de animales desteta-
dos y cria intensiva, Lacaunes lactantes, Merina de procedencia alemana criados en
pasto y acabados a pienso y canales refrigeradas Britdnicas y canales congeladas
Neozelandesas y Argentinas. todas ellas procedentes de animales de cria extensiva.

Entre estas canales se observan importantes diferencias en morfologia pero no
existen diferencias significativas en su valor comercial (trozos de primera categoria).
Respecto a la composicion tisular (espalda) las diferencias son igualmente muy mar-
cadas. Las canales de sistemas extensivos presentan mayores engrasamientos y las
procedentes de animales destetados y de gran formato adulto tienen el menor porcen-
taje dc grasa.

En la calidad de la carne. las diferencias entre los distintos tipos ovinos son muy
manifiestas. Las canales Britdnicas presentaron el menor pH. la menor dureza instru-
mental y el sabor mds intenso. Las Manchegas obtuvieron un pH alto junto con la
mayor dureza instrumental. Las canales Britdnicas y las congeladas poseen la carne
mds oscura. color mds saturado y con ¢l menor tono. En terneza. jugosidad y apre-
ctacion global son Lacaunes y Mcrinos alemanes los mejor valorados,
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Se concluye que existe una gran variabilidad de calidades para un mismo tipo
comercial, lo que justificaria un esfuerzo de tipificacién para clarificar el mercado.

Palabras clave: Cordero. Calidad, Canal. Carne.

SUMMARY
EVALUATION OF CARCASS AND MEAT QUALITY [N LIGHT OVINE
CARCASSES OF THE “TERNASCO"” COMMERCIAL TYPE

In the past few years, caused by a traditional consumption and seasonal high pri-
ces, is coming to national ovine market and particularly in Aragon. a lot of lambs from
very different places and productive systems and, thereby, probably with different
qualities.

This study was conducted in order to investigate the carcass and meat quality of a
hundred and fifty five (155) male lambs belonging to young light lambs (9.0 - 12.5
kg) coming from nine different origins: Rasa Aragonesa, Spanish Merina, Manchega
and Lacaune, all them weaning lambs and managed and fed in intensive regime.
German Merina that was fed in grass and grain finished and cooled British carcasses
and New Zealand and Argentine carcasses, all them coming from lambs reared exten-
sively.

There are many differences in the conformation of these carcasses but there are
not significant effect in the commercial value (first category). The differences in shou-
der composition are very important. In extensive production system the carcasses are
more fatness and those carcasses coming from weaned lambs and with a big adult
body size have the smallest percentage of fat.

The differences in meat quality are considerable in the diverse ovine types.
British carcasses had lower pH, less instrumental hardness and fiavour more intense.
Manchega carcasses had high pH and instrumental hardness. British and frozen
carcasses had darker meat. more saturated colour and less tone. Lacaune and German
Merino lambs were better valued in tenderness, juiciness and overall satisfaction.

It is concluded that there is a big variability in qualities for the same commercial
type. This should justify an effort in the carcasses clasification to clarify the market.

Key words: Lamb. Quality. Carcass, Meat.

Introduccion

Espafa, por tradicion y por sus caracte-
risticas agroclimaticas ocupa un lugar des-
tacado en la explotacion de ganado ovino.
Sin embargo tanto la produccién de carne,
COMO SU CONSUMO, aparece irregularmente
distribuida entre las distintas comunidades
auténomas.

El consumo per capita anual medio en
Espatia es de 6,7 kg (dentro de la Union
Europea tan solo se sitian por encima Gre-
cia e Irlanda) (EUROSTAT, 1996): este con-
sumo se dirige fundamentaimente hacia
canales frescas y ligeras (mds de un 60%
de] mercado nacional ovino corresponde al
tipo “ternasco’).

Por otra parte, en la actualidad no hay
que productr sélo pensando en cantidad ya
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que cada vez es mds acusada la tendencia
de la demanda hacia una carne de calidad.

Apoyados en esta idea es importante
evaluar la calidad de las distintas canales
que, adn entrando por peso en el tipo “ter-
nasco”, tienen muy distinta procedencia
tanto en fresco como refrigeradas o conge-
ladas. Esta diversidad es provocada porque
la entrada de Espana en la Unién Europea
ha supuesto un incremento de las transac-
ciones comerciales con los diferentes paises
miembros y con paises terceros, siendo asi
muy numerosos los productos extranjeros
que se encuentran en el mercado nacional,
especialmente en las épocas de precios
altos, compitiendo en los pesos ligeros con
las razas autdctonas locales.

Con este trabajo se ha querido bacer una
revisién y completar los estudios que sobre
este tema se han venido desarrollando en la
Unidad de Producciéon Animal de la Fa-
cultad de Veterinaria de la Universidad de
Zaragoza desde los ultimos diez afios. El
objetivo ha sido el ofrecer al mercado una
visién sobre la calidad de los diferentes
productos ovinos que se comercializan en
Aragon y, por extension, en amplias zonas
de la geografia nacional, tal y como Ilegan
al consumidor aun sin conocer perfecta-
mente las condiciones iniciales de las que
se parte.

Material y metodos
Material

Se parte de 155 medias canales ligeras,
machos, (9,0-12.5 kg) distribuidas en los
siguientes grupos:

— 35 canales de raza Rasa Aragonesa
(RA) procedentes de animales destetados a
45-50 dias y sometidos a cebo intensivo
con concentrado ad libitum y paja de cereal
hasta los 70-90 dias de edad.

— 25 canales procedentes de la raza
Merina espaiiola (ME) en cebo intensivo,
en condiciones similares.

— 10 canales de raza Manchega (MAN),
en iguales condiciones, pero efectudndose
su sacrificio entre los 70-80 dfas de edad.

— 15 de la raza Lacaune procedentes de
animales todavia lactantes (LAL), sacrifi-
cdndose con 20-23 kg de peso y con una
edad de 60-70 dias.

— 20 canales de raza Lacaune proceden-
tes de animales destetados (LAD) a los 45-
55 dias y finalizados también con una ali-
mentacion a base de concentrado y paja en
cebadero; sacrificados con 65 dfas de edad.

— 10 de raza Merino aleman (MAL),
procedentes de animales criados en pasto
hasta los 60-70 dias, pasando a recibir con-
centrado y paja hasta el sacrificio (90-100
dias).

— 20 canales refrigeradas Britdnicas
(BRI) procedentes de animales castrados.
criados en régimen extensivo y alimenta-
cién a base de pasto. Sacrificio con 5-6
meses de edad.

— 10 canales Neozelandesas congeladas
(NEO), igualmente procedentes de anima-
les castrados. en régimen extensivo y sacri-
ficados presumiblemente con similar edad
que los Britanicos.

— 10 canales Argentinas congeladas
(ARG) con las mismas caracter{sticas que
las Britdnicas v Neozelandesas.

Metodologia
Calidad de la canal
— Peso de la canal fria.

— Conformacion objetiva de la canal,
segtin las medidas lineales propuestas por
PALSSON y VERGES (1952).
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— Evaluacion subjetiva de la canal: con-
formacién y engrasamiento (escala de | a
5), segun propuesta de COLOMER et al.
(1988).

— Composicion regional, segiin despiece
normalizado (COLOMER et al. 1988).

— Composicién tisular de la espalda, por
diseccidn de la misma, segun la normativa
ya establecida (COLOMER et al., 1988), se
separa grasa, musculo y hueso. Hay una
variacion a esta normativa: el % de lomo
estd representado por la zona comprendida
entre la 13° dorsal-1* lumbar y dltima lum-
bar-1* sacra.

Calidad de la carne

— Sobre el mdsculo Longissimus dorsi
(LD)

- Tiempo de maduracion segtn condi-
ciones medias de comercializacion y/o con-
sumo de estas carnes: 3 dias para canales
frescas, 5 dias para refrigeradas Britanicas.
Las canales congeladas se descongelaron
48 horas antes de las pruebas. Conservadas
en refrigeracion hasta su estudio.

— pH: mediante electrodo de penetra-
cion.

— Color del musculo por colorimetria,
con un colorimetro-reflectometro (MINOLTA
CR-200b), usando el espacio de color CIE
Lab (CiE, 1976).

* Capacidad de retencion de agua (CRA)
siguiendo el método de presion de

GRAU y HAMM, modificado por SiE-
RRA (1973).

— Dureza: cocinado durante 2 minutos y
medio en aceite (165° ). Valorada con

una célula de Warner-Bratzler montada
sobre una mdquina de ensayos univer-
sal INSTRON.

— Anadlisis sensorial: se realizé mediante
un panel entrenado segtin normativa ISO
valorando la terneza, jugosidad, intensidad
de sabor y la apreciacion global del produc-
to, segtin una escala de 0 a 100. Se obtuvie-
ron un total de 64 observaciones para cada
tipo de canal, excepto para R.A., usado
como estandar, que ascendi6 a 256. Las
comparaciones hechas fueron las siguien-
tes:

RA-BRI-ME, RA-NEO-ARG, RAMAN-
LAL, RA-MAL-LAD.

Las muestras de carne (m. Longissimus
dorsi) fueron cocinadas al grill hasta alcan-
zar una temperatura interna de 70 °C (Tou-
RAILLE, 1980).

Andlisis estadistico

Se utiliz6 el paquete estadistico SPSS-
PC+ (1986), realizando un estudio descrip-
tivo de la muestra y posteriormente un ana-
lisis de varianza (ANOVA) para evaluar el
efecto “tipo de canal™ en todas las varia-
bles, contrastado con el test LSD.

Resultados y discusion
Calidad de la canal
Counformacion

El rango de pesos de la canal fria (Cua-
dro 1), aunque se encuentra dentro del tipo
comercial ternasco, presenta diferencias
altamente significativas, siendo Manchegos
y Lacaunes lactantes los que tienen los
mayores pesos, mientras en el extremo
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opuesto se sitdan las canales congeladas, si
bien la presentacién de la canal de estas
tltimas es algo diferente pues no presentan
testiculos, pene, ni grasa renal, por lo que
facilmente podrian haber pesado 300 - 500
gr mds. Por otra parte, debemos tener en
cuenta que nuestro estudio se centra en la
calidad de lo que se presenta en el mercado
€OmMO ternasco.

En general existe un importante efecto
genotipo en conformacién. Las canales de
las razas Rasa Aragonesa y Lacaune deste-
tado se encuentran entre Jas menos com-
pactas (tanto en canal como en la pierna) y
las de Merino espanol entre las de mayor
compacidad.

Por otra parte, las canales de los Merinos
(espafioles y alemanes) son mds cortas,
siendo mds alargadas las congeladas, si
bien estas tltimas ofrecian una presenta-
cion diferente que modifica la base del cue-
[lo y que ha podido influir en la medida K
(longitud de la canal) ya que va desde el
nacimiento de la cola a la base del cuello.

No se pudo obtener la medida L de algu-
nos grupos de canales y, por tanto, no fue
expresada en los resultados.

En cuanto a la longitud de la pierna, las
canales Argentinas, Britdnicas y Neozelan-
desas (razas con superior formato carnicero
[Corriedale, Welsh Mountain]) fueron las
que presentaron menores valores, y las de
Manchego, Raso y Lacaune lactante, los
mayores.

Considerando el conjunto de canales
existen claramente dos grandes grupos,
independientemente de la edad y sistema de
explotacion: los ovinos entrefinos (Rasa
Aragonesa, Manchega y Lacaune) de ori-
gen comun, poco seleccionados por morfo-
logia (vientre econdmico o produccién de
leche) y los Merinos, Corriedale, Romney,

Welsh Mountain, de extremidades mas cor-
tas, mejor grupa y mayor compacidad en
donde la seleccion morfolégica si ha hecho
su efecto. Ademads, en nuestro caso el efec-
to peso también ha marcado diferencias en
conformacién. Asi se ha comprobado que
las canales mds pesadas tienen, incluso den-
tro de genotipos diferentes, un mayor indi-
ce de compacidad de canal, es decir, que el
efecto peso mejora la compacidad, resulta-
dos que concuerdan con los obtenidos por
SARNUDO y SIERRA (1981) y ToVAR (1984).
Sin embargo, las canales mds pesadas
(Manchegas) no presentaron mayor compa-
cidad del miembro posterior como lo
demuestran los resultados de COLOMER
(1971) y MASEDA et al. (1984). Por tanto,
el efecto genotipo puede ser superior al del
peso canal para la caracteristica compaci-
dad de la pierna y por tanto, en general,
para su valoraciéon morfoldgica, como se
aprecia en que los grupos de mejor confor-
macidn subjetiva son los que presentaron
una mayor compacidad de la canal y pier-
na.

[gualmente se aprecia una influencia
altamente significativa de la procedencia
sobre la conformacion subjetiva. Las cana-
les procedentes de Merinos espanoles fue-
ron las que tuvieron mejor indice medio,
seguidas por Britdnicas y Merinos alema-
nes; las consideradas como peores fueron
las Argentinas, donde, posiblemente, su
presentacién como congeladas pudo penali-
zar las canales, ya que tuvieron un indice
de compacidad de la pierna de tipo medio.

Para la valoracién subjetiva del engrasa-
miento no ha existido efecto procedencia.
La ausencia parcial o total de la grasa renal
y pélvica, en algunas canales, ha perjudica-
do su mejor evaluacion, ya que la grasa de
rifionada es un buen indicador del estado
general de engrasamiento en canales lige-
ras.



CUADRO 1
CONFORMACION DE LA CANAL EN CORDEROS LIGEROS

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN(10) LAL(15) MAL (10) LAD(20) P
X X X X X X X
tes +es +es +es +es +es tes +es +es
PCF (kg) 10,7ab 10,8abc 11,3cd 10,3ab 10,1a 11.8d 11,74 10.9bc 10,5ab E
+0,1 +0,3 +0.2 +0.3 +0.2 +0,3 +0,2 +0,3 +0,1
F (cm) 25.7¢ 23,6ab 24,7bc 23.7ab 22.9a 28.2d 25,6¢ 24 6bc 24 4abc  ExE
+03 +0,3 +0.7 +0.5 +0.6 +0,5 +0,3 +0,5 +0,6
G (cm) 18,5b 20.7d 19,2¢ 21.0d 17.4a 19,3¢ 19.6¢ 18.5b 17,6a  ##*
+0.2 +03 +0.2 +0.2 +0.2 +0,2 +0,3 +0.1 +0.2
K (¢cm) 52,2cd 50,2ab 48 .8a 57.9e 56,7e 53.1d 50,9bc 49 9ab 51,6bcd  *#*
+0.4 +0,] +0,5 +0.8 +1,0 +08 +0,3 +0.7 +0.,6
Conf. subjetiva 2.6ab 3.6d 3.,6d 3.0bc 2,2a 2.6ab 32¢ 3,2c 29bc  E*®2
+0.1 +0.] =0,1 +0.1 +0.1 +0,1 +0,2 +0.2 +0,1
Engr. subjetivo 2,6 2.7 2.8 2.5 — 2.4 3,0 2.5 2,6 NS
+0,1 +0,2 +0.1 +0.5 = +0.2 +0,2 +0.2 +0.2
Indice Os (cm) 3,lab 3,0a 3,lab 3.lab 3,lab 3.3¢ 3,lab 3.2bc 32bc ¥
+0,1 +0,1 +0.1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0.1
G/F 0,72ab 0.87d 0,79¢ 0,89d 0,76bc 0.67a 0.77bc 0.75bc 0,72ab  #¥*
+0,01 +0,01 +0.02 +0,02 +0,02 +0,02 +0,02 +0,02 +0,02
PCF/K 0,20b 0,21bc 0,23d 0,18a 0,18a 0,22c¢cd 0.23d 0,22cd 021bc  #*#*
+0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (* P <0.05; *** P <0.001)

PCF= Peso Canal Fria; Indice Os= 0sl = Os2; F=longitud pierna; G= anchura grupa; K= longitud canal; RA= Rasa Aragonesa,
2

BRI= Britdnicas; ME= Merino Espaiiol: NEO= Neozelandés;
ARG= Argentinas; MAN= Manchega; LAL= Lacaune Lactante; MAL= Merino Alemén; LAD= Lacaune Destetado. — = No se pudo valorar.
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Las Manchegas presentan mayores valo-
res Os e igualmente son las que tienen unos
pesos 6seos mas elevados (animales tar-
dios, sacrificados jévenes y por tanto con
cierto predominio 6seo, maxime en la es-
palda, que es una regién poco precoz), ha-
biendo sido comprobada esta relacién entre
medidas y porcentaje de hueso por SIERRA
(1974) y SaNuDO (1980).

Composicion regional

El peso de la media canal corregida
sigue siendo, al igual que sucedia con el
peso de la canal fria, mas alto en las cana-
les Manchegas y Lacaunes lactantes, pero
esta diferencia se atenta debido a que las
canales Argentinas y Neozelandesas no pre-
sentaban ni rifiones, ni parte de la grasa de
rifionada (Cuadro 2).

Considerando la espalda, los porcentajes
en las canales Neozelandesas y Argentinas
fueron los mayores, posiblemente por su
mayor edad y superior desarrollo de esa tar-
dia region.

Las diferencias en cuello y badal se
deben a diferencias en la preparacién de las
canales (al seccionar la cabeza en las cana-
les congeladas en ocasiones se llevaban
parte del cuello). También podria influir
que estos animales son machos castrados y
consecuentemente tienen el grupo muscular
del cuello més inhibido en su desarrollo en
relacién con los machos enteros (LLOH-
SE,1973 y BUTTERFIELD et al., 1983). Asi
mismo, el menor porcentaje de los trozos
de tercera categoria de las canales Argen-
tinas y Neo-zelandesas parece estar relacio-
nado con su preparacién para la exporta-
cién, con la desaparicion del timo y la
retirada de parte de los componentes del
cuello.

Los resultados muestran que las canales
procedentes de Argentina y Nueva Zelanda
presentan significativamente mayores por-
centajes de trozos de segunda categoria y
menores de tercera. Esto es debido al ya
comentado bajo porcentaje de cuello y alto
de badal, a lo que hay que unir una posible
imprecision que puede presentarse en el
corte que separa el pecho o bajos del resto
de la canal (COLOMER et al., 1972).

En los trozos de primera no fue detecta-
da significacién estadistica en ningtn tipo,
ya observado por SIERRA et al. (1992), aun-
que las Argentinas también mostraron ten-
dencia a mayores porcentajes debido a la
escasa importancia relativa de los trozos de
tercera categoria.

Los valores medios de los trozos de pri-
mera son similares entre si y a su vez a los
obtenidos por BoCcCARD y DUMONT (1960)
para diferentes razas compactas y de mag-
nifica morfologia carnicera criados en los
paises de la Europa Verde. Es decir, son ca-
nales con las mismas proporciones de tro-
z0s nobles aun partiendo de muy “distinta”
morfologia y muy diferente sistema de
explotacidn, incluso con intervalo temporal
de casi cuarenta anos. Todo ello se debe a
la Armonia Anatomica que preside la com-
posicién regional y que es perfectamente
observable en ovino (SIERRA, 1974; ALCAL-
DE, 1990; Osorlo, 1992), a pesar de las
diferencias de engrasamiento.

Composicion tisular

En cambio, en este apartado se resalta el
claro efecto procedencia sobre los porcen-
tajes de grasa, musculo y hueso, diferencias
esperadas al proceder de canales de razas,
sistemas de alimentacién, edad y estado de
madurez distintos (Cuadro 3).



CUADRO 2

COMPOSICION REGIONAL DE LA CANAL EN CORDEROS LIGEROS

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN (10) LAL (15) MAL (10) LAD (20) P
X X X X
+es +es +es +es +es +es +es +es +es
PMC Co (kg) 5,2a 5.1a 5.3a 5,0a 5.0a 5,7b 5,7b 5,3ab 52a *k¥*
+0,1 +0,1 +0,] +0,2 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1
Espalda (%) 20,1a 20,1a 19.9a 21,1b 20.8b 20,7ab 20,0a 20,0a 19.9a
+0,2 +0,3 +0.2 +0.3 +0,4 +0,2 +0.1 +0,2 +0,1
Bajos (%) 11,3¢ 10,3ab 12,0¢c 9.7a 10,0ab 9,8a 11,2bc 10,9abc I1,7¢ ***
+0.3 +03 +0.2 +0,5 +0.,5 +0,5 +04 +0.3 +0,3
Pierna (%) 33,0a 32,3a 332a 32,6a 33,4a 33.3a 32.9a 35.3b 33.4a **
+0,3 +0.4 +0.3 +04 +0,6 +0,5 +0,4 +04 +0,3
Cuello (%) 7.6¢ 7,8¢ 7.4c 6,5b 3,5a 7.2bc 7,2bc 7.7¢ 8.0c F¥#E
+0.2 +04 +0,3 +0,4 +0,1 +0,4 +0,2 +04 +0.2
Costillas (%) 10,6a 11.,4b 10,9ab 10.4a 10,7ab 10,4a 10,8ab 11,2ab 10,9ab *
+0,1 +0,2 +0,2 +0,3 +0,3 +0,4 +0,] +0,2 +0,2
Lomo (%) 10,8¢ 10,9¢ 10,8b 11,4cd 12,2d 11,4cd 11,3cd 8,7a 10,0b A
+0,2 +0,2 +0,3 +0,5 +04 +04 +0,4 +0,2 +0,2
Badal (%) 6.6b 7.2¢ 6.3ab 8,6d 9.3d 7,4¢ 6,7bc 6.3ab 6,la FE*
+0.2 +0.2 +0,1 +04 +04 +0,2 +0,2 +0,1 +0,1
1,* Categoria (%) 54,5 54,6 54,3 54,1 56,3 55,0 54,9 55.1 54,2 NS
+0.3 +04 +0,3 +04 +0,6 +06 +0,3 +0,3 +03
2," Categoria (%) 26,7ab 27,3bc 26,3a 29.7d 30,2d 28.1c 26,7ab 26,32 26,0a FE*
+0.2 +03 +0.2 +0,3 +0,6 +0,4 +0,2 +0,2 +0,2
3,* Categoria (%) 18.8def 18.1cd 19 def 15.8b 13,5a 16,9bc 18.4cde 18.6def 19,7f
+0,3 +0,5 +0.3 +0,5 +0,5 +04 +0,3 +04 +0,4

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (* P <0,05; ** P<0,01; *** P <0.001).
PMCCo= Peso Media Canal Corregida; Bajos= pecho + falda: RA= Rasa Aragonesa; BRI= Britdnicas; ME= Merino Espanol; NEO= Neozelandés;

ARG= Argentinas; MAN= Manchega; LAL= Lacanne Lactante; MAL= Merino Aleman; LAD= Lacaune Destetado.
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En lo que a porcentaje de musculo se
refiere son las canales Argentinas y Neo-
zelandesas las que alcanzan el menor valor;
en el extremo opuesto se sitdan Lacaunes
destetados y Merinos alemanes.

Las canales Merinas (espafolas y alema-
nas) junto con Britdnicas fueron las que
presentaron menor porcentaje de hueso co-
mo ya sefalaron COLOMER (1986) y SIERRA
etal. (1992).

Por consiguiente, corresponden los ma-
yores indices M/H para Britdnicas y Meri-
nas (espafolas y alemanas). Las canales
Britanicas al ser poseedoras de un esquele-
to ligero y los Merinos por poseer un buen
desarrollo muscular justificarian estos re-
sultados.

Britdnicas, Neozelandesas y Argentinas
tienen los mayores porcentajes de grasa.
Consecuentemente sus indices M/G son
especialmente bajos.

Asi, elevados porcentajes de grasa pre-
sentados por canales procedentes de Nueva
Zelanda, Argentina y Gran Bretafia pueden
ser atribuidos a que sean animales de ma-
yor edad y castrados (SAFARY ef al., 1988).
Igualmente, el hecho de que la aproxima-
cién a la composicion tisular de la canal se
haya realizado a partir de la composicion
de la espalda, zona de desarrollo tardio, ha
podido influir en los resultados, ayudando a
parecer mds grasos los animales de mds
edad a pesar de su alimentacién menos
energética.

Por otro lado, en Lacaunes destetados
ocurre lo contrario, ya observado por Sa-
NUDO (1980), TAYLOR et al. (1989) y WoOD
(1991) y estd relacionado con la me-nor
edad de los animales y desarrollo, global-
mente tardio, de la grasa. Igualmente el es-
trés del destete ha podido influir en sus ba-

jas tasas de engrasamiento, como se aprecia
al comparar con Lacaunes lactantes.

Por otra parte, se comprueba que las ca-
nales procedentes de la raza Manchega y
Lacaune ofrecen composicion similar a las
de la raza Rasa Aragonesa, puesto que se
trata de animales de origen étnico préximo,
alimentacién de forma parecida y cuya
unica diferencia radica en el formato,
mayor en las dos primeras y por tanto més
tardias.

Respecto a los diferentes depdsitos adi-
posos es Ja grasa intermuscular la que
alcanza el mayor porcentaje, sin que exis-
tan diferencias significativas entre las pro-
cedencias estudiadas, como también ocurre
con la grass subcutdnea.

Calidad de la carne

Valoracion instrumental

En el pH existen diferencias altamente
significativas (P<0,001) (Cuadro 4).

Respecto a la claridad de la carne (L*)
en el m. Longissimus dorsi, son las canales
congeladas y Britanicas las que presentan
la carne mas oscura, siendo Lacaunes y
Merinos alemanes en las que se observa la
carne mas clara. En el caso de éstos ulti-
mos, el acabado final en cebadero puede
ser el responsable de la mayor claridad de
la carne.

En el caso de las congeladas coincide
con el pH mas elevado una carne mas oscu-
ra (HooD y TARRANT, 1981), si bien en el
rango que nos movemos (5,6-5,8) segun
LEDWARD (1970) y Hoop (1980), el pH no
es el principal determinante del color, aun-
que si lo es en este caso la edad superior y
el sistema de explotacion (pastoreo-hierba)



) CUADRO 3
COMPOSICION TISULAR DE LA ESPALDA EN CORDEROS LIGEROS

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN(10) LAL(15) MAL (10) LAD (20) P
X X X X X X X

+es +es +es +es +es +es +es +es tes

P.esp. (g) 1.036a 1.024a 1.054a 1.044a 1.034a 1.187b 1.140b 1.062a 1.032a ***
+13 +25 + 3] +3] +20 +16 +25 +26 + 16

Miisculo (%) 62.9b 62,7b 63,7b 58.7a 58.7a 62.4b 63,4b 64.1bc 66,3¢c  FE*
+0.6 +0,7 +0,8 +1.6 +0,9 +0,3 +04 +0,7 +0,5

Hueso (%) 21.2d 18,4a 19,7b 20,6¢d 21.4d 21,9d 21,0d 19,7bc 21,0d #==
+0,2 +0,3 +0,3 +0,5 +0.8 +0,6 + 0.4 +0,4 +04

Grasa (%) 15.9b 18,9¢d 16,8bc 20,8d 19,9d 15,7b 15,6b 16.2bc 127 o=
+0,6 +0,7 +0.9 +1.8 + 1,1 +0,5 +0,6 +1,0 +0,6

Grasa I (%) 42.9 42.4 47.2 43,7 44,6 48,5 492 453 46,3 NS
+1.2 +1.0 +2.4 + 2.5 +30 +1.0 + 1.8 + 1.5 % 1.2

Grasa S. (%) 39,0 38,8 35,6 39,1 40,4 39,6 37,0 423 342 NS
+14 +1.1 +2,1 +272 +24 +13 +1,0 +0.6 +10

Grasa P (%) 18,0cd 18,8cd 17,2bed 17,2bed 15,0abe 11,9a 13,8ab 12,4a 19.5d
+09 +0.9 +0,8 +0.6 + 1,3 +19 £ 1.5 +1,7 +1.3

M/H 3,0ab 3.4d 3.3cd 2.9ab 2,8a 2,9ab 3.0bc 3,3cd 3,2cd ek
+0,1 +0,1] +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0.1 +0,1 +0.1

M/G 4.2b 34a 4.2b 3,1a 3.0a 4,0ab 4.2b 4.1ab Sidg HEE
+0,2 +0.2 +0.3 +0.3 +0.2 +0,2 +0,2 +0.,3 +0.3

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (¥#* P <0.001).

Grasa I. = Grasa Intermuscular; Grasa S.= Grasa Subcutdnea; Grasa P= Grasa Preescapular; RA= Rasa Aragonesa; BRI= Britdnicas; ME= Merino
Espafiol: NEO= Neozelandés;

ARG= Argentinas: MAN= Manchega: LAL= Lacaune Lactante; MAL= Merino Alemédn; LAD= Lacaune Destetado.
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(RHODES, 1971) y por tanto la cantidad de
pigmentos (RENERRE, 1982).

El indice a* diferencia a los animales
lactantes, con la carne menos roja (SARUDO
et al., 1998), de las Britanicas y Manchegas
que se sitian en el extremo opuesto. En la
saturacién (C*) en esta misma zona de
medida son también estos dos grupos de
canales los que presentan la mayor intensi-
dad de color.

El tono (h*) apreciado en las canales
congeladas es el menor, presentando los
animales mas jovenes (Lacaunes lactantes)
las mayores cifras, lo que implica una
mayor dilucién de los tonos rojos.

Las canales Britanicas con 2,95 kg,/cm2
son las mas tiernas, posiblemente debido a
que los valores de W.B. disminuyen con el
tiempo de maduracién (OLSON et al., 1976;
BELTRAN, 1988), y éstas han tenido madu-
raciones mds largas (5 dias por el tiempo de
transporte, frente a 3 dias).

Valoracion sensorial
Terneza:

La mayor terneza (Cuadro 5) pertenece a
los animales lactantes de raza Lacaune
(73,2), al igual que ocurria en trabajos ante-
riores (SANUDO et al., 1989 y 1992), ya que
debido a sus elevados crecimientos han
alcanzado a menor edad el peso de sacrifi-
cio acompanado ademds por un buen nivel
de acabado por efecto de la dieta lactea.
Aunque en si misma la lactacion no parece
influir sobre esta cualidad (SUMMERS et al.,
1978), sin embargo en nuestro trabajo se
aprecian claras diferencias con el Lacaune
destetado (67,6). Las canales Britdnicas
(70,4) aparecen situadas inmediatamente
después de las de Lacaune lactante. Lo que
puede ser debido al mayor tiempo de ma-

duracion transcurrido en estas canales des-
de el sacrificio hasta el consumo y a un ade-
cuado manejo pre-sacrificio.

Por otra parte, las carnes mas duras pro-
vienen de las canales Argentinas (53.4); lo
que se explica por ser animales de mayor
edad, sistema de explotacion extensivo y
que han sido congeladas.

Cuando el sistema de explotacién es
similar (animales jévenes, destetados y con
concentrado ad libitum) las diferencias en
la terneza se atentan, tal y como ocurre en
Merino aleméan, Lacaune destetado, Rasa
Aragonesa, Merino espafiol y Manchego,
siendo similar a lo apuntado por SOLOMON
et al. (1980).

Jugosidad:

En esta especie, por ser poco susceptible
al estrés, las diferencias en jugosidad son a
priori menores que en bovinos o porcinos,
estando muy ligada al engrasamiento del
animal, uniéndose como caracteristica sen-
sorial a la terneza (WEIR, 1960).

Nuevamente y con mas claridad que en
la terneza podemos ver como, en general,
los animales estabulados, alimentados con
concentrado y sacrificados muy jévenes
ofrecen una carne mds jugosa que Ja de los
animales procedentes de sistemas extensi-
vos finalizados en pasto y de mayor edad,
coincidiendo con los resultados de Tou-
RAINE et al. (1984) y HAWKINS et al. (1985).

Flavor:

En los mercados europeos mediterrane-
os, en general, se prefiere un gusto y olor
suave. Esta preferencia se halla determina-
da por los hdbitos de consumo (animales
jovenes) y métodos de cocinado (asado o
frito) que tienden a presentar o potenciar
los aromas y sabores naturales y favorecer
las carnes tiernas.



CALIDAD INSTRUMENTAL DE LA CARNE EN CORDEROS LIGEROS

CUADRO 4

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN (10) LAL (15) MAL (10) LAD (20) P
X X X X X X
+es +es +es +es +es +es +es +es +es
pH 5,68ab 5,59a 5,6la 6,13e 5.88cd 6,08de 5,67ab 5.79bc 5,7labc  #¥*
+0,03 +0,06 +0,03 +0,11 +0,14 +0.15 +0,05 +0,03 +0,02
CRA 19,952 20,00ab 21,79bc 20,64ab 21,58abc 21,0lab 22.35¢ 25,36d 20,04ab  #**:
+ 0,44 +0,59 +0,74 + 1,26 +0,92 +0,54 +1,18 + 1,14 +0,56
L* 43.97d 38,30a 41,28bc 37,74a 39,20ab 45,55d 47,73e 47,99¢ 43,46¢cd  FEE
+0,75 +0,94 + 1,13 + 1,28 +0,96 +0,80 +0,63 +0,73 +1,28
a* 15.06bc 16.08¢ 14,43ab 15,70bc 15,90bc 16,52¢ 14,59ab 15,94b 13,432  ##*
+0,36 +0,57 +0,34 +0,56 +0,72 +0,90 +0,39 +0.37 +0,40
b* 6,34 6.81 6,88 5.19 5,77 7,52 7.04 6.25 6,26 NS
+0.23 + 0,49 +0,26 +0.42 +0,46 + 0,58 +0,29 +0,50 +0,36
C* 16,38b 17,64¢ 16,04ab 16,56bc 16,93bc 18,26¢ 16,21ab 17,17bc 14,94a %+
+0,39 +0,49 +0,29 +(,62 + 0,80 +0,57 +0,42 +0,34 + 0,30
h* 22,8ab 23.3bc 25,7¢ 18,2a 19,8ab 24 9bc 25.8¢ 21,4abc 252¢
+0,7 +2.0 +1,] *1,2 +0,9 +30 +0,8 + 1,7 +1,8
Dureza (kg/cm?2) 4,94cd 2,95a 3,99ab 32la 3,70ab 5,70d 3,57ab 3,53abc 4,10bcd e
+0,25 +0,40 + 0,48 +0,37 +0,40 +0,67 +0,31 + 0,31 +0,28

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (** P<0,01; *** P <0,001).
C* = saturacion; h* = tono: CRA= Capacidad Retenciéon Agua; RA= Rasa Aragonesa; BRI= Britdnicas; ME= Merino Espariol; NEO= Neozelandés;
ARG= Argentinas; MAN= Manchega; LAL= Lacaune Lactante; MAL= Merino Alemdn; LAD= Lacaune Destetado; RDE= Rasa Aragonesa
Denominacién Especifica.
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CUADRO 5
CALIDAD SENSORIAL (1) DE LA CARNE EN CORDEROS LIGEROS

RA(256) BRI (64) ME (64) NEO (64) ARG (64) MAN (64) LAL (64) MAL (64) LAD (64) P
X X X X X X X X X
+ey +es +es +es +es +cs +es +es +es
[vrneza 65.1b 70.4ab 62.2bc 63,8b 53.4c 61,6bc 73,2a 70,3ab 67,6b #xx
+ 14 +3.6 +1.7 +22 +45 +25 + 1.4 +25 +1,6
Jugosidad 68.3b 64.0bc 67.3b 63.7bc 58.8¢ 67,4b 75,0a 71,0ab 69,4ab #¥*
+0.8 + 2.1 +2.1 + 1,5 +29 + 1,6 +1,2 +1,5 +1,2
Ilavor 69.2ab 75.3b 66.9a 70.5ab 68,3ab 65.9a 63,3a 69,5ab 67,2a FF¥
+0.9 +1.3 + 1.3 % 1.7 +1,1 + 14 + 1.1 +1,9 +1,1
Apreciacion
Global 67 .3abc 64,2bced 67,2abc 58.9de 53.9e 63,1cde 73.1a 71.5ab 69,0abc ***
+ 1.1 +26 - x24 *£2.3 +3.3 %+ 2.3 + 1.4 +1,9 + 14

(0)=N." de observaciones
(1= Evaluado de 0 a 100
Letras diferentes n en la misma fila indican diferencias significativas (*** P<0.001).
LAL= Lacaune Lactante: BRI= Britdnicas; MAL= Merino Alemén; LAD= Lacaune Destetado; RA= Rasa Aragonesa; NEO= Neozelandés;
ME= Merino Espanol: MAN= Manchegas: ARG= Arnentinas.
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El sabor mds intenso es el de las canales
Britanicas (75,3), lo que coincide con otros
resultados previos (SANUDO er al., 1989).

Apreciacion global:

Esta cualidad estd ligada a la terneza/
jugosidad pero influida por el sabor o algu-
na otra sensacion no definida.

La mejor apreciacion global se encuen-
tra en animales jévenes que estan lactando
hasta el sacrificio (Lacaune lactante: 73,1)
ya que la dieta lactea aparte de permitir un
alto nivel de engrasamiento y buenos creci-
mientos, transmitirfa mejores caracteris-
ticas sensoriales (composicién de dcidos
grasos, etc.) (CAMPO et al., 1995). En este
sentido, WEBER y LOEFFEL sefialaron en
1932 que corderos no destetados obtuvie-
ron puntuaciones mds altas en un panel de
degustacion que los destetados.

Por el contrario, vemos como el Lacaune
destetado (69,0) se acerca a las caracteris-
ticas de nuestro tipo estandar (Rasa Arago-
nesa: 67,3), destetado y terminado de modo
similar.

En canales ligeras y para razas tardias un
buen crecimiento compensador es también
ventajoso al usar una rica dieta en el cebo
que rectifique el comienzo en extensivo,
permitiendo un buen grado de finalizacidn
(Merinos). [gualmente en animales no bien
acabados (Manchegos) o cuando las condi-
ciones de cria son extensivas (Britdnicos,
Neozelandeses y Argentinos) la calidad
empeora, especialmente si afladimos el
efecto de Ja congelacion.

Conclusion

Lixiste una gran variabilidad en ¢l merca-
do de la carne ovina dentro del mismo tipo

comercial, por lo que se hace precisa una
mayor informacién al consumidor en cuan-
to a las diferencias de calidad que presentan
las canales. Cuando, independientemente
de la raza, el sistema de explotacién se
iguala, las diferencias de calidad se atenu-
an. El manejo pre-sacrificio y el tiempo de
maduracién ejercen un papel determinante
sobre la calidad del producto final.
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