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INTRODUCCION

Con el objetivo de valorizar animales de peso fuera de las caracteristicas exigidas por las
marcas DOP de “Codeiro Bragangano” y “Cabrito Serrano”, se desenvolvié un proyecto de
estudio de producto procesado con base en canales de ovino y caprino de bajo valor
comercial. Con este fin fueron obtenidas “mantas” de canales, que después fueran saladas y
secas.

MATERIAL Y METODOS

Dieciséis hembras, ocho cabras de la raza Serrana y ocho ovejas de la raza Churra Galega
Bragancana, del rebafo de la Escuela Superior Agraria de Braganca, con un peso medio de
20 + 1,9 kg, fueron sacrificadas en el matadero comercial de Braganca. Las canales fueron
refrigeradas a 4°C durante 4 dias. Después fueron transportadas al laboratorio de
Tecnologia y Calidad de la Canal y de la Carne de la Escuela Agraria de Braganca, en las
condiciones necesarias para tal fin y se dividieron en cuatro partes (dos delanteros y dos
traseros). Se deshuesaron, eliminando los huesos mayores y las vértebras, dejando
solamente las costillas, para conseguir una manta de carne. Las mantas fueron saladas con
una concentracion de 20% de NaCl durante 72 horas a una temperatura constante de 4°C y
realizandose cada 12 horas un proceso de "tombagem".

Al final del proceso de salazén, con la ayuda de escobillas, se retiré el exceso de sal que se
depositaba en la superficie. A continuacién, las mantas fueron colgadas en una sala
ventilada y con temperatura alrededor de 102C durante un periodo de 72 horas.

En este estudio se determiné la concentracién de pigmentos heminicos, por espectroscopia,
en el musculo longissimus thoracis et lumborum segundo Hornsey (1956); el indice de
oxidaciéon (NP 3356:2009), el nitrégeno total (PRNP 1612:2002), la extraccién de los acidos
grasos (Determinacion de grasa BUCHI B-820, AOAC INTERNACIONAL PVM 4:1997), la
determinacién de la humedad (NP 1614:2002) y la determinaciéon de cenizas totales (NP
1615:2002).

Para estudiar el efecto de la especie y de la maduracién en las caracteristicas de la carne
salada se realiz6 un andlisis de varianza, utilizando la versién 2011 del programa XLSTAT,
un complemento para Microsoft Office Excel 2007.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1, se muestran los resultados del andlisis de la grasa intramuscular de la carne
salada para ambas especies, y se pudo observar una diferencia altamente significativa (p <
0,001) en el porcentaje de grasa total entre las especies, con valores medios de 15,76% vy
9,27% para ovejas y cabras, respectivamente. Se evidencian diferencias muy significativas
(p < 0,001) para los acidos grasos saturados (SFA), poliinsaturados (PUFA), vy
monoinsaturados (MUFA), con valores medios de SFA de 6,58% y 3,69, de acidos grasos
poliinsaturados de 6,23 y 3,74% y 1,11 y 0,54 para los MUFA, para las ovejas y las cabras,
respectivamente.

En la Tabla 2 se muestra el perfil de acidos grasos saturados para ambas especies, en
particular, C4 (acido butirico), C8 (acido caprilico), C10 (acido céaprico), C12 (acido laurico),
C14 (acido miristico), C16 (acido palmitico), C18 (acido esteérico) y C22 (acido beénico). Se
destaca un mayor porcentaje del C16 y del C18 en ambas especies. Con respecto al C16,
se encontrd que el efecto de la especie fue significativo (p < 0,01), con un valor medio de
2,93 para las ovejas y 1,79 para las cabras. El mismo efecto se observd para el C18, con
una significacién de p < 0,001, y los valores medios de 2,35 y 1,02 para las ovejas y las
cabras, respectivamente. Para el resto de acidos grasos SFA no se encontraron diferencias
significativas entre especies (p = 0,05).
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En cuanto al MUFA para ambas especies, analizando la Tabla 3, se destaca el C18:1 (acido
oleico) con valores medios de 5,45 para ovinos y 3,20 para caprinos con un nivel de
significacion de p < 0,001. Para el C16:1 (acido palmitico) no se verificaron diferencias
significativas (p = 0,05), siendo los valores medios para las ovejas de 0,54 y 0,39 para las
cabras. El acido graso poliinsaturado, C18:2 (acido linoleico) con valores medios de 1,11
para las ovejas fue significativamente mayor al encontrado para las cabras de 0,44. Lo
mismo se verificd en relacion al acido linolénico (C18:3) con valores de 0,27 a 0,03 para las
ovejas y cabras.

En la Tabla 4, estan las medias para las variables del andlisis quimica estudiadas de cada
especie, se encontr6 que para el porcentaje de proteina, cenizas, mioglobina, y también
nivel de oxidacion no se encontraron diferencias significativas (p = 0,05). Los valores
encontrados de las tasas de oxidacién en el ganado ovino (2,16 mg/kg malondialdehido)
fueron inferiores a los obtenidos por Sobrinho et al (2004) (3,58 mg / kg de aldehido
maldnico). Solamente el porcentaje de humedad mostré diferencias muy significativas, con
un valor medio de 44,49% vy 50,95% siendo estos valores coherentes con los descritos por
Babiker et al. (2003) y Sobrinho et al. (2004), respectivamente para las ovejas y cabras.
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Tabla 1. Efecto de la especie en la grasa de la carne salada

Grasa total SFA PUFA MUFA
Ovino 15,76+1,03 6,58+0,43 6,23+0,44 1,11+0,08
Caprino 9,27+1,46 3,69+0,61 3,74+0,63 0,54+0,11
Significancia *kk *kk *kk *kk

*p< 0,05; ** p<0,01; **p<0,001

Tabla 2. Efecto de la especie en el perfil en dcidos grasos saturados de la carne salada

C4 C8 c10 C12 C14 C16 c18 c22
Ovinos 0,03+ 0,13+ 0,06+ 0,06+ 0,48+ 2,93+ 2,35+  0,01%
0,01 0,01 0,02 0,01 0,04 0,24 0,18 0,01
Caprinos 0,03+ 0,01+ 0,06+ 0,05+ 0,40+ 1,79+ 1,02+ 0,00+
0,02 0,01 0,02 0,02 0,06 0,34 0,261 0,01
Significa. NS NS NS NS NS ** i NS

*p< 0,05; ** p<0,01; ***p<0,001

Tabla 3. Efecto de la especie en el perfil en acidos grasos mono y poliinsaturados de la
carne salada

C16:1 C18:1 Cc18:2 C18:3 C20:4
Ovino 0,54+0,11 5,45+0,39 1,11£0,19 0,27+0,04 0,03+0,01
Caprino 0,39+0,15 3,20+0,55 0,44+0,27 0,03+0,06 0,01+0,01
Significancia NS i ** i NS

*p< 0,05; ** p<0,01; ***p<0,001

Tabla 4. Efecto de la especie en las caracteristicas quimicas de la carne salada

% Proteina % Humedad % Ceniza |. Oxidacién' DO*8.82 512nm

Ovino 23,93+1.80  44,49+0.70 1,01+0.20  2,16+0.23 4,84+0.28
Caprino 23,99+1.67  50,95+1.09  0,64+0.28 1,8740.33 5,29+0.43
Significancia NS i NS NS NS

*p< 0,05; ** p<0,01; ***p<0,001
DO*8.82 — corresponde a mg de la mioglobina/g musculo fresco.
" Los resultados estan expresados en mg de aldeido malénico/kg

-710-



SHEEP AND GOAT SALTY AND DRY MEAT CHEMICAL QUALITY

ABSTRACT. Nowadays the market search for sheep and goats with an average carcass
weight between 5 and 6 kg. This trend despises animals with higher body weights, entitled of
spoilage which creates difficulty for producers sells. Female sheep and goat carcasses
weighing more than DOP weigh were used for chemical analysis with a maturity of four days
at 4°C, followed by a salting process and subsequent drying in order to study the effect of the
salting process and consequently develop a new processed product with a commercial
added value. In salted meat the chemical characterization was done. With this experiment it
is possible to conclude that goat meat presented less total fat, SFA, MUFA and PUFA in
comparison to sheep meat. Also goats presented significantly less C16, C18, C18:1, C18:2
and C18:3 than sheep. Goat meat had more moisture percentage than sheep meat, but the
other variables evaluated showed no significant differences between species.

Keywords: sheep, goat, meat, new processed product
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