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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue medir el efecto del tiempo de maduracion sobre la textura de la carne de ovejas de
refugo de la raza Corriedale en un sistema pastoril. Se utilizaron 10 animales, de los cuales se extrajo los muscu-
los Longissimus dorsi para hacer 4 grupos de 10 de muestras cada uno, grupo 1 (24 hs de maduracion), grupo 2 (3
dias de maduracién), grupo 3 (7 dias de maduracién) y grupo 4 (14 dias de maduracion. Todas las muestras se
envasaron al vacio y cumplido el tiempo de maduracién de cada grupo, se congelaron a -24 °C hasta su analisis.
Para medir la textura se utilizé la célula Warner-Bratzler aplicada a un texturometro INSTRON para medir la
fuerza maxima de corte (“shear force” — kg). Se observod que las medias de la terneza fueron de 5,37 kg + 1,58,
4,68 kg + 1,51, 3,48 kg £ 0,92y 2,82 kg + 0,35 para los dias 1, 3, 7 y 14 de maduracion respectivamente. En base
a los resultados obtenidos se concluye que el tiempo de maduracién tuvo una importante contribucion en el au-
mento de la terneza de la carne.
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EFFECT OF THE TIME OF MATURATION ON THE TEXTURE OF THE MEAT IN THE
CORRIEDALE’S CULLED SHEEP

SUMMARY

The objective of this experiment was to measure the effect of the time of maturation on the texture of the
meat of Corriedale’s culled sheep in pastoral system. Ten (10) animals were used, from which it was took the
muscle Longissimus dorsi With the muscle samples, it was formed 4 groups of 10 samples each. In group 1 the
maturation process was 24 hours; in the group 2, the process was 3 days; in group 3 the process was 7 days and in
group 4 the process was 14 days. All the samples were vacuum packaged and once the time of maturation for each
group was ended; they were frozen at -24 °C until to be analysed. The measurement of the texture was done for
the cell Warner-Bratzler applied to a texturometer INSTRON to measure the maximum force of cut (“shear force”
— kg).It was observed that mean of tenderness were of 5,37 kg + 1,58, 4,68 kg + 1,51, 3,48 kg = 0,92 and 2,82 kg
+ 0,35 for days 1, 3, 7 and 14 of maturation, respectively. Based on the results of this experiment, the conclusion
was that the time of maturation had an important contribution in the increase of the tenderness of the meat.
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INTRODUCCION

La calidad de la carne es un concepto general que se utiliza para describir sus propiedades y percepciones, in-
cluyendo los aspectos higiénico-sanitarios, sensoriales, nutritivos y tecnolégicos, asi como otros relacionados con
la produccién tales como el bienestar animal y el impacto sobre el medio ambiente. Sin embargo, la valoracion
mas importante de la calidad de la carne ocurre cuando es ingerida por el consumidor, siendo la terneza, jugosidad
y flavor los atributos de mayor relevancia (Maltin et al., 2003). Existe una muy baja correlacién entre la aparien-
cia visual de la carne y su calidad al momento de ser consumida. La satisfaccion del consumidor con el producto
(y su impulso a comprarlo nuevamente) queda definida al momento de consumir la carne, mientras que la eleccion
durante la compra queda definida por su apariencia visual (color, contenido de grasa). En consecuencia, a veces el
consumidor selecciona carne que no satisface sus exigencias al momento del consumo (Russell et al., 2005).

Entre las categorias que se comercializan en el mercado, la oveja de refugo tiene poco valor debido a que el
consumidor prefiere carne de animales mas jévenes como corderos livianos (< 13 Kg peso de res o canal) y en
segundo término de corderos pesados (> 13 kg peso de res o canal), debido a su mayor terneza, principalmente por
la menor cantidad y tipo de colageno; color rosa pélido a rosa, mientras que el de la oveja es rojo intenso, por la
mayor cantidad de mioglobina. El sabor y flavor es menos intenso en los animales jovenes debido a la composi-
cion de los acidos grasos del tejido graso. Como la oveja de refugo tiene bajos valores de compra, el productor
generalmente no las retira del establecimiento a su debido tiempo, por lo tanto mantiene un stock de animales
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viejos de baja productividad disminuyendo la rentabilidad de la empresa. Existen diferentes alternativas para valo-
rizar esta categoria de animales a través de la elaboracion de chacinados (jamén crudo, chorizos frescos, diferentes
variedades de salamines, cantimpalo, entre otros, ya que al entrar en este proceso, mejora la terneza del producto y
a través de los aditivos y condimentos mejora la aceptabilidad por parte de los consumidores. Para la elaboracion
de chacinados se utilizan ovejas con condicion corporal (CC) 1,5a 2,5 (CC 0 a 5) (Russell et al., 1969), porque
poseen menor cantidad de grasa, lo cual es deseable, pues la grasa ovina enrancia con mayor rapidez que la de
otras especies. Las ovejas con CC 2,5 a 3,5 pueden tener destino consumo, directamente cocinada a la parrilla,
horno, estofado, o para la elaboracién de chorizos y salchichas parrilleras, entre otros productos, gue se consumi-
ran en breve tiempo. La ovejas con CC 4 y 5 no son convenientes ya que engrasar demasiado a los animales, no se
justifica desde los puntos de vista gastronémico (no mejora la calidad del producto y lo hace menos atractivo a la
apreciacion visual), productivo (se pierde eficiencia en el sistema ya que deponer grasa en el animal requiere ma-
yor energia que para incrementar masa muscular) e industrial porque disminuye el rendimiento al tener que elimi-
nar parte de la misma para mejorar la presentacion de la res o canal o cortes. Otras de las alternativas para mejorar
la aceptabilidad de la carne para consumo directo, sin procesar en embutidos, es someterla a un proceso de madu-
racion con el fin que las enzimas que se producen post mortem provoguen una disminucion del aroma y sabor
intenso de esta categoria y mejoren la terneza de la carne.

Es importante aclarar que la textura es una propiedad sensorial mientras que la terneza (o dureza) es un atri-
buto de textura, que puede definirse como la resistencia al corte de la carne. Cuando se habla de carne, frecuente-
mente se utilizan indistintamente los términos textura y terneza (o dureza), aunque debemos recordar que no son
sindnimos (Beltran y Roncalés, 2005).

La terneza es considerada internacionalmente como un parametro fundamental de calidad, ya que Unicamente
pueden apreciarse otras caracteristicas cualitativas de la carne a partir de determinados umbrales de terneza. Por
otro lado, es un factor que incide directamente en el precio de venta de los diferentes cortes de una canal; en gene-
ral, aquellos cortes de mayor valor suelen ser los méas tiernos y por ende admiten formas rapidas de coccion
(Bianchi et al., 2004).

La mayoria de los consumidores consideran a la terneza como el factor més importante que determina la cali-
dad de la carne (Beltran y Roncalés, 2005). En el caso de la carne de cordero, una investigacion basada en paneles
de consumidores identifico a la terneza como un factor clave que los consumidores utilizan para establecer su
calidad (SMART, 1994).

Safari et al. (2002) realizaron un estudio de la terneza de la carne de cordero comercializada en Australia.
Como resultado del mismo, observaron una gran variabilidad en los valores de dureza (Warner-Bratzler), desde
menos de 2 hasta mas de 5 kg; ademas, el 20,3% de las muestras tenian una dureza mayor a 5 kg, lo que podria
considerarse un valor por encima del cual el consumidor australiano considera que la carne de cordero no tiene
una terneza aceptable. Es decir, una de cada cinco muestras evaluadas podria considerarse que no era lo suficien-
temente tierna para el consumidor australiano.

Obviamente, es muy dificil establecer un valor que separe lo que es tierno de lo que no es, pero lo importante
es tener presente que la dureza de la carne depende de numerosos factores, que es muy variable y, que si se con-
trolan esos factores, es posible lograr una carne con una terneza aceptable.

Al igual que los otros parametros que definen la calidad de la canal y de la carne, la textura depende de nume-
rosos factores relacionados con la produccion y el manejo previo y posterior al sacrificio:

1. Antemortem:

Intrinsecos: raza, individuo, sexo, peso de faena, edad, otros.
Extrinsecos: sistema de produccion, dieta, manejo, otros.

2. Premortem: transporte, ayuno, manejo, sacrificio, otros.

3. Postmortem: frio, tiempo de maduracion, tipo de musculo, tiempo de conservacion, método de coccion,

otros.

Los factores pre y postmortem tienen una importancia fundamental en la terneza de la carne ya que todos los
esfuerzos de produccion tendientes a lograr un producto de calidad pueden ser inutiles si en las etapas posteriores
no se realiza un manejo correcto.

Es bien sabido que el almacenamiento y la consecuente maduracién de la carne a temperaturas de refrigera-
cion resulta en una mejora significativa de su terneza. Esto se debe fundamentalmente a la protedlisis postmortem
de las proteinas del musculo por la accidn del sistema proteolitico calpaina (Veiseth and Koohmaraie, 2005) que
degrada las miofibrillas.

Bianchi et al. (2004) evaluaron el efecto del tiempo de maduracion sobre la terneza (Warner-Bratzler) de la
carne de corderos pesados (>32 kg de peso vivo) Corriedale y cruzas Hampshire Down x Corriedale. Se trabajé
sobre muestras del musculo longissimus dorsi y la maduracién se realizé en una cdmara de refrigeracién a 4°C,
durante 1, 2, 4, 8 y 16 dias. El tipo genético no afectd la terneza de la carne. En el Tabla 1 se observa que a medi-
da que transcurre la maduracion la carne se hace mas tierna hasta el dia 8; a partir de ese momento, los cambios en
la terneza son muy pequefios.
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Tabla 1.- Terneza de la carne de corderos pesados segun tiempo de maduracion
Tiempo de maduracion (dias) 1 2 4 8 16
Terneza (Kg) 4.8 4.4 4,0 3,1 2,8

El objetivo del presente trabajo fue someter a la carne de ovejas de refugo a diferentes tiempos de maduracion
para determinar cual es el tiempo Optimo para obtener una terneza aceptable y compararla con las de otras catego-
rias tomando como base la informacion generada por otros investigadores.

MATERIALES Y METODOS

Animales:

Se utilizaron 10 ovejas de refugo (Dedominicis y Gonzélez, 2008), de la raza Corriedale con una CC 3,5, prove-
nientes de un sistema pastoril de la localidad de Tandil, provincia de Buenos Aires. Los animales fueron sacrifica-
dos en un frigorifico local segun protocolo preestablecido, y sus reses oreadas durante 24 hs a 12 °C.

Toma de muestras y conservacion:

La valoracion se realizé sobre el masculo Longissimus dorsi. Se establecieron cuatro tratamientos de madura-
cion dias 1, 3, 7 y 14. Después del oreo todos los grupos fueron envasados al vacio. EIl grupo 1 fue congelado
inmediatamente a -24 °C. El grupo 2 fue madurado durante 3 dias, el grupo 3 durante 7 dias y el grupo 4 durante
14 dias a 4+1 °C y posteriormente, al finalizar la maduracion de cada uno, se congelaron a -24 °C, hasta su eva-
luacién, estando la Gltima muestra al menos un mes congelada y la todas no mas de 3 meses.

Determinaciones:

Las muestras se descongelaron con aire estatico a 4+1 °C durante 24 hs. Posteriormente las muestras se intro-
dujeron en una bolsa plastica y se colocaron en un bafio de agua a 70 °C durante 1 hora. Luego se enfriaron en
agua a temperatura ambiente durante 30 minutos y se mantuvieron a 4+1 °C, protegiéndolas de la desecacion,
hasta la medicion. A partir de los filetes cocinados, se cortaron 10 prismas de 3 cm de largo, 1 cm de ancho y 1
cm de alto teniendo en cuenta que el corte con la célula se debe realizar perpendicularmente a la direccion de las
fibras. Se utiliz6 la célula Warner-Bratzler aplicada a un texturémetro INSTRON para medir la fuerza méaxima de
corte (“shear force” — kg).

Andlisis estadistico:

En todos los tiempos de maduracion se utilizd la media, desvio estandar, coeficiente de variabilidad, valores

minimos y maximos.

RESULTADOS

En la tabla 2 se observa que las medias de la terneza fue de 5,37 kg = 1,58, 4,68 kg + 1,51, 3,48 kg + 0,92 y
2,82 kg £ 0,35 para los dias 1, 3, 7 y 14 de maduracién respectivamente. Los coeficientes de variabilidad fueron
del 29,44% en el dia 1, 32,29%, 32,29% en el dia 3, 26,71% en el dia 7 y 12,58% en el dia 14 de maduracion. Los
rangos minimo y maximo (2,81 — 7,45), (2,66 — 7,45), (2,18 — 5,40) y (2,01 — 3,41) para los tiempos 1, 3, 7 y 14
de maduracion.

Tabla 2.- Terneza del musculo L. dorsi a distintos tiempos de maduracién
Variable MediazD.E. | C.V.(%) | MIN | MAX
Terneza (kg) dia 1 5,37 +1,58 29,44 2,81 7,45
Terneza (kg) dia 3 4,68 £151 32,29 2,66 7,45
Terneza (kg) dia 7 3,48 £ 0,92 26,71 2,18 | 5,40
Terneza (kg) dia 14 2,82 £0,35 12,58 2,01 | 341

En la tabla 3 se presenta la evolucion de la terneza a través de los dias de maduracion de los animales en for-
ma individual y se observa que en dia 1 de maduracion el 50% de los animales (5/10) presenta una terneza > 5 kg,
en el dia 3 el 30% (3/10), en el dia 7 el 10% (1/10) y en el dia 14 el 0% (0/10).
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Tabla 3.- Terneza, del musculo L. dorsi a distintos dias de maduracion (kg)
N° de oveja Dia 1 Dia 3 Dia 7 Dia 14
1 7,8 6,8 54 3,4
2 7,3 54 3,1 2,7
3 4,3 4,5 3,1 2,0
4 4,9 4,4 4,6 2,8
5 2,8 2,7 2,2 2,7
6 6,8 7,4 4,3 3,3
7 4,6 3,4 2,8 2,7
8 6,3 4,5 3,4 2,7
9 5,2 4,8 2,9 2,9
10 3,5 2,6 2,9 2,9
n° ovejas > 5 kg 5 (50%) 3 (30%) 1 (10%) 0 (0%)

DISCUSION

Se considera como linea de corte > 5 kg porque en general a partir de este valor los consumidores perciben la
carne como dura. No obstante, en el dia 7 de maduracion, (tabla 3), un animal solamente present6 un valor lige-
ramente superior (5,4 kg) y en el dia 14 todos los animales presentaron valores inferiores a 3,5 kg. Esto nos indica
que desde los puntos de vista técnico de terneza y econdémicos financieros de estoqueado, no se justificarian mas
de 7 dias de maduracion. En la tabla 3 también se observa que los coeficientes de variabilidad y los rangos mini-
mos y maximos van disminuyendo a medida que aumentan los dias de maduracién por lo tanto si bien existen
animales duros y tiernos al dia 1, al dia 7 y 14 todos tienden a ser tiernos. Bianchi et al. (2004), evaluaron el efec-
to del tiempo de maduracion sobre la terneza (Warner-Bratzler) de la carne de corderos pesados (>32 kg de peso
vivo) Corriedale y cruzas Hampshire Down x Corriedale, encontraron valores y un efecto similar, 4,8 kg (dia 1),
4,0 kg (dia 4), 3,1 (8), 2,8 kg (dia 16). Safari et al. (2002) realizaron un estudio de la terneza de la carne de corde-
ro comercializada en Australia y también encontraron importante variacion en la terneza de categorias jovenes
como en el presente experimento (tabla 3). Por otra parte, las ovejas, si bien al dia 1 tienen mayor valor de terneza
respecto a los borregos pesados (5,37 vs 4,8) al dia 7 y 8 de maduracion son semejantes, lo que demuestra la ca-
pacidad de los animales de mayor edad de incrementar su terneza, probablemente por la alta concentracion de
enzimas del tejido muscular. Otra alternativa para utilizar la carne de ovejas viejas lo cual mejora su terneza, aln
mas, es a través de la elaboracion de chacinados (salamines, jamones), observacién personal, no publicada.

CONCLUSIONES

En base a los resultados obtenidos en relacion a los diferentes tiempos de maduracion se concluye que a partir
del dia 7 la terneza de la carne no se incrementa en forma significativa como para prolongar dicho proceso ya sea
por razones técnicas gastronémicas como econémicas financieras.
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