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Textura y pérdidas de cocinado en cuatro cortes ovinos de la pierna 
congelados durante 12 meses

1 1 1 1 2 3

1

Brazil
2

3

Resumen

dureza son similares a los de la carne fresca.

 vida útil, textura, ovino.

Introducción

suministro regular de carne a la cadena de comercialización, estabilizando los mercados y los 
et 

al.

et al., 2013). 
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Material y métodos

Semitendinosus), contra (
Semimembranosus

medialis, intermedius and lateralis

Resultados y discusión

et al., 2006).

Tabla 1.

Redondo 5.8 27.23 33.83 b

Contra 5.8 26.47 31.31 b

5.8 30.20 38.40 a

Jarrete 5.9 27.50 28.35 c

e.e. 0.019 0.634 0.545

0.381 0.476
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otros autores en animales y condiciones de cocinado similares (Costa et al., 2015, Monaco et al., 
et al.

Longissimus thoracis et lumborum
et al., 2014, Monaco et al., 2015, Morgado et al., 2018), siendo 

et al.
 y de Sousa et al.

Semimebranosus

et al., (2006) en diferentes músculos de cruces comerciales. Estos 

 no son estadísticamente diferentes de los del Longissimus thoracis 
 o el Semitendinosus

un 30% más altos y el músculo Semimembranosus Longissumus 
thoracis

et al.

Conclusiones
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40.

Shear values and cooking losses in four ovine joints from leg frozen 
for 12 months

similar to those of fresh meat.

 shlef-life, textura, ovine.


