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Características de la canal y efecto de la maduración sobre la
calidad de la carne de ovejas de desvieje de raza Corriedale
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Resumen

El objetivo del presente trabajo fue caracterizar la canal de ovejas de desvieje de raza Corriedale y eva-
luar el efecto del tiempo de maduración sobre la calidad instrumental de la carne. Se utilizaron 10 ove-
jas adultas con una condición corporal entre 2,5 y 3. En la canal se determinaron el peso de la canal ca-
liente y fría, el color del músculo Rectus abdominis, la consistencia y el color de la grasa subcutánea, la
conformación, el engrasamiento, la cantidad de grasa pélvicorrenal y las medidas morfométricas. Se cal-
cularon los índices de compacidad y se realizó el despiece de la canal. El estudio de maduración de la
carne (Longissimus dorsi) se realizó en cuatro tiempos (1, 3, 7 y 14 días postmortem). En cada tiempo
se realizaron determinaciones de color, pH, pérdidas por cocción y textura. El peso de la canal caliente
y fría fue 22,3 kg y 21,8 kg respectivamente, con una conformación O y P (según la escala SEUROP), un
engrasamiento 3 y 4 (escala 1 a 5) y una cantidad de grasa pélvicorrenal 2 y 3 (escala 1 a 3). El tiempo
de maduración de la carne produjo una disminución en su dureza, cuyos valores fueron 53,0 N y 27,5
N, al día 1 y 14 respectivamente. La gran variabilidad en la dureza de la carne de los diferentes anima-
les en el día 1 fue disminuyendo durante la maduración. En definitiva, se recomendaría un período de
7 días de maduración para lograr una dureza adecuada en la carne de ovejas de desvieje.
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Abstract
Carcass and meat characteristics of cullewes from Corriedale breed

The aim of this study was to characterize the carcass of Corriedale cullewes and to assess the effect of age-
ing time on the instrumental meat quality. Ten adult ewes with a body condition score of 2.5 to 3 were
used. Hot and cold carcass weight, Rectus abdominis muscle color, consistency and color of the subcuta-
neous fat, conformation, fatness, amount of kidney and pelvic fat and morphometric measurements were
determined. Compactness indexes were calculated and the carcass cutting was carried out. The study of
meat ageing (Longissimus dorsi) was performed at four times (1, 3, 7 and 14 days postmortem). Color, pH,
cooking loss and texture determinations were carried out at each time-point. Hot and cold carcass weight
was 22.3 kg and 21.8 kg respectively, with an O and P (according to the SEUROP scale) conformation, a 3
and 4 (scale 1 to 5) fatness and a 2 and 3 (scale 1 to 3) kidney and pelvic fat. The ageing time of the meat
showed a decrease in hardness, with values of 53.0 N and 27.5 N, at day 1 and 14 respectively. The significant
variability in the meat toughness of the different animals on day 1 decreased during ageing. To sum up,
a period of 7 days of ageing would be advisable to achieve an adequate hardness in the carcass of cullewes.
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Introducción

En Argentina, la producción ovina se realiza
principalmente en sistemas extensivos sobre
pastizales naturales, siendo las provincias pa-
tagónicas (Río Negro, Neuquén, Chubut,
Santa Cruz y Tierra del Fuego) las de mayor
importancia, con el 62% del censo ovino. La
provincia de Buenos Aires, si bien se caracte-
riza por la producción agrícola y de ganado
bovino, posee aproximadamente 1.800.000
cabezas ovinas, lo que representa un 11,3%
del censo ovino argentino. En esta provincia
se utilizan razas doble propósito (carne-lana),
principalmente Corriedale y, en menor me-
dida, Romney Marsh y Lincoln. Debido al gran
potencial de la ganadería ovina, en el año
2001 se promulgó la Ley Nacional Nº 25.422
para la recuperación de la ganadería ovina, la
cual contempla acciones en todo el sector a
través de subsidios y créditos a tasas de inte-
rés bajas (González, 2008).

Si bien en Argentina se ha priorizado la pro-
ducción de lana, actualmente, está teniendo
más importancia la producción de carne,
siendo el cordero liviano de 10 a 13 kg peso
canal el principal producto comercializado
(González, 2008). Las ovejas de desvieje, con
pesos de canales que oscilan entre 20 y 30 kg,
son más difíciles de comercializar debido a la
poca aceptabilidad en el mercado consumi-
dor, lo que se corresponde con un bajo valor
comercial. Ante esta situación, numerosos
productores no venden las ovejas viejas o
con problemas reproductivos, siendo éste
uno de los factores que determinan la baja
eficiencia productiva, debido a que la canti-
dad de corderos nacidos vivos por oveja pa-
rida suele descender a partir de los 5-6 años
(Buratovich, 2010). Con la intención de in-
centivar el consumo de animales adultos, en
Uruguay se ha lanzado al mercado el “chu-
rrasco ovino”, que consiste en presentar al
consumidor la carne de ovejas adultas con es-
tado corporal intermedio y que hayan fina-
lizado su vida productiva, totalmente “chu-

leteada” (Bianchi, 2009), lo que representa
una alternativa interesante. Sin embargo, de-
bido a la poca importancia comercial de esta
categoría, los estudios relacionados con la ca-
lidad de la canal y de la carne son escasos.

La mayoría de los consumidores consideran a
la dureza (o terneza), que es un atributo de
textura, como el factor más importante que
determina la calidad de la carne (Beltrán y
Roncalés, 2005). Según Bianchi et al. (2004)
sólo pueden apreciarse otras características
cualitativas de la carne a partir de determi-
nados umbrales de terneza.

La dureza de la carne depende de un gran
número de factores tales como la raza, edad,
sexo, alimentación y tipo de músculo, así co -
mo del manejo de los animales antes de su
sacrificio y de las condiciones postmortem
(Thompson, 2002). Después del sacrificio, el
músculo sufre una serie de transformacio-
nes bioquímicas, conocidas como madura-
ción, que afectan a la estructura de las mio-
fibrillas dando como resultado una mayor
terneza de la carne (Bianchi et al., 2006a). Al-
calde et al. (1999) señalan que el manejo
pre-sacrificio y el tiempo de maduración de
la carne ejercen un papel determinante sobre
la calidad del producto final.

El conocimiento de las características de la ca-
nal y de la carne de ovejas de desvieje puede
favorecer su consumo; por ello, el objetivo de
este trabajo fue caracterizar la canal de ove-
jas de desvieje de raza Corriedale y evaluar el
efecto del tiempo de maduración sobre la ca-
lidad instrumental de la carne.

Materiales y métodos

El trabajo se realizó en la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional del
Centro de la Provincia de Buenos Aires (Tan-
dil, Buenos Aires, Argentina). Se utilizaron 10
ovejas de desvieje raza Corriedale prove-



nientes de un establecimiento agropecuario
del partido de Tandil, en un sistema de pro-
ducción extensivo sobre pastizales natura-
les. Se seleccionaron animales de 5 a 6 años
de edad con una condición corporal entre 2,5
y 3 (Russel et al., 1969), que fueron sacrifica-
dos en un matadero-frigorífico local, tras 12
horas de ayuno con acceso al agua.

Determinaciones en la canal

Al finalizar el sacrificio se registró el peso de la
canal caliente (PCC) y, luego de 24 horas de re-
frigeración a 4°C, el peso de la canal fría (PCF).
Se calculó la pérdida por oreo de la canal [(PCC-
PCF)*100/PCC]. Se realizaron las determina-
ciones subjetivas del color de la carne en el
músculo Rectus abdominis (1. Rosa pálido, 2.
Rosa, 3. Rojo) y de la consistencia (1. Dura, 2.
Blanda, 3. Aceitosa) y color de la gra sa subcu-
tánea (1. Blanco nacarado, 2. Blanco cremoso,
3. Amarillo) (Colomer-Rocher et al., 1988).

En la canal fría (24 horas postmortem), se re-
alizaron medidas subjetivas de conformación
(SEUROP) y engrasamiento (escala 1 a 5) se-
gún la reglamentación europea (Reglamento
(CE) N° 22/2008) y de la cantidad de grasa pél-
vica y renal (1. Poca, 2. Normal, 3. Mucha) (Co-
lomer-Rocher et al., 1988); además, se deter-
minó la morfometría [perímetro de la grupa
(D), anchura de la grupa (G), anchura del tó-
rax (Wr), longitud de la pierna (F), longitud in-
terna de la canal (L) y profundidad del tórax
(Th)] (Colomer-Rocher et al., 1988) y se calcu-
laron los índices de compacidad de la pierna
(G/F) y de la canal (PCF/L). Luego se realizó el
despiece de la canal siguiendo la metodología
descrita por Colomer-Rocher et al. (1988), con
una modificación, ya que el costillar y el ba-
dal se consideraron como una única pieza.

Determinaciones en la carne

A las 24 horas postmortem se extrajeron los
músculos Longissimus dorsi de ambas me-

dias canales y se dividieron en dos partes. La
carne fue envasada al vacío y transportada
en condiciones de refrigeración al Laborato-
rio de Calidad de Carnes de la Facultad de
Ciencias Veterinarias. El estudio de madura-
ción se realizó en cuatro tiempos: 1, 3, 7 y 14
días postmortem. Las muestras se distribuye-
ron en forma aleatoria y equilibrada, de ma-
nera tal que todas las porciones del músculo
fueron asignadas a los cuatro tiempos de
maduración. Las muestras correspondientes a
los 3, 7 y 14 días de maduración se mantu-
vieron en una cámara de refrigeración a 2-
4°C. Una vez finalizado cada tiempo de ma-
duración, la carne se retiró del envase y se
mantuvo durante una hora en condiciones
de refrigeración (2-4°C) para favorecer su
oxigenación; cumplido ese tiempo, se deter-
minó el pH, con un pHmetro Testo 205 pro-
visto de un electrodo de penetración, y el co-
lor del músculo (por triplicado), utilizando un
colorímetro Minolta CR-400, registrándose
la luminosidad (L*), el índice de rojo (a*) y el
índice de amarillo (b). Se calculó el tono (H*)
y el croma o saturación de color (C*). Luego
de estas determinaciones, las muestras se
congelaron inmediatamente (-18°C) y se al-
macenaron en esas condiciones hasta su pos-
terior análisis. En ese momento, las mues-
tras se descongelaron en agua corriente y se
realizaron las mediciones de textura y pérdi-
das por cocción. Las muestras se cocinaron en
baño maría a 75°C hasta alcanzar una tem-
peratura interna de 70°C, se dejaron enfriar
y se cortaron en paralelepípedos de 1 cm2 de
sección (1x1) en forma longitudinal (Mi-
randa-de la Lama et al., 2009), para luego ser
analizados con una célula Warner-Bratzler
en un equipo Instron modelo 3343. Se regis-
traron los valores de fuerza máxima (N),
siendo para cada muestra, el promedio de
seis paralelepípedos. Para el cálculo de las
pérdidas por cocción se utilizó el peso de la
muestra cruda (Pi) y cocinada (Pc), expresán-
dose como porcentaje, según la siguiente fór -
mula: (Pi-Pc)*100/Pi.
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Análisis estadístico

Se calcularon diferentes medidas descriptivas
para las variables de calidad de la canal y de
la carne. El efecto del tiempo de maduración
sobre la calidad de la carne se evaluó me-
diante un análisis de varianza, teniendo en
cuenta las mediciones repetidas de la canal y
la heterogeneidad de varianzas cuando fue
necesario. Para el análisis fue utilizado el pro -
cedimiento PROC MIXED del SAS9.3 (SAS,
Institute Inc., Cary, NC, USA).

Resultados y discusión

Calidad de la canal

De acuerdo a la escala SEUROP, de las 10 ca-
nales de ovejas de desvieje utilizadas en este
trabajo, 6 tenían conformación “menos buena”
(O) y las 4 restantes eran de conformación
“inferior” (P). Con respecto al estado de en-

grasamiento, 3 canales tenían una cobertura
grasa “media” (calificación 3) y las 7 restantes
fueron clasificadas como “importante” (cali-
ficación 4). La cantidad de grasa pélvica y re-
nal fue “normal” en 4 canales y “mucha can-
tidad” en las 6 restantes. El color del músculo
Rectus abdominis se calificó como “rojo” (ex-
cepto en una canal que fue “rosa”). Con res-
pecto a la grasa subcutánea, el color fue
“blanco cremoso” y la consistencia “dura”.

En la Tabla 1 se presentan las características
de la canal de las ovejas de desvieje. Las pér-
didas de peso canal luego de 24 horas de re-
frigeración fueron de 1,9%. Este valor es su-
perior al observado por Pinheiro et al. (2009)
en ovejas de desvieje de la raza Santa Inés sa-
crificadas en tres estados fisiológicos dife-
rentes, que fue de 0,58-0,89%. Por el con-
trario, en ovinos de la misma categoría cruce
Ile de France X Texel, las pérdidas por oreo
fueron de 3,13% (François, 2009) y en las de
raza Ideal y Texel fue de 3,3% y 2,8% res-
pectivamente (Pelegrini et al., 2008). Estos va-

Tabla 1. Características de la canal de ovejas de desvieje de raza Corriedale
Table 1. Carcass characteristics of cullewes from Corriedale breed

Media Error estándar C. V. (%)

Peso canal caliente (PCC), kg 22,3 0,93 13,23

Peso canal fría (PCF), kg 21,8 0,92 13,27

Pérdidas por oreo, % 1,9 0,08 14,73

Perímetro de la grupa (D), cm 66,2 0,95 4,55

Anchura de la grupa (G), cm 22,6 0,40 5,58

Anchura del tórax (Wr), cm 25,7 0,83 10,23

Longitud de la pierna (F), cm 21,9 0,18 2,65

Longitud interna de la canal (L), cm 63,9 0,56 2,76

Profundidad del tórax (Th), cm 30,4 0,49 5,07

Índice de compacidad de la pierna (G/F) 1,03 0,02 4,85

Índice de compacidad de la canal (PCF/L), kg/cm 0,34 0,01 12,58
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lores podrían deberse a diferencias en el es-
tado de engrasamiento de las canales ya que,
como es sabido, la cobertura grasa dismi-
nuye la desecación de la canal (Ruiz de Hui-
dobro et al., 2005). Sin embargo, no se debe
descartar la influencia de las condiciones de
enfriamiento de las canales, fundamental-
mente la velocidad del aire.

Sanz et al. (2008) observaron en corderos de
la raza Churra Tensina, que las medidas que
expresan anchuras y contornos (G, D, Th y
Wr) fueron aumentando con el peso canal en
relación a las que expresaban longitudes, ha-
ciéndose la canal cada vez más redonda y an-
cha, con un mayor índice de compacidad de
la pierna y de la canal. Martínez-Cerezo et al.
(2002) compararon corderos de diferentes
razas (Churra, Rasa Aragonesa y Merina) sa-
crificados a distintos pesos vivos (10-12 kg,
20-22 kg y 30-32 kg) y observaron que el ín-
dice de compacidad de la canal aumentaba a
mayores pesos de faena. En este trabajo el ín-
dice de compacidad de la canal fue 0,34
kg/cm (Tabla 1), valor intermedio al de ove-
jas de desvieje Ideal (18, 4 kg peso canal fría)
y Texel (27,1 kg peso canal fría) que fue de
0,29 y 0,39 kg/cm (Pelegrini et al., 2008).

En la Tabla 2 se presenta la composición re-
gional de la canal de las ovejas de desvieje. Es-

tos valores son cercanos a los determinados
por Pelegrini et al. (2008) en ovejas de desvieje
de las razas Ideal y Texel; en las ovejas Ideal, la
pierna representó el 32,2% y la espalda el
18,4% mientras que en las Texel, los porcen-
tajes fueron 32,0% y 19,1% respectivamente.
En ovejas de desvieje Ile de France X Texel,
François (2009) observó valores de 32,1% y
17,9% en pierna y espalda respectivamente.
Por otra parte, Bianchi et al. (2006b) señalan
valores similares a los de este trabajo en cor-
deros pesados de raza Corriedale y cruces
Hampshire Down X Corriedale y Southdown
X Corriedale. En corderos Corriedale (9,3 kg
peso canal) que fueron alimentados con pas-
tos naturales, la pierna representó un 37,7%
y la espalda un 20,8% (Osório et al., 1998). La
menor proporción de pierna y espalda en las
ovejas respecto a los corderos coincide con lo
señalado por Furusho-Garcia et al. (2004),
quienes evaluaron los cortes en canales de
corderos faenados a diferentes pesos vivos y
determinaron que la proporción de la pierna
va disminuyendo a medida que aumenta el
peso de faena, y por Sanz et al. (2008), que
observaron que al aumentar el peso de sa-
crificio el porcentaje de costillar fue mayor y
el de espalda disminuyó, indicando que el
costillar es una pieza de desarrollo tardío y la
espalda tiene un desarrollo precoz; además,

Tabla 2. Porcentaje en peso de las piezas comerciales obtenidas de
la canal de ovejas de desvieje de raza Corriedale

Table 2. Weight proportion of comercial joints obtained
from cullewes carcass from Corriedale breed

Media Error estándar C. V. (%)

Pierna (%) 30,2 0,53 5,6

Costillar + Badal (%) 24,9 0,51 6,5

Espalda (%) 17,3 0,23 4,2

Cuello (%) 6,1 0,23 12,0

Bajos (%) 21,5 0,48 7,1
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la proporción de badal y bajos aumentó y los
porcentajes de pierna y cuello disminuyeron
al pasar de la categoría ternasco a pastenco.

El tiempo de maduración influyó sobre los
parámetros de color del músculo Longissi-
mus dorsi (Tabla 3). Los valores medios de L*
varían entre 30,6 y 33,2, con diferencias sig-
nificativas entre los días 1 y 3. A partir de ese
momento, no hubo cambios significativos.
Perlo et al. (2008) señalan un valor L* de 36,3
en el músculo Longissimus dorsi de corderos
Corriedale (16,2 kg de peso canal) que fueron
alimentados en pastizales naturales, lo que
indica una carne más clara que la de las ove-
jas de este estudio. En otras investigaciones
(Sañudo et al., 1996; Martínez-Cerezo et al.,
2005; Abdullah y Qudsieh, 2009) realizadas
en corderos, se ha observado que a medida
que aumenta el peso (y la edad) de faena, los
valores de L* disminuyen.

En general, las variables del color son afec-
tadas por la edad, con una tendencia hacia el
incremento de la cantidad de pigmentos y el
índice de rojo (a*) y la disminución de la lu-
minosidad (L*) (Sañudo y Alfonso, 1999). La

coloración más oscura de la carne de ovejas
de desvieje en comparación con la prove-
niente de animales de menor edad es uno de
los factores que podrían limitar la aceptación
de este producto en el mercado. En un tra-
bajo realizado con carne de cordero se eva-
luó la relación entre el color de la carne per-
cibido por los consumidores y el determinado
en forma objetiva con un colorímetro Mi-
nolta CR-400, sugiriéndose que, en prome-
dio, los consumidores consideran que el co-
lor de la carne fresca es aceptable cuando el
valor de L* es igual o mayor a 34 y el de a*
es igual o mayor a 9,5; sin embargo, estos va-
lores son mayores (L* ≥ 44 y a* ≥ 14,5) si se
pretende que el 95% de los consumidores lo
consideren aceptable, indicando la gran va-
riabilidad entre individuos respecto al color
que debe tener la carne fresca (Khliji et al.,
2010). Se debe tener en cuenta que el trabajo
de Khliji et al. (2010) se realizó en 2 ciudades
de Australia, lo cual no significa que los con-
sumidores de otras regiones tengan el mismo
criterio para juzgar la aceptabilidad de la
carne fresca. Las preferencias por un determi-
nado color de la carne dependen del tipo de

Tabla 3. Color, pH y pérdidas por cocción (PPC) de la carne (Longissimus dorsi) de ovejas de desvieje
de raza Corriedale a diferentes tiempos de maduración (media ± error estándar)

Table 3. Colour, pH and cooking losses (PPC) of meat (Longissimus dorsi) of cullewes
from Corriedale breed aged for different times (mean ± standard error)

Tiempo de maduración (días)

1 3 7 14

L* 30,6 ± 0,72 a 32,5 ± 0,56 b 33,2 ± 0,57 b 32,8 ± 0,68 b

a* 14,7 ± 0,44 a 15,8 ± 0,42 b 16,1 ± 0,69 b 17,2 ± 0,66 c

b* 6,3 ± 0,28 a 7,2 ± 0,22 b 7,6 ± 0,35 b 7,8 ± 0,37 b

C* 16,0 ± 0,5 a 17,4 ± 0,46 b 17,8 ± 0,77 bc 18,8 ± 0,74 c

H* 23,0 ± 0,46 a 24,4 ± 0,37 b 25,2 ± 0,38 b 24,4 ± 0,49 b

pH 5,75 ± 0,05 a 5,72 ± 0,05 a 5,78 ± 0,05 a 5,79 ± 0,06 a

PPC (%) 31,1 ± 1,88 a 33,0 ± 1,96 a 32,5 ± 1,34 a 30,1 ± 2,38 a

Letras diferentes, por fila, indican diferencias significativas (P < 0,05).



consumidor, de la costumbre del mercado lo-
cal y, cada vez más, de la publicidad y las téc-
nicas de comercialización (Albertí et al., 2005).

Con respecto al índice de rojo (a*), durante
la maduración se produjo un incremento
desde 14,7 (día 1) hasta 17,2 (día 14). Estos
valores son similares a los mostrados en tra-
bajos realizados en animales más jóvenes
(Sañudo et al., 1996; Gonçalves et al., 2004).
Una de las ventajas del envasado al vacío es
la estabilidad del color de la carne; el color
rojo brillante se recupera tras exponerla al
aire durante un breve período de tiempo
(10-15 minutos) (Muela y Beltrán, 2009). Los
valores medios del índice de amarillo (b*) se
incrementaron al inicio de la maduración,
con diferencias significativas entre el día 1 y
el resto de los tiempos de maduración.

El índice C* es un atributo relacionado con
factores antemortem, como raza, sexo, edad
y alimento, que determinarán la cantidad de
pigmento en el músculo (mioglobina). Por
otra parte, el índice H* se correlaciona con
los factores postmortem y está influido por la
oxidación de la mioglobina (Albertí y Ripoll,
2009). En este trabajo se observó un aumento
de estos parámetros durante la maduración,
principalmente entre los días 1 y 3 (Tabla 3).

El pH de la carne a las 24 horas postmortem
permite valorar el tratamiento que ha recibido
el animal antes del sacrificio (De la Fuen te et
al., 2005). En este caso, el pH corres pon diente
al día posterior al sacrificio fue de 5,75 (Tabla
3), lo que estaría indican do un adecuado tra-
tamiento de los animales. Rota et al. (2006)
observaron valores de pH de 5,53 a las 24 ho-
ras postmortem en canales de ovinos Corrie-
dale faenados a los 360 días de edad. François
(2009), en canales de ovejas de desvieje Ile de
France X Texel obtuvo un pH de 5,65 luego de
15 horas postmortem. Generalmente, la carne
ovina no posee valores de pH elevados que
originen carnes DFD. Los ovinos poseen me-
jores mecanismos de adaptación a las condi-
ciones de estrés que ocurren durante el trans-

porte y manejo previo al sacrificio que los bo-
vinos y cerdos (Linch et al., 1992).

En este trabajo los valores de pH del músculo
Longissimus dorsi no presentan diferencias
significativas durante la maduración (Tabla
3), manteniéndose dentro del rango normal
para el ganado ovino (Horcada et al., 1997).
Este resultado coincide con lo observado por
Abdullah y Qudsieh (2009) en el músculo
Longissimus de corderos Awassi faenados a
diferentes pesos vivos (20, 30 y 40 kg) con 7
días de maduración.

Con respecto a las pérdidas por cocción, el
tiempo de maduración no tuvo ningún efecto
(Tabla 3), lo que coincide con lo señalado por
Gonçalves et al. (2004). Por el contrario, Ab-
dullah y Qudsieh (2009) indican una dismi-
nución de las pérdidas por cocción entre el
día 1 y 7 de maduración. Los valores obser-
vados en este trabajo son cercanos a los se-
ñalados por Shackelford et al. (1997) en el
músculo Longissimus de corderos (29,8%)
luego de 7 días de maduración y a los de Per -
lo et al. (2008), cuyo valor fue de 29,9%.

En la Tabla 4 se presenta el efecto del tiempo
de maduración sobre la textura de la carne. Se
observa una mejora de la terneza, con una
disminución de la fuerza de corte del 13,0%
(desde el día 1 al 3 de maduración), 25,6%
(desde el día 3 al 7 de maduración) y 19,8%
(desde el día 7 al 14 de maduración). Cuando
estos valores se expresan por día de madu-
ración, surge que la tasa de ablandamiento
entre el día 1 y 7 es mayor (5,9%) que entre
el día 7 y 14 (2,8%).

Boleman et al. (1997) clasifican a la carne co -
mo “muy tierna” cuando la fuerza de corte
mediante una célula de Warner-Bratzler es
inferior a 35,3 N, mientras que si es superior
a 57,9 N la consideran “dura”. Los valores
medios de fuerza máxima observados en este
trabajo están por encima de 50 N sólo para el
día 1 de maduración. Posteriormente, se pro-
duce una mejora significativa de la terneza
pudiendo considerarse como muy tierna a
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partir del día 7. Bianchi et al. (2004) evalua-
ron el efecto del tiempo de maduración so-
bre la terneza de la carne de corderos pesa-
dos Corriedale y cruce Hampshire Down X
Corriedale, y observaron un ablandamiento
de la carne desde 47,1 N hasta 27,5 N luego
de 16 días de maduración; sin embargo, el
principal efecto tuvo lugar hasta el día 8,
con 30,4 N. En general, la terneza de la carne
se incrementa a medida que aumenta el
tiempo de maduración (Devine y Graafhuis,
1995). Esto coincide con lo señalado en nu-
merosas investigaciones, entre ellas, los tra-
bajos de Martínez-Cerezo et al. (2005), Bian-
chi et al. (2006a) y Abdullah y Qudsieh (2009).

En la Figura 1 se presentan los valores de ter -
neza de la carne de todos los animales eva-
luados en este trabajo, observándose una
mejora importante luego de 7 días de madu-
ración. Si se considera la clasificación de Bo-
leman et al. (1997), a las 24 horas postmortem
2 ovejas tenían carne muy tierna (< 35,3 N), 4
eran duras (> 57,9 N) y las 4 restantes eran in-
termedias. A los 14 días de maduración la
du reza del músculo Longissimus dorsi de los
10 animales es menor a 35,3 N (carne muy
tierna). Koohmaraie et al. (2002) señalan un
comportamiento similar en el músculo Lon-

gissimus dorsi de corderos. Martínez-Cerezo
et al. (2005) indican que la maduración tiende
a igualar la terneza de la carne, indepen-
dientemente de la raza y el peso de faena, lo
cual se ve claramente en la Figura 1.

Conclusiones

Las características de la canal evaluadas en
este trabajo, mediante determinaciones sub-
jetivas y objetivas, evidencian que las ovejas
con una condición corporal entre 2,5 y 3 pre-
sentaron canales bastante similares. La ma-
duración del músculo Longissimus dorsi de
ovejas de desvieje de raza Corriedale no pro-
dujo modificaciones importantes en la cali-
dad, excepto en la dureza, que disminuyó
considerablemente. Además, se observó que
la maduración tiende a igualar la terneza de
la carne de todos los animales.

Debido a la gran variabilidad que existe en la
terneza inicial, el consumo de esta carne po-
dría verse favorecido si se realiza su madu-
ración durante al menos 7 días, si bien habría
que realizar más estudios involucrando otros
músculos.

Tabla 4. Textura (fuerza máxima) de la carne (Longissimus dorsi) de ovejas de desvieje
de raza Corriedale a diferentes tiempos de maduración

Table 4. Texture (shear force) of meat (Longissimus dorsi) of cullewes
from Corriedale breed aged for different times

Tiempo de maduración (días)

1 3 7 14

Media (N) 53,0 a 46,1 a 34,3 b 27,5 c

Error estándar 5,2 4,9 3,0 1,2

CV (%) 31,0 34,0 28,1 13,3

Mínimo (N) 27,5 26,5 21,6 19,6

Máximo (N) 76,5 72,6 53,0 33,3

Letras diferentes indican diferencias significativas (P < 0,05).
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