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INTRODUCCION

La carne de cordero forma parte de la dieta mediterrdnea tradicional, siendo los corderos lechales y
los de cebo sacrificados a bajo peso (corderos “ligeros”) los preferidos por los consumidores espaiioles.
La inclusion de subproductos agroindustriales en la alimentacion de los animales es una practica en
auge que promueve la sostenibilidad y la economia circular, pero es necesario analizar su posible re-
percusién en la calidad de la carne obtenida. El objetivo de este estudio fue analizar el efecto de la
inclusién del bagazo de cerveza (BC) seco y harina de girasol (HG), como materias primas alternativas
a los productos de la soja, en el pienso de corderos de cebo sobre las caracteristicas (pH y color), com-
posicion quimica y perfil de acidos grasos de la carne.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 20 corderos machos de raza assaf que se distribuyeron en dos grupos homogéneos
segun su peso inicial (15,54 = 0,10 kg). Cada grupo se asigné a un tratamiento: un pienso control y un
pienso (EXP) que contenia BC seco (16,1%) y HG (16,5%) en sustitucion de la harina y cascarilla de
soja del pienso control. Los dos piensos contenian 145 g de proteina y 0,98 UFC (unidades forrajeras
carne) por kg. Los corderos se sacrificaron al llegar a un peso aproximado de 25 kg y se midieron los
valores de pH en los musculos Longissimus dorsi y Semitendinosus inmediatamente (0 h) y tras 24 h de
oreo de la canal a 4°C. En muestras del Longissimus dorsi se analizaron los parametros de color (mé-
todo CIELAB) inmediatamente después del sacrificio, asi como la composiciéon quimica y el perfil de
acidos grasos (AG) de la carne tras 24 h de oreo segun el método descrito por Manso et al. (2012).

RESULTADOS Y DISCUSION

El tipo de pienso no afecté el pH de los musculos Longissimus dorsi y Semitendinosus a las 0y 24 h
(P>0,05), en concordancia con los resultados de Frasson et al. (2022), quienes incluyeron un 33, 66 y
100% de BC humedo. Sin embargo, Radzik-Rant et al. (2018), al incluir un 35% de BC himedo en la
dieta de corderos reportaron un pH mas alto. No se observaron diferencias en los pardmetros de color
de la carne L*, a*, b*, C*, h* (P>0,05), coincidiendo de nuevo con Frasson et al. (2022). No obstante,
Radzik-Rant et al. (2018) registraron valores mas altos de L* en corderos alimentados con BC humedo.
No hubo diferencias en la composicion quimica de la carne (humedad, cenizas, proteina y grasa;
P>0,05), aunque Radzik-Rant et al. (2018) observaron un menor porcentaje de grasa y mayor humedad
en la carne de corderos alimentados con BC humedo. El porcentaje de AG poliinsaturados (AGPI) y de
AG n-6 tendio a ser mayor (P=0,08 y P=0,06, respectivamente) en el grupo EXP (16,0 y 14,3%) que en
el CON (13,7 y 11,8%), mientras que el porcentaje de AG monoinsaturados (AGMI) presenté diferencias
(P=0,02; 42,3 vs. 45,2%). Radzik-Rant et al. (2018) obtuvieron diferencias en los valores de AGPI, pero
los valores de AGMI no fueron significativos en la carne de corderos alimentados con BC humedo.

CONCLUSION

La sustitucion de harina y cascarilla de soja por BC seco y HG en el pienso no afecté negativamente los
valores de pH, composicién quimica y color de la carne. Sin embargo, se observé una tendencia al incre-
mento del contenido en AGPI, lo que es beneficioso para el consumo humano; aunque también puede
aumentar la susceptibilidad de la carne a la oxidacion, reduciendo su vida util y calidad sensorial.
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