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RESUMEN 
 Se estudiaron 60 corderos de la raza Canaria y 60 de la raza Canaria de Pelo. El pH, la 
luminosidad (L*), el amarillo y el croma cambiaron significativamente con el paso de las 
horas. La raza Canaria presentó la carne más roja (a*) y con mayor croma. Las razas 
mostraron una evolución (tiempo x raza) significativamente diferente en el índice amarillo 
(b*) y el hue de la carne. Todos los parámetros del color de la grasa cambiaron 
significativamente con el tiempo; aunque la luminosidad decreció, el índice de rojo (a*), 
amarillo (b*), croma y hue aumentaron significativamente. La grasa de las canales de la Raza 
Canaria mostró valores significativamente más elevados que la grasa de la raza Canaria de 
Pelo. Observamos efecto de la raza en el índice de amarillo (b*) y el hue, correspondiendo los 
valores más elevados a grasa de las canales de la raza Canaria. La evolución (tiempo x raza) 
del amarillo, la luminosidad y el hue de la grasa fue significativamente diferente entre las 
razas. 
Palabras clave: Ovino; Carne; Color; Islas Canarias. 
 
INTRODUCCIÓN 
 La raza Canaria y la raza Palmera, de triple aptitud (leche-lana-carne) fueron durante 
años las únicas razas ovinas autóctonas reconocidas de las Islas Canarias. Su censo e 
importancia económica han sido siempre escasos. Resulta habitual ver estos animales en los 
rebaños de cabras, siendo su leche utilizada en la elaboración de quesos artesanales de 
mezcla. A partir del reconocimiento de la raza Canaria de Pelo como raza autóctona de las 
islas (R.D 1682/1997), el sector ovino ha aumentado su censo. Muchos agricultores-
ganaderos se han interesado en esta raza por su buena adaptación al clima semiárido de las 
islas, fácil manejo y excelente capacidad para transformar subproductos agrícolas en carne. 
La demanda de carne ovina también se ha incrementado, pues en los últimos años se ha 
establecido en las islas una población foránea que, a diferencia de la población local, está 
habituada al consumo de este tipo de carne. Al estudiar y divulgar la calidad cárnica de estas 
razas ovinas pretendemos contribuir al desarrollo de un mercado de calidad, a la vez que se 
amplía el abanico de productos ganaderos de Canarias. El objetivo de este trabajo es analizar 
el efecto del tiempo de oreo en el color de la carne y de la grasa en la raza Canaria de Pelo y 
la raza  Canaria.     
 
MATERIAL Y METODOS 

Se sacrificaron 120 corderos (60 Raza Canaria y 60 Raza Canaria de Pelo). Los 
animales se criaron en una granja intensiva localizada en el sur de la isla de Tenerife, y el 
sacrificio se realizó en un matadero autorizado. Después del sacrificio, las canales se 
almacenaron durante 24 h a 4 ºC. El pH y color de la carne fueron medidos tras el sacrificio, 
y a las 24 h, en el músculo Longissimus. Para ello se realizó un corte al nivel de la 12-13 
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costilla. Un ph-metro equipado con un electrodo de penetración fue utilizado para medir el 
pH, y un colorímetro Minolta (CR200) para el color, donde siguiendo el sistema CIELab 
(CIE, 1976) se midió la luminosidad (L*), el índice de rojo (a*), amarillo (b*), el croma (a*2 
+ b*2)1/2 y el hue (arctg (b*/a*). El color de la grasa se tomó en tres puntos diferentes, a nivel 
cervical, dorsal y lumbar. La media de esas tres medidas se tomó como color de la grasa de la 
canal.  

Los datos obtenidos fueron analizados con el SPSS 15.0 (SPSS Inc., 2006), realizando 
una ANOVA de medidas repetidas para el factor tiempo, raza y tiempo x raza. 

 
Tabla 1.- Medias del pH y de los parámetros del color de la carne y de la grasa a las 0 h y 24 

h del sacrificio y efecto del  tiempo, la raza y tiempo x raza. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sig = significación; NS = no significativo; * p ≤ 0,05; **p ≤ 0,01; ***p  ≤ 0,001. 

 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN. 

En las tablas 1 y 2 se recoge el comportamiento de los parámetros analizados. Con el 
paso de las horas, el pH se redujo significativamente debido a la degradación del glucógeno a 
ácido láctico (Horcada et al., 1994; Teixeira et al., 2005). Tras el sacrificio, la luminosidad 
(L*), el índice de amarillo (b*) y el croma de la carne aumentaron significativamente, 
resultados que también han sido observados en otras razas ovinas (Sañudo et al., 2000; 
Vergara et al., 2005; Ekiz et al., 2009). Costa et al., (2009) por el contrario sólo observaron 
entre los 45 min y las 24 h descenso significativo en la luminosidad. El color de la carne de 
ambas razas se diferenció significativamente en el color rojo (a*) y en el croma, siendo las 
canales de la raza Canaria las que mostraron los valores más elevados. Juárez et al., (2009) 
observaron una carne más roja en la raza Grazalema Merino de aptitud láctea frente a la raza 
Churra Lebrijana de aptitud cárnica. La evolución (tiempo x raza) del color amarillo y del hue 
mostró diferencias significativas entre razas (p = 0.039 y p = 0.027 respectivamente) (figuras 
5 y 6).  

Respecto al color de la grasa, todos los parámetros cambiaron con el tiempo (p = 
0.001). La grasa perdió luminosidad (L*), e  incrementó los valores de rojo (a*), amarillo 
(b*), croma y el hue. La luminosidad de la grasa fue similar a la observada por Ruiz de 
Huidobro et al., (1998) en corderos Talaveranos de 10-12 kg. Sólo se observaron diferencias 
significativas entre razas en el índice de amarillo (b*) y el hue, siendo las canales de la raza 
Canaria las que mostraron los valores más elevados. La evolución en el tiempo (tiempo x 
raza) fue diferente entre ambas razas para el color amarillo (b*) (p = 0.04), la luminosidad (p 
= 0.001) y el hue (p = 0.007) (figuras 7, 8 y 9). Si bien en la raza Canaria la grasa de las 
canales mantuvo su luminosidad, en la raza Canaria de Pelo la grasa se hizo más oscura e 
incrementó más el índice de amarillo (b*) y el hue. Diferencias en el espesor graso de la canal 
podrían explicar este diferente comportamiento de las razas respecto al color de la grasa. 

 Tiempo  
Sig. 

Raza  
Sig. 

 
Tiempo x Raza 

0 h 24 h Lana Pelo 
pH  6.67 5.66  *** 6.23  6.20 NS NS 
Color carne        
Luminosidad (L*)  39.71 45.40 *** 43.19 42.85 NS NS 
Rojo (a*) 17.60 17.58 NS 18.30 16.97 *** NS 
Amarillo (b*)  2.27  7.05  *** 5.17 4.79 NS * 
Hue   0.13  0.38  NS 0.27 0.27 NS * 
Croma  17.76 19.07 *** 19.24 17.85 *** NS 
Color grasa        
Luminosidad (L*)  72.46 70.91 *** 71.21 71.47 NS *** 
Rojo (a*)  4.93  7.01  *** 6.43 6.12 NS NS 
Amarillo (b*)  2.97  6.01  *** 5.17 4.38 ** * 
Hue   0.51  0.70  *** 0.65 0.58 ** ** 
Croma 5.95  9.31  *** 8.36 7.71 NS NS 
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Tabla 2. Comportamiento de los diferentes parámetros en función de la raza y el tiempo (C = carne; 

G = grasa) 

    

CONCLUSIÓN 
 Se espera que, en ambas razas, el pH, el color de la carne y el color de la grasa 
evolucionen adecuadamente durante la maduración.  
 

                                       
Figura 1. Raza Canaria de Pelo   Figura 2. Raza Canaria           Figura 3. Medición del color     Figura 4. Medición del pH 
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Figuras 5 y 6. Evolución de b* y hue de la carne según la raza. En color rosa la raza Canaria 

de Pelo y en color azul la raza Canaria. 
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Figuras 7 y 8. Evolución de b*, L* de la grasa según la raza. En color rosa la raza Canaria de 

Pelo y en color azul la raza Canaria. 
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Figura 9. Evolución del hue de la grasa según la raza. En color rosa la raza Canaria de Pelo y 

en color azul la raza Canaria. 
 

 CAMBIA CON LA RAZA NO CAMBIA CON LA RAZA 
CAMBIA CON EL TIEMPO Croma C;  b*G; Hue G; pH; L*C; b*C; Croma C; L*G; a*G; Croma G
NO CAMBIA CON EL 
TIEMPO 

 
 a*C; 

 
Hue C
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EVOLUTION OF pH AND OF COLOUR MEAT AND OF COLOUR FAT IN TWO 

LOCAL SHEEP BREEDS 

 
SUMMARY  
 60 lambs of Canaria breed and 60 of Canaria Hair breed were studied. pH, lightness 
(L*), yellowness (b*) and chroma were significantly different over  time. Canaria breed 
showed more redness (a*) meat and chrome than Canaria Hair breed. Breeds showed 
significant differences in evolution (time x breed) of yellow index (b*) and hue. All 
parameters of fat color changed significantly over time; although lightness decreased, redness 
(a*), yellowness (b*), chroma and hue increased significantly. Canaria breed carcasses fat 
showed significantly higher values of yellow and hue than Canaria Hair fat. Yellow index 
(b*), lightness and hue evolution (time x breed) were significantly different between breeds.   
Key words: Ovine; Meat; Color; Canary Islands. 


