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RESUMEN

Se evalué sensorialmente la carne de un total de 96 corderos machos castrados,
de raza Corriedale engordados en cuatro sistemas de alimentacién que diferian
principalmente en el nivel ofertado de pastura y de concentrado. A medida que se
aumento la suplementacién con concentrado, la carne presentd una menor intensi-
dad de olores y flavores no deseados (extrafios, rancios y acidos) y una mayor
intensidad de olor a cordero y mayor terneza. Los animales a los que se les ofrecio
mayoritariamente Unicamente concentrado, presentaron la mayor intensidad de
flavor a grasa y la mas alta aceptacion global por parte de los panelistas.

1. INTRODUCCION

La exportacién de carnes rojas a Europa
es econdmicamente interesante para paises
de Sudamérica, como Uruguay; y puede
serlo alin més si se ofrece un producto de
la calidad deseada por los consumidores.
En los ultimos afios, nuevos aspectos pare-
cen ir ganando importancia para el consu-
midor occidental en el momento de comprar
carne, como por ejemplo: la seguridad
alimentaria, las creencias relativas a la die-
tay ala salud, la conservacion del ambien-
te y el bienestar animal. Sin embargo, ade-
mas del precio, la calidad sensorial sigue
siendo uno de los principales factores que
marcan la aceptabilidad, particularmente en
carne ovina. La carne ovina en muchas opor-
tunidades es rechazada por el consumidor
por su fuerte olor y sabor, o por su textura
cerosa (Young et al., 1994).

Es conocido que las caracteristicas
organolépticas de la carne de ovino se pue-
den modificar a través de la alimentacion
de los animales, y que las dietas y sistemas
de produccién utilizados varian entre el
Cono sur y Europa. Por otro lado, las dis-
tancias exigen un prolongado transporte,
que al tratarse del producto refrigerado, im-
plica una maduracion aproximada de 20
dias, lo cual repercutiria también en la apre-
ciacion sensorial. El objetivo de este traba-
jo fue analizar en Europa las caracteristi-
cas sensoriales de la carne de corderos uru-
guayos finalizados en diferentes sistemas
de alimentacion.

2. MATERIALES Y METODOS

Un total de 96 corderos, machos castra-
dos de 36-40 kg de peso vivo (PV) y
10-12 meses de edad a la faena, de raza
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Corriedale provenientes de 4 tipos de siste-
mas de alimentacion (T1, T2, T3y T4) fue-
ron utilizados en el presente experimento.
Las dietas diferian en la cantidad de con-
centrado (mezcla molida de maiz [72%] y
soja [28%)]) ofrecido arazénde 0,0.6y 1.2%
del peso vivo sobre pasturas (Lotus
corniculatus cv. INIA Draco) para los trata-
mientos T1, T2 y T3 respectivamente y en
corrales al aire libre (alimentacién con con-
centrados + heno a voluntad; T4).

Los animales fueron sacrificados en un
frigorifico comercial de Uruguay, donde las
canales permanecieron 48 horas en cama-
ra de frio a 2-4° C. Posteriormente, se ex-
trajo una seccién de aproximadamente
10 cm del masculo Longissimus lumborum
del lado izquierdo de la canal, la cual fue
envasada al vacio y se mantuvo refrigerada
por 18 dias (maduracion de 20 dias desde
el sacrificio), para luego congelar a -20° C
para su transporte a Espafia, donde se rea-
liz6 el andlisis sensorial.

Las muestras fueron descongeladas sin
perder el vacio durante 24h a 4° C y cocina-
das en grill hasta alcanzar 70° C de tempe-
ratura interna. El cocinado se hizo con el

lomo entero, incluso con su grasa de cober-
tura. Una vez cocinada, la muestra fue lim-
piada de grasa externa y cortada en 9 tro-
Z0s que se envolvieron en papel de alumi-
nio identificados con ndmeros aleatorios. El
panel estuvo conformado por nueve miem-
bros seleccionados y entrenados, donde se
utilizé un andlisis cuantitativo descriptivo
con un disefio de bloques completo y equi-
librado. Las valoraciones de los 11
descriptores que se utilizaron, en una escala
lineal no estructurada, fueron transformadas
a una escala numérica de 0 a 100 puntos.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados se muestran en el Cua-
dro 23, donde se observa que la dieta tuvo
una importante influencia en la calidad
organoléptica de la carne de los corderos.
La intensidad del olor (y flavor) a cordero
aumenté con el incremento de concentrado
en la dieta. Para la presencia de olores ex-
trafios, la situacion resulté inversa. En la
carne, el desarrollo del olor y flavor carac-
teristicos de la especie, se originan princi-
palmente a partir de compuestos volatiles

Cuadro 23. Andlisis sensorial de cordero uruguayo finalizado en diferentes sis-
temas de alimentacion.

Int. de olor a cordero 39¢c 42bc 47b 53a 6.19 0.000
Int. de olores extrafios 32a 20bc 22b 15¢ 8.63 0.000
Terneza 59b 59ab 63ab 63ab BB 0.011
Jugosidad 48 49 51 49 5.1% 0.367
Int. de Flavor a cordero 48c 52bc 55b 60a 5.43 0.000
Int. de Flavor a grasa 38b 37b 40b 49a 5.89 0.000
Int. de Flavor a higado 24 24 24 24 3.84 0.969
Int. de Flavor a acido 37a 37a 35bc 32c 5.38 0.021
Int. de Flavor rancio 30a 24b 22b 16¢ 7.49 0.000
Int. de Flavor metalico 24 24 25 23 4.50 0.528
Apreciacion global 31c 36b 39ab 41a 6.27 0.000

Nota: *Int. de flavor: Percepcién del olor y sabor conjuntamente, a, b, c: Medias marginales con diferentes
letras en la misma fila, representan diferencias significativas (P<0.05). RMSE: Raiz del cuadrado medio del
error. P: Significancia del efecto “tratamiento” segun el modelo estadistico utilizado.
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derivados de los lipidos (Mottram, 1998).
Igualmente, segun Priolo et al. (2001), los
acidos grasos de cadena ramificada estan
especialmente relacionados con el olor y el
flavor a carne de ovino (comparados a una
misma edad) y su contenido en carne de
animales alimentados con concentrados es
mayor que en animales a pastoreo, ya que
éstos derivan del propionato.

Por otra parte, la produccion de cordero
en Espafa se basa en concentrados, y por
lo tanto el olor de la carne de los animales
del T4 podria resultar mas familiar para los
panelistas que el resto de los tratamientos,
de modo que el olor (y flavor) de corderos
engordados con dieta basada en pasturas
puede resultarles desconocido y diferente
al olor (y flavor) “caracteristico” del cordero
de consumo habitual. Los olores extrafios
pueden provenir de compuestos volatiles
presentes en la dieta y transferidos directa-
mente al tejido animal, o a través de la trans-
formacién de moléculas por la accién de
microorganismos ruminales o por el propio
metabolismo del animal (Vasta y Priolo,
2006). La carne de los animales del T1 pre-
sentd un mayor contenido de acido a-lino-
Iénico y otros acidos grasos poliinsaturados,
qgue, en general, son altamente inestables.
Las reacciones quimicas de estos acidos
grasos antes o durante el cocinado, podrian
generar ciertos compuestos odorantes es-
pecificos.

En general, la carne de cordero fue va-
lorada como tierna por los panelistas, dado
que largos periodos de maduracion tienden
a favorecer la degradacién enzimética de las
miofibrillas (Martinez-Cerezo et al., 2005). Se
observaron diferencias significativas para la
terneza en funcion del incremento de concen-
trado en la dieta (P<0.011), probablemente
respondiendo al mayor contenido en grasa de
esos animales, aunque el efecto no parece
ser muy pronunciado. La grasa es mas blan-
da que el musculo, reduce la rigidez de la
estructura muscular, permite que se separen
los fasciculos més facilmente y promueve la
secrecion salival (Warris, 2000). En la jugosi-
dad, no se observaron diferencias estadisti-
cas entre los tratamientos, lo que sorprende
ya que frecuentemente la terneza y la jugosi-
dad estan correlacionadas.

El Cuadro 23 muestra que la intensidad
de flavor a grasa fue mas intensa en anima-
les alimentados con concentrados, dado que
son los que tienen un mayor contenido gra-
so. El flavor &cido y rancio disminuye a
medida que se incrementa el concentrado
en la dieta. El largo periodo de maduracion
(20 dias), pudo ocasionar una oxidacion de
las grasas en la carne cruda, lo que desa-
rrollé olores desagradables tras el cocina-
do, sobre todo en el T1, por su mayor con-
tenido en acidos grasos poliinsaturados. Por
otro lado, los términos “acido” y “rancio”
quizés sean términos que los panelistas sim-
plemente los asocian a la carne de pasturas
(Priolo et al., 2001). La dieta no tuvo efecto
en el flavor a higado y metalico, seguramen-
te debido a las caracteristicas similares de
los animales utilizados en este trabajo
(edad, sexo y raza). Rousset-Akrim et al.
(1997), observaron diferencias en el flavor
a higado solo comparando animales de una
marcada diferencia en edad.

Los T3 y T4 generaron las dietas que
produjeron las carnes mas positivamente
aceptadas por los panelistas. Estos resul-
tados podrian explicar quizés por la simili-
tud a los corderos producidos en Espafia
(Safiudo et al., 2000). La apreciacion global
de todos los tratamientos ha tenido relati-
vamente valores bajos, posiblemente debi-
do a los desagradables olores y flavores
encontrados. Esto puede deberse a que los
consumidores mediterraneos europeos pre-
fieren flavores suaves (Martinez-Cerezo et
al., 2005). El T4 incluia una suplementacion
de heno de alfalfa, diferente a la tradicional
fuente de fibra utilizada en las raciones en
Espafia, que pudo dar algun olor o flavor
particular, irreconocible por los catadores.
Por otro lado, la manipulacion de la carne
(por la extraccion del Longissimus) y el lar-
go periodo de maduracién pudo haber au-
mentado la percepcion de notas extrafias,
deteriorando la aceptabilidad general, dado
gque en Europa la carne no es madurada por
més de una semana.

La representacién grafica de componen-
tes principales (Figura 40) muestra la rela-
cién entre los distintos atributos y los trata-
mientos estudiados, y explica un 95% de la
variabilidad total con los dos primeros com-
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Figura 40. Componentes principales de los datos de sensorial de carne ovina.

ponentes. Se puede observar, por ejemplo,
la estrecha (y logica) relacion entre el flavor
y el olor a cordero y a su vez su cercania a
la apreciacion global, de modo que este olor/
flavor tipico a cordero resulta agradable a
los panelistas, contrario a los olores extra-
flos y al flavor rancio. La apreciacion global
esté ligada también a la terneza. Cada cua-
drante de la Figura 40 discrimin6 un tipo de
tratamiento, y el T1 se caracteriz6 por tener
una mayor intensidad de olores extrafios y
flavor rancio, y una baja aceptacion por los
panelistas. El T4 es opuesto al T1 y se ca-
racteriza por su flavor a grasa y olores/
flavores tipicos de cordero. Los T2y T3 pre-
sentan una situacion intermedia, sin un atri-
buto aparente que los caracterice
especificamente.

4. CONCLUSIONES

En general, la inclusion de concentrados
en la dieta mejoro la calidad organoléptica
del cordero, principalmente por la disminu-
cion de olores y flavores no deseados vy,
aunque menos pronunciado, por la mayor
terneza encontrada.
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