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INTRODUCCION

Los sistemas productivos, las tradiciones culinarias y las preferencias del consumidor
determinan el peso y edad de sacrificio en la carne de ovino y estos factores son muy
variables dependiendo del origen geografico. El consumo de carne de ovino en Espafa se
situa alrededor de 5,8kg/habitante/afio (FAOSTAT, 2007). Las canales tipicas de ovino en
Espafa corresponden a animales de aproximadamente 12kg, cordero lechal, y 24kg,
cordero ternasco, de peso vivo. Estos tipos de productos dan lugar a una carne muy tierna y
con un sabor suave (Gorraiz et al., 2000). El objetivo del presente trabajo fue comparar con
un panel de consumidores la textura, el aroma y el sabor de tres tipos comerciales de ovino:
cordero lechal, cordero ternasco y ovino mayor (oveja), los dos primeros con una gran
aceptacion en el mercado espafiol y unas producciones muy superiores al tercero (Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2007).

MATERIAL Y METODOS

Se realiz6 una cata de carne de ovino entre 22 consumidores. Estos consumidores se
presentaron voluntariamente en respuesta a un anuncié publicado en prensa. A los
catadores se les dio a evaluar filetes de pierna de tres tipos de carne de ovino que pueden
encontrar en el mercado: cordero lechal, cordero ternasco y oveja. Se les explicaron las
caracteristicas productivas y sensoriales de los distintos tipos de carne de cordero, asi como
los factores que determinan la calidad organoléptica de la carne de cordero y los parametros
sensoriales que se utilizan para su evaluacion. También se les instruyé en la manera de
realizar una cata de productos carnicos. La carne de cordero lechal y ternasco estaban
amparadas por la IGP “Cordero de Navarra” (razas Latxa y Navarra). Los filetes (20mm de
grosor) fueron cocinados a la plancha hasta alcanzar una temperatura interna de 70C°. Los
catadores degustaron los tres tipos de carne en el siguiente orden, lechal, ternasco y oveja,
para evitar que el mayor sabor de la oveja enmascarase el sabor de los corderos. Los
catadores evaluaron el olor, la jugosidad, la dureza, el sabor, la grasosidad y la
aceptabilidad general en una escala heddnica de cinco puntos, siendo el extremo izquierdo
“‘me desagrada mucho” y el extremo derecho “me gusta mucho”. Para el tratamiento
estadistico de los datos se ha empleado el programa SPSS version 12.0. El modelo lineal
general, utilizando el tipo de carne como factor fijo, la correlacion de Pearson y el analisis
factorial utilizando el analisis de componentes principales, fueron empleados para
comprobar cual de la variables sensoriales contribuyen a la diferenciacion entre los distintos
tipos de carne.

RESULTADOS Y DISCUCION
La tabla 1 muestra las diferencias existentes entre los tres tipos de carne en su valoracién
sensorial. Existieron diferencias entre los tres tipos de carne de ovino en todos los
parametros sensoriales, ya que las carnes de lechal y ternasco fueron mejor valoradas en el
olor, jugosidad, dureza, sabor, grasosidad y aceptabilidad general que la carne de oveja. Sin
embargo, las notas de la carne de oveja se situaron entre 2,8 y 3,6, lo que en la escala
utilizada se identifica como una puntuacién neutral (ni me agrada ni me desagrada). La
preferencia del consumidor por la carne de cordero esta de acuerdo con los habitos de
consumo en Espanfa, ya que esta carne se considera mas tierna y con menos intensidad de
sabor que la de otros animales de mayor peso (Beriain et al, 2000; Gorraiz et al., 2000; Font
i Furnols et al., 2006; Martinez-Cerezo et al., 2005a). El olor y el sabor serian los factores
determinantes en la aceptacion de la carne de ovino (Mottram, 1994). EI mayor
engrasamiento del ovino mayor y especialmente las diferencias en la dieta implicarian una
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mayor intensidad en estos parametros y la presencia de notas diferentes a las tipicas de los
corderos, lo que explicaria la menor valoraciéon de la carne de oveja y estaria de acuerdo
con la influencia que los habitos de consumo y tradiciones culinarias tienen sobre la
valoracion de un alimento (Safiudo et al., 2000). La mayor edad de la oveja justificaria un
mayor contenido en colageno total, y una menor capacidad de retencién de agua de la carne
(Safiudo et al., 1996), lo que explicaria una peor nota en los parametros de textura, aunque
una mayor edad también se acompafa de un mayor contenido graso (Safiudo et al., 2000;
Martinez-Cerezo et al., 2005a). Seria recomendable un mayor tiempo maduracion de la
carne de oveja, ya que mejoraria la textura de la misma sin que este tiempo de
almacenamiento signifique necesariamente un empeoramiento del olor y sabor (Martinez-
Cerezo et al. 2005b). La tabla 2 muestra que todas las variables sensoriales estuvieron muy
significativamente relacionadas entre si, no habiendo ninguna que especificamente
determine la aceptabilidad general de la carne de ovino. El primer componente principal del
analisis sensorial acumul6 el 87% de la variabilidad total obtenida (tabla 3, figura 1). Este
factor estuvo positivamente relacionado con la evaluacion hedoénica de las muestras de
ovino. La figura 1 muestra que el factor extraido separ6 claramente las muestras de cordero
lechal y ternasco de las muestras de oveja, ya que aquellas mostraron mejor olor, jugosidad,
dureza, sabor, grasosidad y aceptabilidad general desde el punto de vista del consumidor.
De nuevo, todas las variables parecen contribuir de forma similar a la diferenciacion de los
tres tipos de carne de ovino, de acuerdo a lo publicado por Gorraiz et al. (2000), pero en
contra de aquellos autores que afirman que el sabor seria el parametro determinante en al
aceptabilidad de la carne de ovino (Mottran, 1994). Se podria concluir que los consumidores
preferirian la carne de cordero, lechal o ternasco, que la de oveja, aunque esta ultima fue
valorada de forma neutra, “ni me gusta ni me disgusta”. La combinacién de una carne con
un olor y sabor mas suave, menor dura y mas jugosa y con un menor contenido graso, hace
que la carne de cordero sea mejor evaluada por los consumidores.

Tabla 1. Medias minimo cuadraticas y error estandar obtenidos para los atributos
sensoriales olor, jugosidad, dureza, sabor, grasosidad y aceptabilidad general para
las carnes de cordero lechal y ternasco, y la carne de oveja.

Lechal

Ternasco

Oveja.

Olor
Jugosidad
Dureza
Sabor
Grasosidad
Aceptabilidad

4,524 (0,238)a
4,571 (0,211)a
4,350 (0,265)a
4,667 (0,223)a
4,474 (0,253)a
4,64 (0,902)a

4,476 (0,238)a
4,524 (0,211)a
4,300 (0,265)a
4,619 (0,223)a
4,429 (0,240)a
4,68 (0,894)a

3,571 (0,238)b
2,950 (0,217)b
2,952 (0,259)b
3,429 (0,223)b
2,800 (0,246)b
3,27 (0,241)b

Comparacion entre edades: letras iguales p > 0,05; letras diferentes p < 0,05.
Significacion: **: p < 0,01; ***: p < 0,001

Tabla 2. Coeficientes de correlacion de Pearson entre las variables sensoriales evaluadas
por el panel de consumidores

Jugosidad  Dureza Sabor  Grasosidad Aceptabilidad general
Olor 0,768(***) 0,770(***) 0,899(***)  0,794(*) 0,855(***)
Jugosidad 0,819(**) 0,791(***) 0,879(***) 0,867(**)
Dureza 0,786(***)  0,843(***) 0,786(**)
Sabor 0,807(***) 0,872(**)
Grasosidad 0,847(**)

****: correlacion a nivel de 0,001 (bilateral)
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Tabla 3. Coeficientes de correlacion entre el factor rotado obtenido del analisis por
componentes principales de las variables sensoriales evaluadas por un panel de
consumidores

Componente1
Olor 0,920
Jugosidad 0,931
Dureza 0,902
Sabor 0,930
Grasosidad 0,931
Aceptabilidad general 0,946

Figura 1. Diagrama de dispersiéon de los tipos de carne de ovino en el espacio
unidimensional formado por el factor 1 obtenido por analisis de componentes
principales de las variables sensoriales evaluadas por un panel de consumidores

Tipo
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