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INTRODUCCION

Al aumentar de peso los corderos, las caracteristicas de calidad de la canal cambian, mejorando
su calidad cuantitativa (engrasamiento, proporcion de piezas, rendimiento en musculo, etc.). Pero,
aunque se sabe que la calidad de la carne se modifica con la edad del animal, esto se refiere casi
siempre a periodos de tiempo largos. Por otro lado, tampoco estan muy claras las diferencias debidas al
sexo de los animales (Safiudo, datos sin publicar). En este trabajo se presentan resultados preliminares
para intentar avanzar en el conocimiento de la evoluciéon experimentada por algunos parametros de
calidad de la came de cordero desde el nacimiento hasta alcanzar el tipo comercial ternasco, en
animales de ambos sexos.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 15 corderos machos y 15 hembras, de la raza Rubia de E! Molar, sacrificados en
un matadero comercial a intervalos de 5 kg de peso vivo, desde ios 5 hasta los 25 kg. Se han
determinado los parametros habituales de calidad de la canal (peso, medidas, engrasamiento), asi como
el pH a los 45 min y a las 24 horas en los musculos m. Jongissimus lumborum (LD) y m. semitendinosus
(8T), y se ha realizado un despiece normalizado de la media canal izquierda (Colomer et al., 1988). Tras
resecar ambos musculos m. longissimus thoracis et lumborum, se han determinado el color, durante los
primeros 8 dias post mortem, y la capacidad de retencion de agua (CRA). Los datos han sido analizados
mediante el programa Statistica para Windows, versién 5.0, realizando un analisis de la varianza entre
pesos y entre sexos, y pruebas de Tukey (HSD) para las comparaciones entre medias.

RESULTADOS Y DISCUSION

Calidad de la canal (tabla 1): todos los parémetros estudiados han variado muy
significativamente, aumentando sus valores desde los 5 hasta los 25 kg p.v., como consecuencia de los
procesos de crecimiento y desarrollo (Ruiz de Huidobro, 1992).

Piezas (tabla 1): la proporcion de algunas piezas disminuy6 (espalda, piema y badal, P<0,01;
cuello, P<0,001), mientras que la del resto aumento (costillar y bajos, P<0,001).

Calidad de la carne (tabla 1): el aumento de peso vivo ha producido cambios en el pH, pero de
un modo irregular, por lo que no se puede apreciar tendencia alguna. Sin embargo en el color se ha
observado (datos parcialmente mostrados) una disminucion progresiva de la luminosidad (P<0,001), y un
aumento del indice de rojo (P<0,001) en cualquiera de los 7 primeros dias, no asi en el 8° dia. El indice
de amarillo no varié en todo el periodo estudiado. La saturacién del color también aumento con e} peso
(P<0,01), pero la tonalidad no cambio. Es decir, la carne aumentd en intensidad del color y se oscurecié
con la edad, como ya ha sido referido por otros autores (Renerre y Valin, 1979). La CRA disminuyd con
el aumento de peso (P<0,001), de acuerdo con lo observado por otros autores (Safiudo et al., 1993).

Analizando las diferencias entre sexos en cada peso (tabla 2), en los animales de 5 kg
aparecieron diferencias en el color de la carne, presentando los machos generalmente mayor indice de
rojo (P<0,01, datos no mostrados) y mayor saturacion (P<0,05). En los corderos de 10 kg, los machos
presentaron un menor pH a los 45 min. (P<0,05), y las hembras mayor tonalidad al 7° dia, y mayor indice
de amarillo al 8° dia; es decir, practicamente no hubo diferencias atribuibles al sexo. En los de 15 kg casi
no hubo diferencias (solo el pH a las 24 horas fue mayor en los machos, P<0,05), y en los animales de
20 y de 25 kg ya no las hubo (salvo en el pH45), lo que significa que las diferencias entre sexos en pH,
CRA y color, se van atenuando desde el nacimiento hasta alcanzar los 25 kg p.v.

En cuanto a la influencia del peso en cada sexo (tabla 3), el pH no varié en tos machos, y si en
las hembras, aunque sin mostrar tendencia alguna. En el color los machos casi no presentaron
diferencias, y en las hembras se diferenciaron las de 5 kg del resto (sélo diferencias en la saturacion,
pero no en la tonalidad). Posiblemente el pequefio nimero de animales utilizado (tres de cada sexo en
cada peso) no ha permitido encontrar mas diferencias.

De este trabajo se desprende que, aunque la calidad cuantitativa de la canal aumenta desde el
nacimiento hasta el tipo comercial ternasco, la calidad cualitativa (de la came) no presenta variaciones
apreciables en el pH; si aparecen diferencias en la coloracién, oscureciéndose ésta ligeramente pero
manteniendo la tonalidad invariable, y se observa una disminucién progresiva de la CRA. En trabajos
posteriores se analizaran otros parametros de calidad de la came.
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Tabla 1. Evolucién de las caracteristicas de la canal y de la carne, segun peso vivo.
5kgpv. 10kgp.v. 15kgpv. 20kgp.v. 25kgp.v.

n Media Media Media Media Media Prob.
PCC 6 25152 5375° 8367 © 9750 ¢ 11850 ©
PCF 6 2352 ° 5146 ° 8014 ° 9458 ¢ 11531 ¢
G 6 10,862 1450° 16,58 © 17,92 * 19,17 ¢
B 6 3314°% 4167° 46,42 ° 49581 51,58 ¢
Wr 6 1029° 12,67° 14,33 ° 16,58 ¢ 19,33 ¢
F 6 2100° 2242 25,25 b 27,25°¢ 27.83°¢
L 6 34,072 39,83° 47.42° 50,80 °¢ 54,00 ¢
Th 6 1557° 18,00 ° 22,08°¢ 24,581 2517 ¢
Espesorgrasa 6 0,00° 1,83 2,96° 3,63 519° b
Engras. UE 6 0,70° 1,192 1,63 1,79° 1,96°
% espalda 6 2158° 20,50 ® 19,35° 19,75° 1917 ° xh
% piema 6 3396°% 3520° 33,09 ° 32,11°2 30,99 © b
% costillar 6 1930° 20,69 * 22,46 ¢ 22.71°% 23,23°¢
% badal 6 8,38° 7,67 % 8,41° 7,29 ™ 7. 94 e -
% cuello 6 8,49° 6,85° 5,47 ¢ 5,98°¢ 6,03°
% bajos 6 7,46° 8,76% 10,86 ° 12,00° 12,97 °
pH 45 LD 6 6,23 ° 6,32 6,63° 6,57 ° 6,312 >
pH 45 ST 6 6,31 8,13 % 6,15 *° 6,45° 593° *
pH 24 LD 6 574 571°%® 5,75 % 5,96 ° 5,59° -
pH 24 ST 6 5,792 5,69 * 5,83 % 6,06 ° 5,56 ¢ &
Saturacién1 6 11,552 13,34 ° 13,94 ° 15,70° 15,75 °
Tonalidad1 6 22,43 18,51 19,64 16,46 18,22 n.s.
Saturacién2 6 1266 1252° 13,95  14.98°% 14,56 A%
Tonalidad2 6 34,03 27.14 31,39 28,43 28,22 n.s.
Saturacion3 6 12,00° 13,62 % 14,40° 15,10° *
Tonalidad3 6 3361 28,28 25,95 25,57 n.s.
Saturaciéon6 6 12,37° 13,76 % 15215 16,06 ° 16,25 ™
Tonalidad6 6 3555 2762 25,94 31,77 29,99 n.s.
Saturacion? 6 1247° 13,41 1522 ° 15,54 ° 15,81 ° >
Tonalidad7 6 36,16 28,47 27,32 32,74 32,84 n.s.
Saturacién8 4  12726° 13,28 @ 14,98 ° 15,42° 1571°
Tonalidads 4 36,59 25,86 29.05 35,72 35,20 n.s.
CRA 6 14,45° 14,38 ® 15,86 *° 17,81 % 18,17 ©

n.s.: no significativo; * P<0,05; ** P<0,01; *** P<0,001
a, b, ¢, d, e: medias con la misma letra en la misma fila no difieren significativamente entre si (P<0,05)
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Tabla 2. Diferencias en algunos parametros de calidad de la carne, segun sexo.

5kg 10 kg 15 kg 20 kg 25 kg
n M H P M H P M H P M H P M H P

pH45LD 3 6,32 611 ns. 607 657 * 668 6,58 ns. 6,55 658 ns. 657 605 *

pH 45 ST 3 6,38 623 ns. 596 6,30 ns. 6,21 608 ns. 642 649 ns. 6,17 570 ns.
pH 24 LD 3 573 575ns. 564 578 ns. 585 566 ns. 582 6,11 ns. 582 536 n.s.
pH 24 ST 3 574 586 ns. 570 569 ns. 597 568 * 589 622ns. 570 543 ns.
Saturacion1t 3 12,82 10,28 * 13,26 13,41 n.s. 14,03 13,86 n.s. 15,83 1556 n.s. 15,08 16,42 n.s.
Tonalidad1 3 22,27 22,58 n.s. 19,07 17,95 n.s. 16,84 22,43 n.s. 16,85 16,08 n.s. 19,57 16,87 ns.
Saturacion2 3 13,46 11,85 n.s. 12,81 12,23 n.s. 13,98 13,93 n.s. 14,84 15,12 n.s. 14,16 14,96 n.s.
Tonalidad2 3 37,58 30,49 n.s. 29,18 25,09 n.s. 29,19 33,60 n.s. 27,54 29,31 n.s. 26,99 29,45 n.s.
Saturacion3 3 13,38 10,62 n.s. 13,44 13,80 n.s. 14,54 14,26 n.s. 15,01 1514 n.s. n.s.
Tonalidad3 3 35,59 31,64 n.s. 26,74 29,82 n.s. 25,28 26,61 n.s. 26,03 25,34 n.s. n.s.
Saturacién6 3 14,04 10,69 * 13,42 1410 ns. 1527 1515 n.s. 1597 16,14 n.s. 15,73 17,81 ns.
Tonalidadé6 3 33,69 37,41 n.s. 25,38 29,85 n.s. 26,97 24,91 n.s. 32,59 30,96 n.s. 31,89 24,28 n.s.
Saturaciéon7 3 14,05 10,89 * 13,26 13,55 n.s. 15,55 14,88 n.s. 15,28 15,79 n.s. 15,29 17,35 n.s.
Tonalidad7 3 30,98 41,35 n.s. 25,55 31,38 * 28,82 25,81 n.s. 35,20 30,27 n.s. 34,36 28,31 n.s.
Saturacion8 3 13,51 11,01 * 13,38 13,01 n.s. 15,05 14,87 n.s. 15,03 15,81 n.s. 15,35 16,43 n.s.
Tonalidad8 3 31,11 42,07 n.s. 23,63 32,56 n.s. 33,49 2239 n.s. 40,81 30,63 n.s. 38,45 28,68 n.s.
CRA 4 12,70 1491 ns. 1531 13,46 ns. 16,39 15,33 n.s. 18,43 17,20 n.s. 19,47 16,86 n.s.

n.s.: no significativo; * P<0,05

Tabla 3. Evolucion de algunos parametros de calidad de la carne, segun peso vivo, en cada uno

de los sexos.
Machos Hembras
n=3 5kg 10 15 20 25 P 5kg 10kg 15kg 20kg 25kg P
kg kg kg kg

pH45LD 63 6,1 67 66 66 ns 61° 6,6° 66° 66° 60° *
pH45ST 64 6,0 62 64 62 ns. 62% 3® 1® 52 57°

pH241D 57 56 59 58 58 ns 58% 8% 57> 513 54 =
pH24ST 57 57 60 59 57 ns 59 57® 57® 22 54° =
Saturl 12,82 13,3%° 140% 158" 151 * 10,32 134" 139" 156 164° *=
Tono1 22,3 191 168 168 196 n.s 226 18,0 22,4 16,1 16,9 ns.
Satur2 135 128 140 148 142 ns. 1197 122° 139% 151° 150° =

TJono2 37,6 292 292 275 270 ns. 30,5 251 33,6 29,3 294 ns.
Satur3 134 134 145 150 ns. 1062 138° 143° 151° i
Tono3 356 26,7 253 26,0 ns. 316° 298° 266° 253° i
Satur6 14,0 13,4 153 160 157 ns 10,7° 141° 151° 161° 17,8° ==
Tono6 33,7 254 270 326 319 ns. 374 29.8 24,9 31,0 243 n.s.
Satur7 14,0 133 155 153 153 ns 109° 136 149° 158° 17,3° =
Tono7 31,0 256 288 352 344 ns. 413 31,4 25,8 30,3 283 ns.
Satur8 13,5 134 151 150 154 ns. 11,0° 130%*® 149° 158° 164°
Tono8 31,1 236 335 408 385 ns. 42,1 32,6 224 30,6 287 ns.
CRA 127° 153% 16,4 184" 195° *~ 14,9 13,5 15,3 17,2 16,9 n.s

n.s.: no significativo; * P<0,05; ™ P<0,01; ** P<0,001

a, b, c: medias con la misma letra en la misma fila no difieren significativamente entre si (P<0,05).
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