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RESUMEN

Se valoraron 192 muestras del misculo Semimembranosus de la raza Canaria y la raza
Canaria de Pelo. Para cada raza se estudiaron 32 muestras de carne de corderos de 10, 16 y 24
kg de peso vivo. Las funciones canonicas obtenidas no fueron significativas, por lo que no
discriminaron las distintas canales (raza*peso). Ambas razas presentaron una carne con
valores medios en apariencia global, olor, flavor, dureza, elasticidad y una jugosidad, y una
baja untuosidad. En el andlisis de varianza, s6lo se encontraron diferencias significativas
entre razas en la apariencia global, obteniendo la raza Canaria el valor mas alto. La dureza y
la elasticidad estuvieron altamente correlacionadas entre si (R = 0,733). Las variables
sensoriales que mas importancia tuvieron en la apreciacion global de la carne fueron el flavor
y la dureza.
Palabras clave: Ovino, Calidad sensorial, Islas Canarias.

INTRODUCCION

Segun los ultimos datos publicados por el Servicio de Estadistica del Gobierno de
Canarias, en 2008 se sacrificaron en Canarias 83.104 cabezas de ganado ovino, lo que
representd un total de 2.091 Tm de carne, situdndose el sector en el quinto puesto del valor de
la produccién carnica (Fig 1 y 2). Para producir esta carne los ganaderos de las islas disponen
de tres razas autoctonas de proteccion especial (R.D.1682/1997): la raza Palmera y la raza
Canaria de aptitud leche-carne y la raza Canaria de pelo de aptitud carnica. Una parte
importante de la carne ovina producida en las islas procede de esta ultima raza, cuyo censo
aumenta por su facil manejo y buena transformacion de residuos de cultivos en estiércol y
carne. Aunque el ovino de pelo estd presente en todo el Archipiélago, Tenerife es la isla que
posee mayor numero de animales. Su explotacion intensiva, suele estar asociada a la
actividad agricola, en muchos casos al cultivo del platano, donde se vierte el estiércol
producido.

La calidad sensorial de la carne juega un papel importante en su demanda. Ademas
del precio, aspectos sensoriales como el olor y terneza son determinantes a la hora de su
compra. La raza puede afectar la calidad sensorial de la carne (Bianchi et al., 2006; Juarez et
al., 2009; Ekiz et al., 2009) y también el peso de sacrificio de los corderos (Juarez et al.,
2009, Arsenos et al. 2002). El objetivo de este trabajo es determinar el efecto de la raza y el
peso de sacrificio sobre la calidad sensorial de la carne de la raza Canaria y la raza Canaria de
Pelo.

MATERIAL Y METODOS

Se estudiaron 192 muestras de musculo Semimembranosus, pertenecientes a la raza
Canaria (96 muestras) y a la raza Canaria de pelo (96 muestras). Se estudiaron tres pesos de
sacrificio 10, 16 y 24 kg. Para cada raza se analizaron 32 muestras de cada peso. Los corderos
se criaron con las madres hasta los 16 kg. A los 15 dias de vida empezaron a recibir heno y
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un concentrado de primera edad (0.9 U.F. y 18 % P.B). Después del sacrificio de los
animales, las canales se almacenaron durante 24 h a 4°C. Tras el despiece de la canal, las
piezas se envasaron al vacio en bolsas plasticas y se congelaron a -18° C. Para obtener el
musculo Semimembranosus, se procedié a la descongelacion y diseccion de la pierna. El
musculo fue nuevamente envasado al vacio y congelado hasta el momento de su valoracion
sensorial. Ocho panelistas fueron seleccionados y entrenados segun la norma UNE 87020
(UNE, 1993). Trozos de musculo de 2 x 2, fueron envueltos en papel aluminio y cocinados en
plancha eléctrica a 60-70 °C durante 1 minuto. La evaluacion sensorial se realizdé en cuatro
sesiones (1 sesion/dia). Cada panelista valor6é 24 muestras totales, 2 por cada tipo de producto
(raza*peso*sexo). Los atributos sensoriales evaluados fueron: dureza (fuerza requerida para
comprimir el alimento con los dientes molares), olor (intensidad de percepcion de sustancias
volatiles liberadas por el alimento), flavor (percepcion de sustancias olorosas o aromaticas de
un alimento después de haberse introducido en la boca), apreciacion global (resultado final de
la evaluacion del alimento), elasticidad (recuperacion de la condicion inicial del alimento tras
su masticacion), jugosidad (tasa a la cual la humedad es liberada y efecto estimulador de la
grasa en la produccion de saliva) y untuosidad (persistencia de la sensacion grasa en la boca),
valorados en una escala de 1 a 9, en la que 1 representaba el valor mas bajo y 9 el mas alto
para cada atributo.
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Figuras 1y 2.- Evolucion del nimero de animales sacrificados y de la produccion de carne ovina en Canarias

Los datos fueron analizados con el SPSS 15.0 (SPSS Inc., 2006). Se realizé un
discriminante canodnico, se analizo mediante ANOVA el efecto de la raza y peso de sacrificio
y se llevo a cabo un andlisis de correlaciones de Pearson entre las variables sensoriales.

Tablal. Lambda de Wilks de las funciones discriminantes para los diferentes tipos de canal (raza*peso).

Lambd Figura 3. Parametros sensoriales analizados en la raza
ade Chi- Canaria y la Raza Canaria de Pelo.
Funciones  Wilks cuadrado gl Sig. oLoR
lala5b 0,779 46,109 35 0,099
2alas 0,902 18,933 24 0,756 e e
3alab 0,962 7,148 15 0,953
4alas 0,992 1,442 8 0,994 NTLOSAD reza
5 0,999 ,257 3 0,968

JUGOSIDAD'

Tabla 2. Efecto de la raza y medias (+ desviacién tipica) de los pardametros sensoriales de la carne.

Apreciacion Olor Flavor Dureza Elasticidad  Jugosidad  Untuosidad
Global
(p =0.03) (NS) (NS) (NS) (NS) (NS) (NS)
fj‘ggr‘a Pelo 578 (41,50) 563 (£130) 544 (£122) 473 (2126) 492 (£1,55) 383 (£1,04) 2,91 (£1,08)
fa:";g 1a 6,56 (£1,29) 6,11 (£1,60) 5,92 (£1,22) 4,75 (£0,90) 527 (£1,72) 4,23 (£0,77) 3,18 (£0,98)

NS = no significativo
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RESULTADOS y DISCUSION

Las funciones canonicas no fueron significativas, por tanto no se discriminaron los
diferentes tipos de canales (interaccion raza x peso) (Tabla 1). Tal vez la ausencia de
diferencias se deba a que el sistema de produccion fue igual para todos los corderos.
Martinez-Cerezo et al., (2005) y Safiudo et al., (2007) observaron que el sistema de
produccion afectd la calidad sensorial de la carne de cordero. Por ejemplo, Panea et al.,
(2007) observo diferencias significativas en la terneza, presentando los animales en extensivo
suplementados con concentrado una carne mas dura.

Imagenl. Raza Canaria de Pelo Imagen 2. Raza Canaria Imagen 3. Obtencion del Semimembranosus

Tabla 3. Coeficientes de correlaciones de Pearson, entre las variables sensoriales evaluadas

Olor Flavor Dureza Elasticidad Jugosidad Untuosidad
AGlobal 0,451%* 0,617%* -0,506 **  -0,390** 0,407** 0,092
Olor 0,391%** -0,155 *  -0,085 0,159 * -0,072
Flavor -0,210 **  -0,233%* 0,280 ** 0,121
Dureza 0,733%* -0,351%* 0,061
Elasticidad -0,319%* 0,079
Jugosidad 0,229 **

** La correlacion es significativa al nivel 0,01.* La correlacion es significante al nivel 0,05

Imagen 4 y S. Analisis sensorial de la carne

En la Tabla 3 se presentan las medias y la desviacion tipica de las variables
sensoriales analizadas. Teniendo en cuenta las puntuaciones alcanzadas, la carne de ambas
razas mostrd una apreciacion global, olor, flavor, dureza, elasticidad y untuosidad media y
una jugosidad alta. En el analisis de varianza s6lo se observaron diferencias significativas
entre razas (p = 0.038) en la apreciacion global de la carne, alcanzando la raza de lana un
valor mas alto (fig. 3). Juarez et al., (2009), en coderos de 12 y 20 kg de peso vivo,
observaron que la raza y el peso de sacrificio afectaba la calidad sensorial de la carne, tal vez
debido al mayor margen de peso existente entre los pesos estudiados. Ekiz et al. (2009) en
corderos pesados encontraron diferencias significativas entre razas s6lo en la terneza, Bianchi
et al. (2006) en terneza y jugosidad y Safari et al. (2001) en el flavor. Sink y Caporaso,
(1977) senialaron que el flavor de la carne de cordero se incrementaba con la edad. Aunque en
este trabajo se estudiaron tres pesos de sacrificio, todos eran animales jovenes, lo que podria
explicar la ausencia de diferencias significativas en el flavor. La dureza y la elasticidad
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estuvieron altamente correlacionadas (Tabla 3) (R = 0.733*%*). Las variables sensoriales que
mas importancia tuvieron en la apreciacion global de la carne fueron el flavor y la dureza.

CONCLUSION

La raza y el peso de sacrificio no afectaron la calidad sensorial de la carne, en las
condiciones de cria de este trabajo. Por los resultados obtenidos en la cata, cabe esperar una
buena aceptacion de la carne de las dos razas.
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SENSORY QUALITY OF MEAT FROM TWO LOCAL SHEEP BREEDS

SUMARY

192 samples of Semimembranosus muscle of Canaria breed and Canaria Hair breed
were evaluated. 32 samples of meat from lambs of 10, 16 and 24 kg live weight of both
breeds were analyzed. Canonical functions obtained were not significant, therefore
discriminate the different types of carcasses. Both breeds showed mean values for overall
appearance, odor, flavor, toughness, springiness and juiciness, and low greasiness. In the
analysis of variance significant difference were observed only in overall appearance.
Canarian breed obtained the highest acceptability. Toughness and springiness were highly
correlated (R = 0.733). The most important sensory variables had on the overall appearance
of the meat were the flavor and the toughness.
Keywords: Ovine, Sensorial quality, Canary Islands.
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