BIIHATDI A

Impacto de factores genéticos y tecnolégicos en la
calidad de la carne ovina

Juan Franco, ' Rafael Delpiazzo ', Antonella Goyeneche, ? Carolina Realini, * Camila Horta.?

1 Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, CENUR Litoral Norte, Facultad de Veterinaria, EEMAC, Paysandu.
2- UTEC. Departamento de Alimentos.
3- Ag Research Limited, Grasslands Research Centre, Private Bag 11008, Palmerston North 4442, New Zeeland

| RESUMEN

En este trabajo se sefialan las caracteristicas que
definen la calidad de la carne de cordero, haciendo par-
ticular hincapié en la informacién generada sobre: 1) el
efecto de distintos genotipos (doble propésito, prolificos
y especializadas en produccion de carne), en un sistema
pastoril intensivo, 2) el uso de antioxidantes naturales
en la elaboraciéon de hamburguesas de cordero y 3) el
efecto del tipo de maduracién (seca y humeda) en las
variables de calidad instrumental y sensorial de la carne
de cordero. Ademas, se discuten los resultados naciona-
les, correspondientes a tesis realizadas por estudiantes
de Veterinaria y Agronomia de la Estacion Experimental
“Dr. Mario A. Cassinoni” de la Facultad de Agronomia de
la UDELAR.

Palabras claves: carne ovina de calidad, antioxidan-
tes, alternativas tecnoldogicas

| INTRODUCCION

La calidad de un producto se define por el conjunto
de atributos que le permiten satisfacer las necesidades
expresas o implicitas del consumidor final. Se ha des-
glosado en seis atributos principales: organolépticos,
nutricionales, de seguridad, comerciales, tecnoldgicos
y de imagen, cubriendo este Ultimo: dimensiones cultu-
rales, éticas y ambientales asociadas con la produccion
de alimentos, incluido el origen, todos los cuales juegan
un papel en la configuracion de las percepciones de los
consumidores.

La importancia de los factores de variacion en los dis-
tintos atributos de calidad se resume en la Tabla 1.

El acceso del pais a nuevos mercados de alto poder
adquisitivo hace necesario enfrentar el desafio de satis-
facer nuevas demandas con el desarrollo de nuevos pro-
ductos. En efecto, la influencia de aspectos culturales y
de habitos de consumo en algunos de estos mercados
requiere la busqueda de alternativas tecnoldgicas que
permitan superar esa limitante. Esto requiere de nuevas
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estrategias que permitan la generacion de productos con
mayor valor agregado que satisfagan los requerimientos
de los consumidores. En este sentido, el uso de antioxi-
dantes naturales en la elaboracién de hamburguesas de
cordero y la modificacion del flavor y sus atributos nutri-
cionales a través de nuevos métodos de maduracion de
la carne, surgen como alternativas a evaluar.

En los Ultimos afios, en el Departamento de Ciencias
Veterinarias y Agrarias hemos trabajado en 3 temas que
pretendemos desarrollar en esta oportunidad en donde
evaluamos: 1) el efecto de distintos genotipos (doble
proposito, prolificos y especializadas en produccion de
carne), en un sistema pastoril intensivo, (Navarro et al.,
2022) 2) El uso de antioxidantes naturales en la elabora-
cion de hamburguesas de cordero (De los santos, 2018)
y 3) el efecto del tipo de maduracién (seca y hiumeda)
en las variables de calidad instrumental y sensorial de la
carne de cordero (Correa et al.,2022).

Tabla 1. Factores que influyen en los distintos atributos de calidad de la
carne.

Comercial Organoléptico Nutricional Tecnolégico Seguridad Imagen
Miisculo/corte +H+
INHERENTES AL ANIMAL
Genetica lan.

- -

¢
Edad +H+ +H+ +H+ - + +
Sexo +H+ +
Peso de nacimiento + -
MANEJO Y PRESACRIFICIO

Restriccién de alimentacién de  +
la madre.

|
1
|
|
+

Dieta

+

Castracién +
Estrés

PROCESAMIENTO DE
CANALES

Frio -
Estimulacién eléctrica =
AILMACENAMIENTO

Maduracion - + -+ +

f i
+
|
|
-

L
.

Embalaje =+ e + -

Sin efecto (-), efecto bajo (+), efecto moderado (++), efecto alto (+++).
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1) Principales resultados de calidad de la
canal y carne de los genotipos del proyecto
“mejora de la rentabilidad de la produccion
de lana y carne ovina mediante el adecuado
uso de recursos genéticos disponibles en
el pais”

En el marco de un Programa de Investigacion en
Recursos Genéticos Ovinos, el Grupo de Mejoramiento
Genético de la Facultad de Agronomia, comenzé en el
afio 2016 a trabajar en las distintas estaciones experi-
mentales. El propésito de la labor iniciada en la Estacion
Experimental Mario Alberto Cassinoni (EEMAC) es eva-
luar recursos genéticos de reciente introduccion o dispo-
nibilidad en el pais, como lo son las razas Highlander y
Merino Dohne, un material sintético de reciente creacién
como Corriedale Pro y materiales de creacién nacional
como una linea Corriedale resistente a parasitosis.

La informacién generada de la productividad y ren-
tabilidad de las razas involucradas, mediante la colec-
cion y andlisis de informacion objetiva en un ambiente
comun, intenta ofrecer opciones a aquellos productores
para identificar la mejor opcién que mejor se adecue a
su sistema de produccion y comercializacidn, valorizando
su produccién de lana y carne. El trabajo intenta evaluar
el comportamiento productivo y reproductivo de anima-
les Corriedale, Merino Dohne, Highlander y Corriedale
Pro, criados en forma pura. Ademas de las razas ante-
riormente citadas, se evalua el cruzamiento rotacional
entre las razas Corriedale y Merino Australiano usando
animales intensamente seleccionados por resistencia a
las parasitosis gastrointestinales. En este caso, las ma-
dres y padres Corriedale provienen de la linea de selec-
cion desarrollada por el Dr. Daniel Castells en el Centro
de Investigacion y Experimentacion Dr. Alejandro Gallinal
(CIEDAG) del Secretariado Uruguayo de la Lana (SUL)
en Florida. Los padres Merino Australiano provienen de
majadas australianas de alto merito genético para resis-
tencia a las parasitosis internas (Rylington del Departa-
mento de Agricultura de Australia del Oeste, y Anderson
Rams, de Lynley Anderson).

En esta oportunidad intentaremos sintetizar los princi-

Tabla 2. Valores de peso vivo y area de ojo de bife y espesor de grasa deter-
minados por ultrasonido

Hi%hlan- Merino Corriedale Corriedale MAXC P<F
er Dohnee Pro

PV (kg) 446a | 434ab | 412bc | 399bc | 398¢c 0,001
AOB (cm2) 91a 8,8 ab 74c 7,8 bc 7,8 bc 0,001
EGD (mm) 24 2,2 21 24 25 ns

PV= peso vivo, AOB= area ojo de bife, EGD= espesor de grasa dorsal
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pales resultados de calidad de canal y carne de los geno-
tipos analizados.

Se utilizaron 239 corderos machos, Corriedale puros
(C), Merino Dohne (MD), Highlander (H), Corriedale Pro
(CP) y la cruza Merino Australiano por Corriedale (Ma x
C), nacidos en las primaveras del 2017, 2018 y 2019.
Durante la mayor parte de la encarnerada, gestacion
temprana y media, las ovejas se mantuvieron mayorita-
riamente en campo natural, con distribucién de forraje
primavero-estival. La etapa de paricion y engorde de los
corderos, hasta su sacrificio, se realizd sobre pasturas
de Medicago sativa (alfalfa) y Phalaris aquatica y Trifo-
lium repens (trébol blanco) y Lotus corniculatus. La carga
animal a partir del destete fue de 25 corderos/ha. El ma-
nejo y la alimentacion recibida durante todo el periodo
experimental fueron iguales para todos los animales. La
sanidad fue idéntica para todos los animales, llevando-
se adelante una politica de dosificacion contra parasitos
gastrointestinales y vacunaciones (Clostridiosis y Ectima
contagioso) de acuerdo al manejo tradicional de la Esta-
cion Experimental.

Cuando los animales alcanzaron el peso de sacrifi-
cio y el estado corporal requerido para el tipo comercial
“‘cordero pesado” se midié por ultrasonografia el espesor
de grasa subcutanea, el area y el espesor del musculo
Longissimus dorsi en el espacio intercostal entre la 122
y 132 costilla. Se utilizd un equipo Pie Medical, Scanner
200 con una frecuencia de 3,5 MHz. Posteriormente se
pesaron los animales y se procedi6 a su traslado hasta el
punto de sacrificio.

I Calidad de la canal

En la tabla 2 se muestran los resultados de las varia-
bles realizadas in vivo.

Los valores de peso canal y area de ojo de bife, se
corresponden con los de cordero pesado tipo Sul, desta-
candose la raza Highlander y la raza Merino Dohnee que
ocup6 un lugar intermedio, no mostrando diferencias con
la Highlander. EI AOB podria explicar la variacion exis-
tente en rendimiento carnicero entre diferentes grupos
raciales e incluso entre canales con poca variabilidad en
espesor de grasa subcutanea. Sin embargo, no hubo di-
ferencias en los valores de espesor de grasa subcutanea,
lo cual se corresponde con el criterio de faena utilizado,
dado que en el criterio de faena (cordero pesado tipo Sul)
se toma en cuenta el estado corporal a la faena.

En la tabla 3 se presentan los resultados de calidad de
la canal de las razas analizadas.
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3 RIINNATDI A

La superioridad en peso y rendimiento canal de los
corderos H obedece principalmente al mayor peso vivo
al sacrificio (p = 0,001) alcanzado por estos animales. El
mayor peso de canal que presentaron los corderos H 'y
MD en particular los H, determind que las canales de es-
tos corderos presentaran indices de compacidad superio-
res en relacion a las otras razas, asi como una tendencia
a una mejor relacion trasero/canal. La mayor compacidad
de la canal registrada en las canales de estos animales
sugiere una mejor conformacion, en virtud del grado de
asociacion reportado (al menos en vacunos) entre el in-
dice de compacidad y canales de buena conformacion
y alto rendimiento en carne (Alberti et al., 2001). No se
registraron diferencias en los valores de GR, lo cual es
coherente con los registros de EGS registrados por eco-
grafia previa a la faena, explicada por el criterio de faena
utilizado.

Las medidas morfo métricas de la canal que se mues-
tran en la tabla 4.

El tipo genético resultd significativo (p<0,05) para
todas las medidas morfo métricas, a excepcién del lar-
go canal que resulté independiente de los tratamientos
evaluados. Por su parte los corderos H y MD lograron
piernas méas anchas y de mayor perimetro.

Aunque es probable que el propio peso de canal acen-
tue las diferencias, ciertamente, el tipo genético influyé
de manera importante sobre muchas de las medidas to-
madas en la canal. En un estudio realizado sobre el tipo
comercial “ternasco”, evaluando canales de distinta pro-
cedencia, también se reportan diferencias importantes
en la morfologia aun ajustando las medidas en relacion
al peso de canal de los diferentes genotipos evaluados

(Osodrio et al., 1995).
I Calidad de carne

En latabla 5 se presentan los resultados de calidad de
la carne de los genotipos evaluados.

El tipo genético no afecto (p>0,05) ninguna de las ca-
racteristicas de la calidad de la carne. Los antecedentes
de la bibliografia consultada (Safiudo 1992; Safiudo et
al., 1998; Rodriguez et al., 2003; Whiese et al., 2003),
mencionan que las diferencias raciales en ovinos, a igual-
dad de otros factores, no parecen ser de una magnitud tal
como para afectar de manera significativa los pardmetros
de calidad de carne evaluados.

Debemos destacar ademas que los valores pH se en-
cuentran dentro de los valores normales, asi como los
valores de luminosidad de la carne (L*), correspondientes
a una carne rosado brillante. Por otro lado, el contenido
de grasa intramuscular se encuentra en valores bajos,
correspondientes a carnes de pastoreo, importante para
una dieta saludable.

Tabla 5. Variables de calidad de la carne de los genotipos analizados.

Highlander [')V(';;’r'l';‘; Corriedale °°’F',ire:a'e MAXC | P<F
pH(8h) | 56 56 5,7 57 56 | ns
CRA(%) | 193 18,6 19,2 198 | 201 | ns

L* 292 | 389 | 402 | 394 | 388 | ns
7 19, 18,6 18,5 18,6 188 | ns
b 6,11 619 | 625 | 621 611 | ns
GM(%) | 26 23 3,2 27 26 | ns

L* = Luminosidad; a* = indice de rojo; b* = indice de amarillo, GIM=grasa
intramuscular.

Tabla 3. Variables de calidad de la canal de los genotipos analizados.

Highlander Merino Dohnee Corriedale Corriedale Pro MAxC P<F
PCC(Kg) 209a 19,6 ab 18,4 b 18,3b 18,1b 0,0001
R (%) 46,8 a 45,1b 444D 458 ab 454 Db 0,005
GR (mm) 84 8,0 7.4 7.8 8.2 ns
IC (kg) 032a 0,30 ab 0,29b 0,29b 0,28 b 0,0001
Trasero/ Canal (%) 619a 60,5 ab 60,4 ab 59,5b 60,2 b p<0,10
PCC = Peso canal caliente; RC = Rendimiento de canal; GR = Engrasamiento subcutaneo, IC = Indice de compacidad (peso/longitud).
Tabla 4. Medidas morfo métricas de la canal de los distintos genotipos.
Highlander Merino Dohnee Corriedale Corriedale Pro MAxC P<F
Long, Canal (cm) 64,3 64,4 62,9 63,4 63,6 ns
PigIE;;Is(’ém) 33,4 ab 343a 33,6ab 33,1ab 33,0b 0,05
P, Plerna 531a 535a 508 b 515ab 509b 0,0003
A, Pi(‘erna' (cm) 22,6a 22,7a 21,1b 21,4b 21,2b 0,001

Long. Canal= longitud canal, Long.pier = Largo de pierna; P. Pier = Perimetro de pierna; A.Pier = Ancho de pierna,
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La textura de la carne es un conjunto de sensaciones
distintas, siendo la dureza — terneza, la mas importante
ya que explicaria 2/3 de las variaciones de textura en la
carne cocida (Safiudo, 1992). Los valores de terneza es-
tandarizados por la industria carnica, tanto de Estados
Unidos como de Nueva Zelanda, para retener o acceder
a nuevos mercados, deben ser menores o iguales a una
fuerza de corte de 5 kg (Bickerstaffe, 1996). En la tabla 6
se presentan los valores de fuerza de corte de las distin-
tas razas evaluados en 2 tiempos de maduracion.

No se identificaron diferencias en la fuerza de corte de
la carne de los corderos de las distintas razas, logrando
valores correspondientes a una carne de excelente cali-
dad. Tampoco hubo interaccion entre razas y tiempo de
maduracion, o sea que todas las razas respondieron de
la misma forma, disminuyendo la fuerza de corte en 0.5
kg a los 7 dias de maduracion.

I Sintesis

Las diferencias mas importantes se identificaron en
las caracteristicas de la canal. En términos generales las
razas H y MD lograron mayores pesos vivos y AOB. En
relacion a las canales obtuvieron mayores pesos y rendi-
miento, canales mas compactas. En cuanto a la calidad
de la carne no hubo diferencias, destacandose la carne
de todas las razas por buenos valores de pH, un buen co-
lor y una textura correspondiente a una carne muy tierna,
no existiendo una respuesta diferencial de las diferentes
razas segun el tiempo de maduracién.

2) Uso de antioxidantes naturales en la
elaboracién de hamburguesas con carne
de cordero.

BIILATDI A

(46 kg), porcina (19.3 kg) y aviar (23.7 kg) (Inac, 2021),
explicado por falta de costumbre, desconocimiento, dis-
ponibilidad estacional, falta de cortes practicos que faci-
liten su coccidn y prejuicios en cuanto a su valor nutricio-
nal. De esta forma, uno de los objetivos de este trabajo
fue desarrollar, como estrategia para incentivar el con-
sumo de carne ovina, un producto innovador como es la
elaboracion de hamburguesas con carne de cordero.

En la elaboracién de hamburguesas, el picado rom-
pe la membrana de la célula muscular facilitando la in-
teraccién de los lipidos insaturados con las sustancias
pro-oxidantes, acelerando la oxidacion de los lipidos y
permitiendo el rapido deterioro de la calidad y el desarro-
llo de la rancidez. Esto, sumado a que la hamburguesa
de carne de cordero es un producto con un elevado por-
centaje de grasa y en relacion a la carne vacuna contiene
niveles mas altos de lipidos, particularmente acidos gra-
sos poliinsaturados omega 3, los cuales se oxidan con
facilidad (Wood y col., 1999) es imprescindible el uso de
sustancias antioxidantes en su elaboracion.

El objetivo de este trabajo fue estudiar efecto del agre-
gado de antioxidantes naturales como los extractos de
té verde y romero sobre la estabilidad del color y la oxi-
dacion de los lipidos de hamburguesas elaboradas con
carne de cordero.

En la tabla 7 se muestra la evolucion de los parame-
tros de color segun los dias de conservacion y el efecto
de los tratamientos.

Si analizamos la evolucién del color segun los dias de
conservacion, vemos que hay una disminucion paulatina

Tabla 7. Efecto de los tratamientos y los dias de conservacion sobre la es-
tabilidad del color de las hamburguesas envasadas con film permeable y en
exposicion en vitrina refrigerada durante 9 dias.

En nuestro pais el consumo per cépita de carne ovina Dias de conservacion
es el méas bajo (2.2 kg), en relacién a las carnes bovina L+ 2 b o e
0 54,3a 16,8a 12,9a 21,2a 52,5a
Tabla 6. Valores de fuerza de corte segUin genotipo y dias de maduracion. 3 53,640 1450 121 18.9b 49,9
WB (kg) P<F
6 51,5¢ 13,9b 11,7b 18,2b 49,9b
i 1,95 0,761
Highlander 9 5180c | 123c | 116 169c | 464c
i 1,92
Corriedale Pro P <f 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
Corriedale 1,89
Tratamiento L* a* b* c* H*
i 1,88
Merino Dohne Control 53,1a 13,7b 12,4a 18,6b 473
i 1,83
Merino Aust x Corr Romero 52,1a 13,9b 11,0b 17,8b 51,5a
i i 0,0001
Dias de Maduracion Téverde | 532a 1542 | 128a | 201a | 501b
21
0 P <f NS 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
7 16 Valores seguidos de letras diferentes (a, b, c) en la misma columna difieren
WB = Warner-Braztler, fuerza de corte (P<0,001) entre dias o tratamientos. NS- No significativo.
Pag. 192
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de los valores de los distintos parametros. La luminosi-
dad mostré un descenso importante entre los dias 0y 6,
mientras que para el indice de rojo a* y para la intensidad
de color C* se visualiza un primer descenso marcado al
dia 3 y luego al dia 9. El indice de amarillo descendio
entre dia 0 y 3 para luego estabilizarse.

Analizando los parametros de color segun tratamien-
tos, podemos observar que para los valores de lumino-
sidad L no se encontraron diferencias significativas. El
agregado de té verde obtuvo los mejores valores de indi-
ce de rojo (a*) y de intensidad de color (C*) en relacion al
agregado de romero y a los controles (p<0.0001).

La tabla 8 muestra los valores medios de oxidacion de
lipidos obtenidos segun tratamiento y dias de evaluacién.

Letras diferentes (X, Y) en cada fila difieren (p<0.0001),
en cada columna (a, b, c) difieren (p<0.0001).

En los resultados se aprecian diferencias significativas
(P<0,05) entre las hamburguesas control y las tratadas a
partir del dia 3, demostrando asi el efecto inhibitorio de la
oxidacion lipidica del romero y el té verde no observando-
se diferencias entre ellos.

I Sintesis

La adicién de 400 ppm de té verde y 800 ppm de ex-
tracto de romero fue altamente eficaz para reducir la oxi-
dacion de lipidos de las hamburguesas de cordero y pro-
longar su vida dtil. La utilizacion de té verde a 400 ppm
mantuvo las muestras de hamburguesas de cordero con
los mayores valores de a * (indice de rojo) y C* (intensi-
dad de color) en relacidn al extracto de romero a lo largo
de los 9 dias de periodo de evaluacion indicando que la
adicion de té verde promueve la estabilidad del color rojo
de las hamburguesas ovinas en condiciones de refrige-
racion. La utilizacién de extractos de té verde y romero
inhibieron la oxidacion de los lipidos y la degradacion de
los pigmentos de la carne, y asi ayudan a retrasar la apa-
ricion de sabores rancios y estabilizar el color de la carne.

Tabla 8. Valores de malonadialdehido (mg de/Kg) segun tratamiento y dias
de evaluacién.

Tratamiento | Control Romero Té verde P<f
5,32 X 1,56 Y 1,07Y 0,0001
Dias

0 1,46 ¢ X 0,60 b X 0,81aX 0,0001

3 4,85b X 1,62abY 0,85aY 0,0001

6 9,07aX 273aY 1,77aY 0,0001

9 591bX 1,28abY 082aY 0,0001
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3) Efecto del tipo de maduracion (seca
y humeda) en las variables de calidad
instrumental y sensorial de la carne de
cordero.

La maduracion post mortem de la carne ovina es un
proceso natural que mejora las caracteristicas sensoria-
les de la carne, especialmente la terneza y el sabor. Esta
maduracion se consigue sometiendo la canal, los cortes
primarios y/o los cortes individuales, a condiciones am-
bientales controladas, con una temperatura, humedad y
velocidad del aire determinadas. Luego de la maduracién
en camara de frio en el frigorifico para superar el rigor
mortis, existen métodos de conservacion que utilizan
el proceso de maduracion para mejorar la calidad de la
carne. El mas utilizado es el envasado al vacio, que es
la maduracién humeda (wet aging), y existe también el
método de maduracién en seco (dry aging). Los principa-
les cambios que se producen en la carne durante estos
procesos de maduraciéon son aumento de la terneza y
concentracion de los compuestos volatiles responsables
del sabor. A su vez, durante el dry aging ocurren pérdidas
de peso por evaporacion, generando aumento del costo
de produccion, y por lo tanto un aumento de precio de
venta al publico.

La carne madurada en seco es un producto de nicho
gourmet preferido por los proveedores de carne para
la mayoria de los restaurantes de calidad Premium. El
sabor distintivo de la carne madurada en seco tiene un
precio mas alto en el mercado, pero se exporta muy poca
carne madurada desde su pais de origen.

La maduracion en seco de la carne de cordero logra
conseguir un producto de mayor calidad, aumentando la
terneza, el sabor, y disminuyendo los sabores menos de-
seables. Ademas, que podria producirse como producto
de valor agregado dirigido a un porcentaje de consumido-
res con ingresos elevados en comparacion con la madu-
racién en himedo.

El objetivo de este trabajo fue evaluar y comparar el
efecto de la maduracion seca (dry) y humeda (wet), du-
rante 21 y 39 dias, sobre los parametros de calidad ins-
trumental y sensorial de la carne ovina.

Se obtuvieron 30 piernas con hueso (izquierda y dere-
cha) de 15 corderos Corriedale pertenecientes a la maja-
da de la EEMAC manejados en las mismas condiciones
de alimentacion y sanidad hasta la faena. Se asigno al
azar cada pierna izquierda y derecha a cada tratamiento
DRY y WET en forma alternada entre animal y animal. A
su vez, cada pierna se dividio en tres partes siguiendo la
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metodologia descrita por Zhang et al., (2018), asignan-
do las partes para tiempo 0, 21 y 39 dias, en serie para
que queden todas las secciones de la pierna distribuidas
equitativamente en los diferentes tratamientos y disminuir
el efecto de la zona de la pierna.

Las muestras maduradas en humedo fueron envasa-
das al vacio, mientras que las muestras maduradas en
seco fueron tratadas con acido lactico 3% por aspersion

Tabla 9. Efecto del método de maduracion (Dry y Wet) y del tiempo de dura-
cion (0, 21y 39 dias) sobre el pH, pérdidas por cocinado, y fuerza de corte.

Dias Dry Wet SEM

0 5,77 a | 577 a | 0,027

pH 21 5,74 a | 575 a | 0,027

39 59 |*| a | 592 |*| a | 0,027

0 22,1 a | 222 a | 0,981

Pérdidas por cocinado (%) | 21 14,6 b | 259 a | 0,981
39 1,3 b | 268 a | 0,981

0 2,0 ns | 20 ns | 0,116

Fuerza de corte WB (kgf) 21 1,7 ns 19 ns | 0,116
39 18 ns | 21 ns | 0,116

Lectura vertical: Los asteriscos (*) marcan diferencias estadisticamente
significativas (p<0,05) comparando entre los diferentes Dias (0, 21y 39
dias) para el mismo método de maduracién (dry o wet).

Lectura horizontal: letras diferentes a y b marcan diferencias estadistica-
mente significativas (p< 0,05) comparando en los mismos Dias (0, 21 0 39
dias) entre los diferentes métodos de maduracion (dry y wet).

SEM = error estandar de la media de la interaccion “método de madura-
cion” por “tiempo”. ns = no significativo

Tabla 10. Efecto del método de maduracion y del tiempo de duracion sobre
el porcentaje de pérdida de peso a la maduracion, pérdida de peso a la ma-
duracién al pulido, y pérdida de peso total; y rendimiento de la maduracién,
rendimiento al pulido y rendimiento vendible.

Dias Dry Wet SEM
21 30,7 |B| 08 |A|0932
Pérdida de peso por maduracion (%)
39 371 |A| 11 |A|0932
21 299 |A 1,739
Pérdida de peso por pulido (%)

39 342 |A 1,739
21 513 |B| 08 |A| 1,246

Pérdida de peso total (%)
39 584 |A| 1,1 |A| 1,246
21 69,3 |A| 99,2 | A| 0932

Rendimiento a la maduracion (%)

39 629 |B| 989 |A| 0932
21 701 |A 1,738

Rendimiento al pulido (%)
39 658 | A 1,738
21 487 |A| 99,2 | A| 1,247

Rendimiento vendible (%)
39 416 |B| 989 | A| 1,247

Letras diferentes mayusculas Ay B marcan diferencias estadisticamente
significativas (p< 0,05) para el mismo método de maduracion entre los
diferentes tiempos (21 y 39 dias).

SEM = error estandar de la media de la interaccion “método de madura-
cion” por “tiempo”.
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sobre la superficie antes de comenzar la maduracion y no
llevaron ningun tipo de envase. Luego se dejaron madu-
rando todas las muestras en la misma camara de frio del
Laboratorio de Calidad de los Alimentos de la Estacion
Experimental Mario A. Cassinoni (EEMAC). Las condicio-
nes ambientales de la camara de maduracién fueron de
2,1°C (£ 0,74) de temperatura, 76% (£ 9,1) de humedad,
controladas y medidas con dataloggers Easy Log (EL).

I Sintesis

En ambos métodos de maduracion se obtienen valo-
res aceptables de pH, pérdidas por cocinado y calidad
higiénica hasta los 21 dias. Sin embargo, hacia los 39
dias, el pH y el recuento de gérmenes aerobios totales
son elevados, poniendo en riesgo la vida util.

El color de las muestras maduradas en seco fue infe-
rior a las muestras de maduracién humeda, con menor
luminosidad L*, y con a* y b* tendiendo hacia el verde y
azul. La fuerza de corte instrumental no se vio modificada
por el proceso de maduracion ni la duracién.

Las altas pérdidas de peso totales producidas en este
experimento durante el proceso de maduracién en seco,
sobre todo a los 39 dias, no justificarian realizar este tipo
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a* ?——'—'ﬂf'-:'_" _______________ wet
20,00 - . b S ;
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*a *a
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tiempo 0 21 dias 39 dias

Figura 1. Representacion grafica del color instrumental (L*, a*, b*) para dry
y wet en tiempo 0, 21y 39 dias.

Panel de consumidores

ACEPTABILIDAD GENERAL TERNEZA JUGOSIDAD SABOR

L N . T T T

®mT0 ®mORY21 =mWET21 DRY39 mWET39

Figura 2. Comparacion de medias entre los diferentes tratamientos para los
atributos evaluados por el panel de consumidores.
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de maduracién, considerando que no se observaron dife-
rencias en los valores de fuerza de corte.

De la prueba de consumidores con una muestra de
uruguayos que frecuentan el consumo de carne ovina
se puede concluir que tanto las muestras maduradas dry
como wet logran mejorar los la aceptacion general y de
terneza comparadas con el tiempo 0, pero entre ellos no
se observan diferencias que hagan preferible algiin mé-
todo o tiempo especifico.

I CONSIDERACIONES FINALES

Las exportaciones de nuestro pais de carne ovina en
el afio 2021 totalizaron US$ 127,5 millones, ocupando el
tercer lugar en el mercado exportador mundial. Parece
claro que para aprovechar estas oportunidades debemos
trabajar sobre las barreras sanitarias y arancelarias a ni-
vel de mercado internacional.

Paralelamente y cumpliendo un rol protagénico, las
instituciones responsables de la investigaciéon nacional,
particularmente la UDELAR, deben de seguir trabajando,
tratando de dar respuesta a los problemas de la industria
y a los desafios que impongan los consumidores de car-
ne ovina.

En nuestro pais se ha generado mucha informacion
tendiente a aumentar la produccion ovina, de la cual no
hemos sabido transmitirla para una mayor adopcion por
el sector productivo. La implementacién de planes de de-
sarrollo a nivel de pequefios productores aparece como
una alternativa a considerar, no sélo porque son la in-
mensa mayoria de los productores del pais, sino porque,
ademas, son lo que todavia viven en la campana.

Generacion de conocimiento, capital humano y capa-
cidad tecnoldgica, son los tres elementos indispensables
para que paises como los nuestros consigan mas altos
niveles de bienestar y compitan con otras naciones en el
campo internacional. La combinacion de estos elementos
supone que los resultados de la investigacion se orienten
a resolver los problemas del entorno social y a impulsar
el desarrollo tecnolégico local y la innovacion.
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