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INTRODUCCION
Uno de los principales inconvenientes de la comercializacion de la carne de cordero es el
marcado anoestro estacional que presenta la especie, lo que origina una produccion
irregular de corderos a lo largo del afo, con las consecuentes subidas y bajadas de los
precios. El uso de la congelacién como método de conservacion permitiria estabilizar la
oferta, sin picos de precios (Hansen et al., 2004).
La carne puede permanecer en congelacién con sus caracteristicas de frescura mas o
menos intactas, al menos en teoria, durante largos periodos de tiempo y con pocas
modificaciones respecto al producto en fresco. A pesar de ello, la congelacién siempre se ha
asociado con una pérdida de calidad del producto. Esto se acentla en el caso del cordero,
por ser un producto tradicional que los consumidores acostumbran a comerlo en fresco
(Sanudo et al., 1998). Durante afos, la terneza ha sido reconocida como el factor mas
importante de aceptacién por parte del consumidor (Bratzler, 1978) y de hecho, actualmente,
la gran variabilidad de la terneza de la carne sigue siendo uno de los principales problemas
para la industria carnica (Brooks et al., 2000).
Muchos de los estudios realizados sobre congelacion de carne se centran en el efecto de
ésta sobre su terneza. Sin embargo, siempre han existido discrepancias de opinién que
podrian atribuirse a diversos factores como la variacion en parametros de congelacion, a la
temperatura y duracién del almacenamiento y a la localizacion de la muestra en la canal
(Shanks et al., 2002). Aunque, actualmente, segun la literatura cientifica, muchos autores
parecen estar de acuerdo en que la terneza de la carne aumenta cuando se mide la fuerza
maxima tras la descongelacién (Shanks et al., 2002; Lagerstedt et al., 2008). Debido a los
posibles beneficios que podria aportar el empleo de la congelacion como método de
conservacion y a la importancia de la textura de la carne a nivel del consumidor, el objetivo
de este estudio fue evaluar el efecto de una congelacion prolongada sobre la textura de la
carne de cordero.

MATERIAL Y METODOS

Se sacrificaron 32 machos enteros, de raza Rasa Aragonesa con un Peso Canal Fria (PCF)
de 12-14 kg. Los animales fueron distribuidos al azar en 4 lotes de congelacién. Tras 24
horas en refrigeracion se extrajo el misculo Longissimus dorsi, que fue dividido en distintas
porciones para los diferentes analisis de textura. Se realizaron los andlisis en fresco en las
porciones correspondientes a dia 0 (24 horas post sacrificio) y el resto se envasd en
atmosfera protectora (0.:CO,:Ar) manteniéndose durante 3 y 6 dias de exposicion en
oscuridad a temperatura de refrigeracién. Las porciones a congelar se envasaron a vacio y
tras un golpe de frio en un tinel en continuo (15 minutos a -36°C) se mantuvieron a -18°C
durante 1, 9, 15 y 21 meses. Transcurrido este tiempo las muestras se descongelaron en
agua corriente y se realizé el andlisis de textura a dia 0. Las porciones correspondientes a
dia 3 y 6 fueron envasadas en bandejas en las mismas condiciones que en la carne fresca y
almacenadas en refrigeracion. La textura se analiz6 con una maquina de ensayos Instron
4301, empleando una célula de Warner-Bratzler. Se siguié una metodologia estandar. Las
muestras fueron cocidas al vacio, hasta alcanzar una temperatura interna de 70 °C. Tras
enfriarse se cortaron un minimo de 4 paralelepipedos de 1cm? de seccién, en direccién
paralela a las fibras musculares (Caneque y Safudo, 2005). Las variables a estudiar fueron
la carga maxima y la dureza.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 vemos que para la variable de carga maxima, el tiempo de conservacion (0, 3
6 6 dias de exposicion en bandeja) tuvo un efecto significativo para todos los tiempos de
congelacion y no lo tuvo para el fresco. Podemos apreciar en la tabla que conforme la carne
iba permaneciendo mas dias envasada en bandeja la fuerza necesaria para cortar la
muestra iba siendo menor. Sin embargo, este efecto no fue significativo en la carne fresca.
Para la variable de dureza, en el fresco y en la carne congelada 15 meses se encontré una
tendencia, aunque de forma general la carne iba siendo mas tierna conforme aumentaba el
tiempo de envasado. Podemos observar que para un mismo tiempo de conservacién en
bandeja el efecto del tiempo de congelacién fue significativo para las dos variables
estudiadas aunque con una significaciéon mayor en la dureza y en la carga maxima a 6 dias
de envasado. Como podemos observar, a dia 0 (carne no envasada en bandeja), la carne
con valores mas altos de carga maxima y dureza se corresponden con la carne congelada.
Como consecuencia del exudado que pierden los musculos tras la descongelacién, estos se
encuentran menos hidratados, las fibras musculares se compactan y aumenta su densidad
por unidad de superficie, aumentando la fuerza necesaria para cizallar las fibras (Leygonie
et al., 2012b). Sin embargo, este aumento de la dureza tras la descongelacién se encuentra
compensado con el paso de los dias envasado en atmoésfera protectora, resultando la carne
descongelada y tras 6 dias de conservacion la mas tierna, por lo que parece ser que la
congelacion y posterior maduracion favorece la tenderizacion de la carne. Se piensa que el
mecanismo implicado es una combinacién de la ruptura de las fibras musculares por accion
enzimatica durante la protedlisis en la maduracién, y la pérdida de integridad estructural
causada por la formacién de los cristales de hielo. Como conclusién podria decirse que
congelar la carne, incluso por largos periodos de tiempo, no perjudica a la calidad de su
textura. Mas bien parece ser que la favorece, siempre y cuando tras la descongelaciéon no
se consuma inmediatamente y se deje madurar un corto tiempo.

Tabla 1. Efecto del tiempo de congelacion y del tiempo de conservacion envasado en
atmdsfera protectora (0, 3 y 6 dias) sobre las variables de textura: carga maxima y dureza
(medias * desviaciones tipicas)

Tiempo Congelacion

Fresco 1 mes 9 meses 15 meses 21 meses Sig.

Carga 0d  7.33+1.23°  7.84+1.16%° 8.34+2.13%° 7.77+1.35® 0.27+1.35* *

Max. 3d  6.99+1.57"® 5.78+1.36°® 6.38+2.00*® 5.80+1.45°® 8.02+0.94"* *

(kg) 6d 6.62+1.51"  3.37+0.89° 4.55+1.70°5C 521+2.07°® 4.13+1.00%%¢ ***
Slg ns *kk *kk * *kk

Dureza 0d  2.90+0.58%® 2.63+0.43%® 3.15+0.93*® 2.73+0.48%® 3.76+0.35%" ***

(kg/cm?) 3d  2.95+0.69%® 2.24+0.59%° 2.28+0.62°C 2.22+0.57*°C 3.64+0.68%" ***
6d 2.59+0.65°" 1.28+0.36°C 1.80+0.60°%° 2.03+0.74°®  1.49+0.38°6C ~*
Slg t *kk *kk t *kk

*
*

Sig.: Significacién; ' Efecto del tiempo de congelacion; © Efecto del tiempo de conservacion
envasado en atmosfera protectora; a, b, c: diferentes letras en la misma columna implican
diferencias significativas (p<0.05) entre tiempos de conservacion; A,B,C: diferentes letras en
la misma fila implican diferencias significativas (p<0.05) entre tiempos de congelacion.
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EFFECT OF FROZEN STORAGE DURATION AND DISPLAY ON LAMB TEXTURE

ABSTRACT: The effect of several duration times of freezing (1, 9, 15 and 21 months) and
three different lengths of display (0, 3 and 6 days) upon texture was evaluated in four
batches of 8 carcasses of Rasa Aragonesa breed. Analyses were assessed in the muscle
Longissimus dorsi. The measurements were taken in fresh meat, in thawed meat and at
three times of display. The results showed that the storage duration had a more pronounced
effect on display than did storage duration. The toughest samples were the thawed at 0 day
of display but these samples were the tenderest at 6 day of display.

Keywords: freezing, display, texture, lamb.
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