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INTRODUCCION
En la Union Europea (UE), la produccion de carne de ovino se basa predominantemente
en sistemas de pastoreo, sistemas de produccion extensivos o semi-intensivos. En este
sector, el nivel de autosuficiencia es de aproximadamente 77% en la UE y de 82% en
Portugal. En consecuencia, aumentar la produccién de carne de ovino, asi como mejorar
su calidad para tornar la carne de ovino mas atractiva, es esencial para garantizar un
nivel de rendimiento digno a los productores de ovino. Por otro lado, los paises del norte
de la UE producen borregos pesados (canales de peso superior a los 13 kg), mientras
que los paises mediterraneos producen borregos mas ligeros (peso inferior a los 13 kg).
En los paises del sur, con preferencia por las canales ligeras, la produccion de canales
pesadas puede tener un impacto en su nivel de autosuficiencia, el precio de mercado y
el rendimiento de los productores, que es el mas bajo del sector pecuario. Dentro de los
atributos sensoriales de la carne, la terneza es determinante para su calidad, desde que
los consumidores se refieren a una carne dura como una carne de baja o sin calidad. El
diametro de las fibras musculares aumenta con la edad del cordero, tornando la carne
mas dura (Santos et al., 2007). La medicién del esfuerzo de corte, a través del ensayo
Warner-Bratzler, tiene una alta correlacién con la apreciacion sensorial de la carne.
Como la valorizacion comercial de la carne de cordero depende de su calidad, este
trabajo tuvo por objetivo estudiar el efecto de las razas Bordaleira-de-Entre-Douro-e-
Minho (BEDM) vy Churra-Galega-Bragangana (CGB) sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y de terneza de la carne de animales sacrificados a los 4 meses de edad.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 15 corderos de cada una de las razas, BEDM y CGB, criados en régimen
semi-intensivo, con 4 meses de edad. Los corderos fueron sacrificados en el matadero
municipal de Braganca; y las canales obtenidas fueron refrigeradas a 4°C durante 24
horas. Después de este periodo, los musculos L. lumborum izquierdo y derecho fueron
cortados, envasados al vacio y mantenidos en refrigeracion a 4°C hasta 3 dias después
del sacrificio. El musculo L. dorsi de la mitad derecha, cortado entre la 62 y 132 costilla,
fue utilizado para la realizaciéon de los analisis fisicoquimicos. El pH se midié en el
musculo L. thoracis a nivel de la 132 costilla con un potenciémetro (HI99163, Hanna
Instruments, Eibar, Spain) equipado con una sonda de vidrio para penetracién. Los
parametros colorimétricos fueron determinados por el método CIE. El tenor graso,
proteico y de cenizas fueron determinados con métodos internacionales aprobados. El
contenido proteico se determiné usando un equipo Kjeldatherm y Vapodest 50 Gerhardt.
Para el ensayo Warner-Bratzler de esfuerzo de corte, se utilizd el texturémetro (TA-XT2,
Stable Micro Systems, Godakming, UK). Dos tipos de analisis estadistico fueron
realizados: primero, un analisis de varianza para cada una de las caracteristicas de
calidad de la carne con el objetivo de evaluar el efecto de la raza; y a seguir, un analisis
de componentes principales para explorar las interrelaciones entre las variables. Se
utilizé el software R (R Core Team, 2018).

RESULTADOS Y DISCUSION
En la Tabla 1 se presentan las medias e intervalos de confianza a 95% de las
caracteristicas fisicoquimicas de la carne de cordero de origen portugués. En ninguna
de las caracteristicas de calidad de carne medidas, se observo efecto del sexo del
animal dentro de la raza (valores de Pr>|t| no significativos en Tabla 1).
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Tabla 1. Valores medios e intervalos de confianza al 95% de los analisis fisico-quimicos
y reolbgicos realizados en carne de cordero de razas Bordaleira-de-Entre-Douro-e-
Minho (BEDM) y Churra-Galega-Bragangana (CGB) al tercer dia del sacrificio. Pr>|{|
denota nivel de significancia del efecto del sexo del animal dentro de la raza, estimado
por andlisis de varianza

Andlisis Raza Media* 95% IC Pr>|t|
Proteina BEDM 87,902 [86,40 — 89,30]
(9/100 g ms) CGB 85,30° [84,00 — 86,50] 0,304
Grasa BEDM 1,7102 [0,686 — 2,730]
(g/100 g ms) CGB 6,760° [5,838 — 7,680] 0,648
Cenizas BEDM 6,231 [5,930 - 6,520]
(9/100 g ms) CGB 5,474 [0,290 — 5,770] 0,691
pH BEDM 5,9002 [5,810 — 5,990]

CGB 5,690° [5,610 — 5,770] 0,192
L* BEDM 45,202 [43,60 — 46,70]

CGB 43,100 [41,50 — 44,60] 0,415
a* BEDM 12,202 [11,40 — 13,00]

CGB 10,90 [10,20 — 11,60] 0,676
b* BEDM 12,802 [11,80 — 13,70]

CGB 11,60° [10,70 — 12,40] 0,419
PPC** BEDM 16,702 [14,70 — 18,80]
(%) CGB 17,602 [15,80 — 19,50] 0,988
Fuerza BEDM 2,800° [2,290 - 3,320]
(kg-f) CGB 4,260° [3,990 — 4,930] 0,528
(*) Superindices diferentes indican diferencias significativas entre razas a
a=0,01

(**) Pérdidas por coccién

Tampoco se manifestaron diferencias entre razas en las pérdidas por coccién de las
carnes (16,70 — 17,60%). El pH varié entre 5,51 y 6,00, valores que presentaron una
variabilidad normal y también referidos por otros autores que trabajaron con carne de
cordero (Safudo et al., 1996). La carne de los corderos de raza BEDM present6 un pH
superior (p<0,05) al de la carne de los corderos de raza CGB, lo que necesariamente
estara asociado a las condiciones de estrés de los animales antes del sacrificio. La carne
de los corderos de raza BEDM presentdé menor fuerza de corte (p<0,05), lo cual
encuentra explicacion en el mayor pH de esta carne (Figura 1), y por tanto, de una
maduracién superior a los 3 dias de refrigeracion. El pH mas bajo de la carne, tal como
se observo en los corderos de raza CGB, retarda el proceso de maduracién, tal como
fue demostrado por Yuy Lee (1986). La carne de cordero de raza BEDM present6é mayor
tenor en proteina (p<0,05), menor tenor de grasa (p<0,05) y mayor tenor de cenizas
(p<0,05). Estos resultados muestran que los corderos de raza BEDM estuvieron en peor
estado nutricional, como se verifica por el bajo tenor de gordura de su carne (1,7%), lo
que explica también el elevado pH de estas carnes (superior a 5,70). En lo que respecta
a los parametros de color, se observa que la carne de raza BEDM presenta valores de
luminosidad (L*), color rojo (a*) y color amarillo (b*) superiores (p<0,05) a los de la carne
de cordero de raza CGB. Estos resultados estan también relacionados al mayor pH de
la carne de los corderos de raza BEDM, que produce carne mas oscura (Santos, et al.,
2007).

En el mapa factorial (Figura 1), podemos observar que las caracteristicas de color y de
pH estan positivamente asociadas, y que el pH y la fuerza de corte se encuentran
negativamente correlacionadas. Por otro lado, y contrario a lo esperado, el tenor de
grasa esta positivamente correlacionado con la fuerza de corte; sin embargo, esta
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relacion esta afectada por el pH, que es superior en la carne que posee menor tenor de
grasa (raza BEDM). De esta forma, no podemos disociar el efecto del pH del efecto de
la grasa de la carne.
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Figura 1. Correlacién (R=0,638) entre las medidas de fuerza (kg-f) y pH de la carne de
cordero de razas Bordaleira-de-Entre-Douro-e-Minho (BEDM) y Churra-Galega-
Bragangana (CGB) (izquierda); y mapa factorial para apreciacion de las correlaciones
entre las variables de calidad analizadas (derecha)

Dim 1 (41.12%)
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PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND TEXTURE OF LAMB MEAT FROM
TWO AUTHOCTONOUS PORTUGUESE BREEDS

ABSTRACT: Portuguese autochthonous breeds as genetic and cultural heritage are of
great importance. The knowledge of the physicochemical characteristics of the products
from these breeds is a first step into its valorisation. In the present study, meat quality
characteristics, namely, protein, fat, ashes, pH, colorimetric parameters, cooking loss
and Warner-Bratzler force, were measured on Longissimus dorsi from two Portuguese
breeds, the Churra-Galega-Bragangana (CGB) and the Bordaleira-Entre-Douro-E-Minho
(BEDM). It was concluded that the meat from the BEDM breed presented a better quality,
with higher protein content (p<0.05) and a deeper red colour (p<0.05) than the meat from
CGB meat

Keywords: Warner-Bratzler; fat; protein; cooking loss.
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