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INTRODUCCION

La cria del ganado ovino tiene una larga tradicion en los paises del area Mediterranea,
donde el consumo de carne de cordero es elevado. Muchos factores pueden afectar a la
calidad del producto (Safiudo et al., 1998a), entre ellos, el peso canal y las condiciones de
refrigeracion, y cualquier efecto que reduzca su calidad depreciara el producto. El peso
canal es especialmente importante en el mercado europeo, donde se consume cordero de
un peso caracteristico para cada pais y region, prefiriéndose los corderos ligeros
alimentados con concentrado en la zona mediterranea. Por otra parte, la refrigeracion es un
elemento fundamental en la cadena de comercializacién, ya que es el método mas comudn
para prolongar la vida util de la carne de animales de abasto, siendo fundamental tanto la
velocidad a la que se enfria la canal como la correcta regulacién de la temperatura durante
todo el proceso para obtener un producto de calidad (Medel y Sierra, 2001).

MATERIAL Y METODOS

El estudio se realizé con 60 canales de la raza Rasa Aragonesa, divididas en 3 lotes de 20
canales, uno por temperatura de refrigeracion (TR) media evaluada (0-2 °C, 2-4 °C y 4-6 °C).
Las canales fueron sacrificadas en Mercazaragoza en un mismo dia y fueron trasladadas a
las instalaciones del Grupo Pastores, donde se clasificaron por su peso canal caliente
(PCC), de modo que, en cada lote de TR, la mitad de canales fueran de PCC <10.5 kg y la
otra de PCC 212,0 kg (rango: 9,24-13,39 kg). El estudio se desarroll6 en 3 semanas
consecutivas (1 por TR) en una camara de refrigeracion independiente del Grupo Pastores.
La humedad relativa (HR) y la temperatura de la camara fueron monitorizadas con 4 equipos
Testo 175-H2 situados en las paredes y a la misma altura que las canales, tomando
medidas cada 5 min. durante 96 h (salida de las canales de la camara). La HR media fue un
92%. Tras 96 horas de refrigeracion a la TR correspondiente, la media canal izquierda se
transportd al laboratorio, donde se disecciond el musculo Longissimus dorsi (LD), cuya
porcion lumbar (1"-6" vértebra lumbar, con la grasa subcutanea incluida) se asigné para
realizar el analisis sensorial. Estas muestras se envasaron al vacio en bolsas de polietileno y
se congelaron y mantuvieron a -20 °C hasta el momento del andlisis (< 4 meses desde la
congelacion).

El andlisis sensorial se realizé con nueve panelistas entrenados que evaluaron las muestras
de carne basandose en un andlisis cuantitativo descriptivo. Las sesiones se realizaron en
una sala de catas bajo condiciones controladas. 24 h previas a cada sesion, las muestras se
descongelaron en refrigeracion (2-4 °C) en el interior de las bolsas de vacio. Tras ello, se
envolvieron individualmente en papel de aluminio y fueron cocinadas a 200 °C en un grill
industrial de doble placa hasta que la temperatura interna alcanzara 70 °C (medida con un
termoémetro equipado con una sonda de penetracion). La muestra cocinada se segmento6 en
cubos de 2 cm. (libres de grasa y tejido conectivo visibles) y éstos se envolvieron
individualmente en papel de aluminio codificado con un numero de 3 cifras aleatorias. Las
muestras se mantuvieron en caliente (50 °C) hasta el momento de la degustacion (<10 min
desde el cocinado), en orden aleatorio para cada muestra y panelista en cada sesién. Los
parametros usados en la evaluacién (Tabla 1) fueron seleccionados por los panelistas
durante una sesion de entrenamiento. La valoracion se realiz6 sobre una escala continua y
semiestructurada de 10 puntos, de bajo-malo (0) a alto-bueno (10). En cada una de las cinco
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sesiones realizadas, cada panelista degustd 3 platos con 4 muestras cada uno (3 TR x 2
PCC), disefio equilibrado de blogues incompletos (Cochran y Cox, 1978).

Los efectos de TR y PCC en las variables sensoriales fueron analizados con el programa
SPSS 14.0 para Windows XP. Para determinar la significacion de los efectos TR y PCC (o
su interaccion) se aplicé un Modelo Lineal General considerando, ademas, los efectos de la
sesion y del panelista dentro de cada sesidon. Para identificar diferencias significativas (p
<0.05) entre medias se aplico el test de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
Para todas las variables evaluadas, no hubo una interaccion estadisticamente significativa
entre los efectos TR y PCC, lo cual permite describirlos por separado.

En el rango de temperaturas utilizadas en el estudio, TR no tuvo un efecto significativo en
las variables sensoriales (Tabla 1), aunque se observd una tendencia general positiva entre
el efecto y las variables (a mayor TR, mayor puntuacién en la escala). Johnson et al. (1989)
tampoco hallaron diferencias significativas en diferentes variables sensoriales entre 3
regimenes de temperaturas de conservacion (0, 16 y 23 °C).

Para el PCC, se observé un efecto significativo en la intensidad de olor a cordero y a grasa y
en la intensidad de flavor metalico y &cido, aunque las canales més pesadas presentaron
valores superiores en casi todas las variables analizadas. Las diferencias en la intensidad de
olor a cordero y a grasa entre canales ligeras y pesadas pueden relacionarse con
diferencias en la cantidad de tejido adiposo, mayor en canales pesadas, y que imparte el
aroma caracteristico a cordero (Jeremiah et al., 1998). Por otra parte, una mayor edad-peso
se relaciona con una mayor intensidad de flavores (Crouse, 1983), de acuerdo con nuestros
resultados, asi como con una mayor cantidad de hierro (Safiudo et al., 1998b), lo que
explicaria las diferencias en olor metélico. Es de destacar que las canales de menor PCC
tuvieran una mayor aceptabilidad general (sin diferencias significativas) aun teniendo menor
terneza, lo que sugiere que éste no es el Unico factor que influencia la aceptabilidad; de
hecho, en carne de cordero es el flavor el atributo decisivo (Crouse, 1983). Este hecho se
demuestra en la preferencia de los consumidores espafnoles por corderos de baja intensidad
de olores y flavores (Safudo et al., 2000), como queda reflejado en nuestros resultados.

Las correlaciones halladas (Tabla 2) ratifican los resultados derivados del analisis de
varianza. Ademas de las esperadas correlaciones significativas entre olores, entre flavores,
entre olores y flavores y entre las variables descriptoras de textura (terneza correlacionada
positivamente con jugosidad y negativamente con fibrosidad), es de destacar cdmo olores y
flavores se correlacionan significativamente y de modo negativo con la aceptabilidad
general, es decir, un aumento en el olor o flavor disminuye la aceptabilidad, tal y como se
derivaba de los resultados de la Tabla 1.
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Tabla 1: Efecto de la Temperatura de refrigeracion y del Peso canal caliente sobre la calidad
sensorial (media y desviacion del error estandar) de cordero

Temperatura de Peso canal
refrigeracion caliente
Efectos/ Variables * 0-2 2-4 4-6 EDS p <105 =125 EDS p
°C °C °C kg kg
n=20 n=20 n=20 n=30 n=30
I. de olor a cordero 416 432 429 1.44 ns. 411%° 440° 1.31 *
I. de olor a grasa 224 254 252 123 t 2307 257° 121 **
I. de olores extrafios 193 194 208 216 ns. 2.00 1.97 214 ns.
Terneza 516 520 532 295 ns. 514 531 291 n.s.
Jugosidad 466 480 464 170 ns. 475 465 1.70 ns.
Fibrosidad 470 470 469 251 ns. 467 472 248 ns.
I. de flavor a cordero 558 556 542 133 ns. 549 555 137 ns.
I. de flavor a grasa 437 451 450 136 ns. 444 448 136 ns.
I. de flavor metélico 332 329 330 1.68 ns. 315 345 1.61 *
I. de flavor &acido 293 3.03 301 162 ns. 284 314> 155 *

Aceptabilidad general 414 416 418 185 ns. 422 409 1.82 n.s.
*Escala de 10 puntos (O=menor; 10=mayor). |.: Intensidad. a, b: diferentes letras en la
misma fila indican diferencias significativas (p<0.05). ns: diferencias no significativas; t:
p=0.1; *p=0.05; **p<0.01. EDS: Desviacion del error estandar.

Tabla 2: Correlaciones (Valor de significacion) entre variables del analisis sensorial de carne
de cordero

I0OC 110G 100 T J F IFC IFG IFM IFA AG
I0C - o * > ns ns > ns * * ns
10G - ns ns ns ns ns ns ns ns ns
100 - ns ns ns ns * ns ns  ***(-)
T - *kk *kk (_) * (_) nS nS nS *
J - (<) * ns ns ns **
F - ns ns ns ns *(-)
IFC - e ns ns ns
IFG - * * ns
| FM - *kk *% (_)
IFA - ** (=)
AG -

IOC: l.de olor a cordero; IOG: I. de olor a grasa; I00: I. de olor a otros; T: Terneza; J:
Jugosidad; F: Fibrosidad; IFC: I. de flavor a cordero; IFG: I. de flavor a grasa; IFM: I. de
flavor metélico; IFA: I. de flavor acido; AG: Aceptabilidad general; ns: diferencias no
significativas;*p<0.05;** p<0.01; ***p=<0.001.

EFFECT OF COOLING TEMPERATURE AND CARCASS WEIGHT ON SENSORY
QUALITY OF LAMB MEAT

ABSTRACT. The effect of cooling temperature (CT) (0-2, 2-4, or 4-6 °C) and hot carcass
weight (HCW) (either <10.5 or =212.0 kg) on sensory quality were evaluated in 60 lamb
carcasses by a trained taste panel. No significant interactive effects were detected in the
study. CT had no significant effects on any sensory parameter evaluated, although a
tendency was observed on fat odour intensity to be greater in the higher CT. HCW had
significant effects on sensory odour and flavour intensities, where odour and flavour
intensities were greater in the heaviest carcasses, which could be related with their lower
overall acceptability.
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