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INTRODUCCION

La demanda creciente por carne de cordero en el Brasil, viabiliza
econdémicamente la ovinocultura, impulsando el sector a aumentar su eficiencia
productiva. Pero, con un mercado consumidor cada vez mas exigente, el ganadero
busca alternativas para ampliar la oferta constante de carne con calidad uniforme,
garantida y certificada.

En este contexto, investigaciones sobre los posibles efectos de los factores
intrinsecos tal como sexo, raza, peso y edad de sacrificio, en los parametros
cualitativos de la carne, son relevantes para el conocimiento y consecuente mejoria
del producto. Ademas, dichos parametros determinan su calidad e aceptabilidad
(Martinez-Cerezo et. al., 2005), siendo fundamentales tanto para los detallistas como
para los consumidores.

El objetivo del presente trabajo es obtener informaciones sobre el efecto de la
castracion, de la edad de sacrificio bien como su interaccion sobre la calidad de la
carne de corderos Corriedale, criados en sistema de produccion extensiva sobre
pastos naturales de Rio Grande do Sul, Brasil.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 60 corderos machos (30 no castrados y 30 castrados), de la raza
Corriedale, criados en sistema de produccidn extensiva sobre pastos naturales de la
region de Santa Vitéria do Palmar (RS-Brasil, a 50 km de la frontera con el Uruguay).
Todos los corderos estuvieran a campo desde el primer dia de vida y fueron
alimentados exclusivamente con leche materna y pasto, no siendo ministrado ningun
tipo de suplemento.

El sacrificio se realizé a los 120, 210 y 360 dias de edad, y en cada edad, se
sacrificaron 20 corderos, siendo 10 no castrados y 10 castrados. Después del
sacrificio, las canales fueran mantenidas por 18 horas en refrigeracién a 1° C,
cuando se valord:

e Marmoreo, grado de infiltracion grasa evaluado subjetivamente en el
musculo Longissimus dorsi, entre la 122 y 132 costilla, atribuyendo
indices de 1 (inexistente) a 5 (excesivo);

« pH, medido a las 24 horas posf-mortem, en el musculo Longissimus
dorsi, mediante electrodo de penetracién (pHmetro portétii Marte
MB10).

Posteriormente, se extrajo el musculo Longissimus dorsi, y refrigeré a 4° C
hasta la valoracion de la:

¢ Capacidad de retencién de agua (CRA), determinada a las 48 horas
post-mortem, por el método de Grau y Hamm, modificado por Sierra,
(1973);
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s Fuerza al corte (FC), determinada a las 72 horas post-mortem,
mediante el método de cizalla de Warner-Bratzler.

El andlisis estadistico se realiz6 utilizando el GLM del programa Statistical
Analysis System (SAS Institute INC., 2005). Para ello se utilizd un analisis de
varianza factorial 3 x 2. Las médias fueron comparadas por el teste de Tukey al nivel
de 5% de probabilidad.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados del andlisis de la varianza, mostraron que no ocurrié
interaccion entre el efecto de la castracion y edad de sacrificio, asi como no hubo
efecto de la castracién sobre la calidad de la carne. Fue encontrado efecto
significativo de la edad de sacrificio, en el marmoreo (P=0,0006), pH 24 horas
(P=0,0188), CRA (P<0,0001) y FC (P=0,0035).

Los corderos sacrificados a los 120 y 210 dias (Tabla 1), presentaran
mayores indices de marmoreo que los sacrificados a los 360 dias de edad, devido,
posiblemente, a la restricion alimentar sufrida, durante el inverno, ya que el sacrificio
coincidio con el final del mismo, estando los corderos en pastos naturales.

Los animales sacrificados a los 210 dias presentaran valores medios de pH
mayores que los demas, que por su vez no diferiran entre si. El resultado obtenido a
los 210 dias, podria ser explicado pela edad de los animales, una vez que con el
aumento de la misma ocurren modificaciones en el tipo de fibra presente en el
musculo.

Con la edad, las fibras glicoliticas tienden a ser oxidativas, y por lo tanto,
presentando valores de pH ditimo mas elevado. Segun Pinkas et al. (1982), corderos
mas viejos tienen mas fibras rojas que blancas, cuando comparados a los animales
jovenes.

Sin embargo, en este trabajo, no ocurrié lo mismo con los corderos
sacrificados a los 360 dias, que presentaran valores inferiores de pH ultimo. Una
vez, que diferencias substanciales en la composicion de los musculos son causadas
por factores todavia no bien explicados (Lawrie, 2005). Ademas y segin Safiudo
(2004), hay una cierta tendencia del pH ultimo presentar valores mas bajos a
mayores edades.

A capacidad de retencion de agua de los corderos sacrificados a los 210 dias
de edad fue significativamente superior a de los sacrificados a los 120 y 360 dias,
que no diferirdn entre si, siguiendo la misma tendencia de los valores medios de pH
ultimo encontrados. El pH ejerce influencia directa sobre la capacidad de retencién
de agua, una vez que este influye en el nimero de cargas libres de las cadenas de
actomiosina (Bond et. al., 2004).

La fuerza al corte aumentd con el aumento de la edad de sacrificio,
probablemente por la disminucion del estado de engrasamiento y de grasa
intramuscular, resultando en una menor terneza de la carne. Ramsey, et. al., (1987),
relataran una asociacion positiva da grasa intramuscular con la terneza. Asimismo el
marmoreo tiende a diluir o tejido conjuntivo dos elementos de la fibra muscular en la
cual esta depositado (Lawrie, 2005).

De este trabajo puede concluirse, que la edad de sacrificio influencia en la
calidad de la carne de corderos Corriedale, criados en sistema de produccién
extensiva.
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Tabla 1. Valores de las variables valoradas en la carne de corderos no castrados
(NC) y castrados (C)

Edad de Sacrificio (dias)

Variables

Castracion 120 210 360
Marmoreo* NC 1,67 1,60 1,35
C 1,65 1,65 1,30
Médias 1,66a 1,63a 1,33b
pH 24 horas NC 5,61 5,68 5,49
C 547 5,66 557
Médias 5,54b 567a 5,53b
CRA (%)** NC 19,22 14,46 18,53
Cc 20,38 15,32 17,83
Médias 19,80a 14,89b 18,18a
FC (kglcm?)*** NC 1,97 2,48 2,42
C 1,98 2,20 2,63
Médias 1,97b 2,34ab 2,52a

*indice: 1= inexistente; 5= excesivo.

**CRA: Capacidad de retencion de agua; expresada como % de agua liberada.

***Fuerza al corte.

Médias con letras distintas, en la misma linea, difieren significativamente (P<0,05), por el teste de
Tukey.
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