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INTRODUCCION

El pH de la carne es uno de los principales agentes que determinan su
calidad. Este parametro y su caida tras el sacrificio han sido ampliamente estudiados
en porcino y vacuno, estando asociado principalmente a carnes problematicas del
tipo P.S.E. y D.F.D. En el ganado ovino, existen diversos trabajos que han puesto de
manifiesto relaciones entre el pH y la capacidad de retencién de agua (CRA) o la
textura, sefialando un aumento de la CRA y una disminucién de la dureza con el
aumento del pH final (Bouton et al.,, 1971 y 1982). Sin embargo, existe un punto
problematico con pHs de alrededor de 5.8, en el cual la dureza aumenta y el
potencial de tenderizacion disminuye (Watanabe et al.,1996). El pH se puede ver
alterado por multitud de factores relacionados con situaciones estresantes durante el
presacrificio (Bray et al., 1989; Apple et al., 1995; Vergara et al., 2005) que todavia
presentan muchos aspectos oscuros y poco estudiados. Por ello, el presente trabajo
contempla el objetivo de analizar la relacidbn que pudiera existir entre diversos
factores y el pH final de la carne ovina, todo ello en condiciones comerciales.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron un total de 3.016 corderos comerciales sacrificados en un
matadero homologado por la UE (MercaZaragoza) a lo largo de tres afios. A estos
animales se les midié el pH con un electrodo de penetracion en la cara interna de la
pierna, musculo semimembranoso.

De cada animal se recogi¢ informacion sobre el afio de sacrificio (2002, 2003,
2004), el dia de sacrificio dentro de la semana, la época- estacién del afio, los
tiempos de carga en granja (menos de 35 y mas de 35 minutos), el tiempo de
transporte (menos de 30 minutos, entre 30 y 60 minutos y mas de 60 minutos), el
tiempo de espera en matadero (menos de 15 horas, entre 15y 24 horas y mas de
24 horas), el estado de engrasamiento del animal (valorado sobre la canal en una
escala de 5 puntos) y el sexo.

Los datos se analizaron con el paquete estadistico SPSS (12.0). En primer
lugar se realiz6 un GLM univariante para el pH, en el conjunto de la poblacion,
considerando cada uno de los efectos anteriores de forma separada.

Una vez realizado este analisis se eliminaron los efectos no significativos
(tiempo de carga y tiempo de espera en matadero) y se agruparon, o no, el resto de
efectos en funcion de los resultados obtenidos (diferencias entre medias evaluadas
por medio del test de Duncan). Asi, quedaron dos grupos significativamente
diferentes para el afo de sacrificio (2002 y 2003 + 2004), dos para el dia de la
semana (de lunes a jueves y viernes), dos épocas del afio (invierno + primavera y
verano + otofio), dos tiempos de transporte (menos de 60 y mas de 60 minutos), tres
grupos de engrasamiento (bajo + medio + medio alto, medio bajo y alto) y los dos
sexos estudiados (machos y hembras).
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Posteriormente, se realizé6 un GLM multivariante, segun los efectos sefalados
(afio de sacrificio, dia de la semana, época del afio, tiempo de transporte,
engrasamiento y sexo) y sus respectivas interacciones.

RESULTADOS Y DISCUSION

La variabilidad estudiada en el pH de los corderos analizados se presenta en
la tabla 1. La significacion de los distintos efectos y de las interacciones significativas
(GLM) se presenta en la tabla 2.

Como se ha descrito en el apartado de metodologia, ni el tiempo de carga en
granja ni el tiempo de espera resultaron significativos sobre el pH final. La
consideracion de la especie ovina como poco estresable y la poca variabilidad
encontrada en estos parametros (por ejemplo el 92% de los corderos estudiados
estaban entre 30 y 45 minutos en duraciéon de la carga) nos pueden ayudar a
justificar los resultados.

Dentro del modelo multivariante, no fueron significativos ni el afio, ni el tiempo
de transporte. Aunque, considerando los datos globalmente, los pHs resultaron
inferiores en el afio 2002 que en los afios siguientes y en los animales transportados
durante mas tiempo.

En relacion con el dia de sacrificio se observd una tendencia a que el viernes,
respecto al resto de la semana, los animales presentaran pHs mas altos, lo mismo
que en invierno y primavera, en relacidbn con verano y otofio. En este caso unos
mayores requerimientos energéticos en el invierno y un posible mayor estrés
primaveral, ya descrito en otras especies, podrian justificar el mayor consumo de
glucdgeno y esos valores de pH mas elevados.

Por otra parte, los animales con mayor engrasamiento y las hembras
(naturalmente mas engrasadas y menos susceptibles al estrés) presentaron pHs
mas bajos. Esto podria estar relacionado con la accion protectora de la grasa con
relacion al frio, ya que temperaturas mas elevadas en el proceso de instauracion del
rigor mortis podrian acelerar el metabolismo muscular y la mayor caida del pH,
aunque este supuesto no parece claro en otros trabajos con corderos mas pesados
y con un menor nimero de medidas que en el nuestro (Okeudo y Moss, 2005).

En todo caso, las diferencias entre los valores de pH encontrados en nuestro
trabajo no parecen ser lo suficientemente importantes como para que la calidad del
producto se vea comprometida.
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Tabla 1. Valores medios y desviacion tipica del pH de corderos comerciales segun
diversos efectos.

. Desviacion
n media .
tipica
Afo de sacrificio
2002 597 5.77a 0.21
2003 + 2004 2419 5.81a 0.21
Dia semana
Lunes a jueves 2899 5.78a 0.21
Viernes 117 5.87a 0.23
Epoca del afio
Invierno + primavera 1659 5.81b 0.21
Verano + otofio 1357 5.76a 0.21
Tiempo de transporte
Menos de 60 minutos 2792 5.79a 0.21
Mas de 60 minutos 224 5.74a 0.21
Engrasamiento
B+ M+ MA 2946 5.79a 0.21
MB 11 5.96b 0.29
A 59 5.68a 0.19
Sexo
Machos 1560 5.81b 0.21
Hembras 1287 5.77a 0.21

B = bajo; M: medio; A: Alto.

Tabla 2. Valores de F (GLM) y su significacion de los diversos efectos estudiados y
de las interacciones que resultaron significativas.

f Dia Epoca Tiempo Engrasamiento  Sexo
semana transporte DSxS AXxExTT
& Yog B T (EG) (S)
0.06 3.45 4.79 1.19 6.12 5.24 3.64 4.76
ns t * ns ** * t *

ns= no significativo; t= P<0.10; * = P < 0.05; ** =P <0.01.
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