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INTRODUCCIÓN 

 
De los distintos parámetros físicos que se estudian, la evaluación del color es muy 
importante para determinar la calidad de la carne. Hay varios factores que pueden afectar el 
color de la carne (sexo, raza, edad, dieta del animal), especialmente el tiempo de 
maduración, y procesos de deshidratación a que son sometidas las canales. Otros 
parámetros físicos asociados al color son el pH, la capacidad de retención de agua (CRA), la 
textura y la actividad del agua (aw). Con el fin de valorar los animales de desecho y animales 
fuera de la marca DOP, se estudió un proceso de salado y secado, de carne de ovino y 
caprino (Churra Galega Bragançana y Serrana, respectivamente) deshuesada, formando 
una manta de carne. Así, el objetivo del presente trabajo fue determinar el efecto del  salado 
y secado en las características físicas de la carne, concretamente: el pH, la actividad de 
agua (aw), la capacidad de retención de agua (CRA), la textura y el color. 
 

MATERIAL Y MÉTODOS 
 

Se utilizaron 16 animales, ocho cabras de la raza Serrana y ocho ovejas Churra Galega 
Bragançana, del rebaño de la Escuela Superior Agraria de Bragança, sacrificados en el 
matadero comercial de Bragança. El peso medio en canal fue de 20 ± 1,9 kg. Veinticuatro 
horas después del sacrificio, con un electrodo de penetración de un potenciómetro portátil, 
calibrado, fue medido el pH entre la 1ª y 2ª vértebra lumbar de cada canal, que, después, 
fueron refrigeradas a 4°C durante 4 días. Las canales fueron transportados al laboratorio de 
Tecnología y Calidad de Carne y Canal de la Escuela Agraria de Bragança, con las 
condiciones necesarias para tal fin y fueron escindidas en cuatro partes. Se midió el color 
físico de la carne por lo método de CIE Lab y se tomaron muestras en la parte delantera y 
trasera del musculo semimenbranosos y m. subescapular para la medición de la aw en los 
puntos anatómicos debidamente identificados. La CRA se evaluó de acuerdo con el método 
de Honikel (1987) en una porción del m. longissimus thoracis et lumborum libre de grasa. 
Con la misma porción del músculo cocido, se determinó la textura (Kgf) en un texturómetro 
INSTRON equipado con una célula "Warner-Bratzler”. Las canales fueron deshuesadas, 
eliminando los huesos largos y vértebras, manteniendo las costillas para conseguir una 
manta, y sometida a un proceso de salado con 20% de NaCl, igualmente distribuido, durante 
72 horas a una temperatura de refrigeración de 4°C. A intervalos de 24 horas se llevó a cabo 
el proceso de "tombagem”. Al final, fue eliminado el exceso de sal, con la ayuda de 
escobillas. Más tarde, las piezas de carne salada fueron suspendidas en ganchos en una 
sala ventilada y con una temperatura constante de 10ºC durante un período de 72 horas. 
Completado el proceso de secado, se midió el color y se tomaron muestras para 
determinación de la aw. Para estudiar el efecto de la especie y de la maduración en las 
características físicas de la carne salada, se realizó un análisis de varianza usando la 
versión 2011 del programa XLSTAT, un complemento para Microsoft Excel 2007 Office. 
 

 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 
La Tabla 1 muestra las diferencias entre ovejas y cabras en características físicas de la 
carne fresca. El valor medio de pH fue de 5,7 y 5,8, de acuerdo con los valores descritos por 
Teixeira et al. (2005 y 2010), para las ovejas y cabras, respectivamente, sin notar diferencias 
significativas entre las dos especies. La CRA fue de 29,91% a 25,34%, respectivamente 
para ovejas y cabras, y no se registraron diferencias significativas. La textura fue 
ligeramente más baja para las ovejas - con un valor próximo al encontrado por Teixeira et al. 
(2005) - que para las cabras, un valor menor al encontrado por Teixeira et al.�(2010a). En la 
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Tabla 2 se presentan los resultados de los efectos de la especie y de la maduración en la 
aW. En carne fresca la aW, de la carne de ovino fue significativamente inferior a la de caprino, 
con valores medios de 0,94 a 0,98, respectivamente, valores similar a los encontrados por 
Teixeira et al. (2010b). Para la aW en el final del proceso de secado se obtuvieron valores 
medios y estadísticamente diferentes de 0,76 a 0,86 para las ovejas y las cabras, conforme 
Teixeira et al.�(2010a,b,). En las Tablas 3 y 4 son presentados los valores de las coordenadas 
del color físico en carne fresca de las ovejas y cabras en los tiempos de maturación 1 y 2 
(M1, M2) y la interacción entre estos dos factores. En la tabla 3, para las especies, y para 
todos las variables (L*, a*, b*, H* y C*), se verificó que las ovejas tienen valores 
significativamente mayores que las cabras. En cuanto al parámetro L* hay una disminución 
en ambas especies de M1 para M2, lo que significa una reducción del brillo de la carne 
durante el proceso de maduración. Los valores de la variable a* también disminuyeron, lo 
que significa una reducción de carne roja durante el proceso de maduración. La medida del 
croma, un atributo que se define por la interacción entre el valor a* y b* también se redujo 
considerablemente durante la maduración. Los valores de H* fueron siempre inferiores a C*. 
En cuanto al efecto de las especies se encontró que la diferencia no es significativa para los 
parámetros L* y a* y es muy significativa para b* y H*, y C*. El efecto del tiempo de 
maduración fue importante y significativo en todos los parámetros. La interacción de los dos 
no es significativa para el parámetro a* ligeramente significativa para b* y C*, altamente 
significativa para el valor L* y H*. Analizando el efecto de la especie, en la tabla 4, se verificó 
que era contrario a la tabla 3 para el parámetros L*, a*, b* y C*, las cabras presentan 
mayores valores que las ovejas. En cuanto al parámetro L* hay una disminución en ambas 
especies de M1 a M2, al igual que el color en carne fresca, y se produjo una disminución del 
color de carne fresca (al inicio) comparada con carne salada (al final). En cuanto al 
parámetro a*, los valores disminuirán de M1 a M2, y es una disminución drástica en relación 
con el color original, (M1 = 16,87 cabras inicial y final M1 = 4,61). El valor de la interacción 
entre a* y b* también se redujo significativamente entre M1 y M2. Los valores del H* fueron 
siempre superiores a C*, lo que indica una disminución del color vivo de la carne. En cuanto 
al efecto de las especies se encontró que la diferencia es muy significativa para el parámetro 
L*, significativa para el a*, y no es significativo para b*, H* y C*. Para el efecto de los 
tiempos de maduración se encontró que las diferencias son muy significativas para los 
parámetros a*, b* y C*  significativas para L*. 
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Tabla 1. Efecto de la especie en características físicas de la carne fresca 
 pH 24h CRA Textura (Kgf) 
Ovinos 5,70±0,05 29,91±1,50 7,49±0,23 
Caprinos 5,82±0,07 25,34±2,27 8,28±0,35 
Significancia NS NS * 
 
 
Tabla 2. Efecto de la especie y de la maduración en la actividad de agua de la carne 

aW 
Ovinos 

M1 
Ovinos 

M2 
Caprinos 

M1 
Caprinos 

M2 
Ef. 

especie 
Ef. 

maturación 
Interacción 

Fresca 0,91±0,02 0,96±0,01 0,98±0,01 0,97±0,00 *** *** *** 
Salada 0,75±0,01 0,77±0,03 0,88±0,02 0,83±0,02 *** *** *** 
* p� 0,05; ** p�0,01; ***p�0,001 
 
 
Tabla 3. Efecto de la especie y de la maduración en el color física de la carne fresca 
 L* a* b* H* C* 
Ovinos M1 34,83±2,93 16,56±2,29 10,11±1,18 31,44±2,41 180,17±44,27 
Ovinos M2 30,62±2,93 14,33±2,29 6,19±1,40 23,33±3,07 97,57±30,53 
Caprinos M1 32,60±2,94 16,87±2,29 7,53±1,92 24,07±4,43 139,93±43,87 
Caprinos M2 31,73±2,94 13,93±2,29 5,47±1,77 21,60±2,67 89,27±37,79 
Ef. Especie NS NS *** *** * 
Ef. Maturación *** *** *** *** *** 
Interacción ** NS * *** * 
* p� 0,05; ** p�0,01; ***p�0,001 
 
 
Tabla 4: Efecto de la especie y de la maduración en el color física de la carne salada y seca 
 L* a* b* H* C* 
Ovinos M1 28,95±3,13 4,53±1,45 6,37±2,47 53,73±5,00 31,91±18,47 
Ovinos M2 28,32±2,24 3,45±1,02 4,8±1,44 53,94±6,27 17,86±9,59 
Caprinos M1 31,63±3,91 4,61±1,60 6,30±1,95 53,42±8,10 31,07±19,74 
Caprinos M2 30,98±3,91 4,09±1,18 5,59±1,74 53,02±7,59 24,19±12,63 
Ef. Especie *** * NS NS NS 
Ef. Maturación * *** *** NS *** 
Interacción *** *** *** *** *** 
* p� 0,05; ** p�0,01; ***p�0,001 

 
PHYSICAL QUALITY OF DRY AND SALTED MEAT OF  SHEEP AND GOAT 

 
ABSTRACT. The main objective was to create a new product giving a new value to the 
oldest sheep and goat considered as spoilage, which has a low commercial value. So, a 
process of salting and drying boneless meat was studied in these animals (eight breed 
Serrana goats and eight breed Churra Galega Bragançana sheep) In this product several 
tests were made to determine the effect of salting and drying on the physical properties of 
the carcass, such as pH, water activity (aw), colour, texture and water holding capacity 
(WHC). Analyses of variance were conducted to study the effect of species and ageing on 
physical characteristics of salted meat. Investigation of physical characteristics by specie and 
maturation in fresh, salted and dryed meat confirmed that goats meat was tougher, and had 
higher aW, while sheep’s have much more sparkly color than goats. On the effect of aging, 
meats that have fewer days of maturation, have more intensive color, brighter. Salting was 
the feature that has appreciably influence in C* and H* values, rising the values of H*and 
drastically reducing the values of C*. It can be concluded that this process led to a darker 
meat. 
 
Keywords: goat, sheep, ageing, product 
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