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

Como la carne es un producto altamente perecedero, se han desarrollado
muchas estrategias para alargar su vida util, incluyendo la congelacién. En
Brasil, la carne ovina se vende usualmente congelada, siendo 12 meses el
periodo de conservacién normalmente establecido por los distribuidores. Sin
embargo, hay pocos estudios en Brasil sobre cual es el periodo de conservacion
optimo, especialmente en el cuarto posterior. Por lo tanto, el objetivo del
presente trabajo fue describir las caracteristicas de textura de varios cortes
de la pierna de corderos, congelados durante un largo periodo. Los resultados
muestran que la tapa es el corte mas duro, estadisticamente diferente del
resto. Las diferencias de textura entre piezas se mantienen incluso después
de un largo periodo de congelacion. Un periodo de congelacion de 12 meses
puede considerarse adecuado para la pierna de cordero, ya que los valores de
dureza son similares a los de la carne fresca.

Palabras clave: vida util, textura, ovino.

Introduccion

La carne es un ingrediente fundamental de la dieta humana porque aporta proteinas de
alto valor biologico y algunos micronutrientes. Sin embargo, también es un producto altamente
perecedero y, en consecuencia, se han desarrollado muchas estrategias para alargar su vida
util, siendo la congelacion uno de los métodos mas aceptados. La congelacion garantiza un
suministro regular de carne a la cadena de comercializacion, estabilizando los mercados y los
precios y permitiendo a los distribuidores una gran flexibilidad en sus operaciones (Muela et
al, 2015). En Brasil es frecuente que la carne ovina se venda troceada y congelada, siendo
12 meses el tiempo de vida Util que suelen dar los distribuidores al producto. Sin embargo,
existen muy pocos estudios en Brasil acerca del periodo 6ptimo de almacenamiento de la carne
congelada, especialmente en piezas del cuarto trasero (De Paula Paseto Fernandes et al, 2013).
La congelacion afecta enormemente a la textura de la carne, que es uno de los atributos de
calidad mas importantes para el consumidor. Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue
describir las caracteristicas de textura de varios cortes de la pierna de corderos, congelados
durante un largo periodo.
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Material y métodos

Se utilizaron 6 corderos, machos enteros, del cruce Dorper x Santa Inés. Los animales
procedian de una granja comercial, y fueron criado todos en las mismas condiciones ambientales
y de confinamiento. Los animales se sacrificaron al alcanzar 35-40 kg de peso, con 5-6 meses de
vida. El sacrifico se hizo en condiciones humanitarias. Las canales se refrigeraron en camara a 4
°C durante 24 horas. A las 24 horas tras el sacrificio, se cortaron longitudinalmente las canales
y se obtuvieron los siguientes cortes comerciales: redondo (Semitendinosus), contra (Biceps
femoris and Gluteus biceps), tapa (Semimembranosus), y jarrete (Rectus femoris and Vastus
medialis, intermedius and lateralis). Se midio el pH con ayuda de un pH-metro Gehaka (Ind. Com.
Eletronica Gehaka Ltda., Brazil). A continuacion, las muestras se envasaron al vacio en bolsas
de EVA (etin-vinyl-acetato) retractil (espesor 46 a 60 uym; permeabilidad al O2 4 500 cm3 m-2
d-1- [1 atm/23 °C/0°%%. RH]; y permeabilidad al vapor de agua de 45 g H20 m -2 d-1- [1 atm/38
°C/90°. RH) (B530FZ, Brand CRYOVAQ), congeladas y almacenadas a -18+1°C durante 12 meses
(Model 280 electronic Frost Free Flex Brand BRASTEMP, Brazil). Las muestras se descongelaron
a 4 °C durante 24 horas antes de los analisis. Se elimind la grasa visible y el tejido conjuntivo, se
pesaron las muestras y se cocinaron en un horno precalentado a 180 °C hasta alcanzar 72 °C de
temperatura interna, controlada mediante un termopar (Incoterm, Brazil). Una vez cocinadas, se
pesaron nuevamente las muestras y se calcularon las pérdidas por cocinado como diferencia
de peso antes y después del cocinado. Se dejaron enfriar las muestras a temperatura ambiente
hasta alcanzar los 22 °C en el corazon de la pieza y posteriormente, se cortaron prismas de 1,3
cm2 de seccion, en configuracion longitudinal. Se obtuvo un perfil TPA completo utilizando
un texturometro TATX Plus (Stabile Micro System Ltd, UK) provisto de una célula de Warner-
Bratzler, con una velocidad de cruceta de 10 mm min-1. Se registraron los valores de carga
maxima (N). Los analisis estadisticos se hicieron con el paquete SAS (Statistic Analysis System),
version 9.1.3. El efecto del pH en la textura se investigd mediante correlaciones bivariadas de
Pearson. Se realizo un ANOVA con el musculo como efecto fijo. Las diferencias entre medias se
calcularon con una prueba de Duncan (p<0.05).

Resultados y discusion

El pH no se correlaciono significativamente ni con las pérdidas por cocinado (r=0.05;
p= 0.799) ni con el estrés (r=-0.115; p=0.561) y, por lo tanto, puede descartarse el efecto del pH
sobre las otras variables. No se encontraron diferencias entre musculos ni para las pérdidas por
cocinado (p= 0.476) ni para el pH (p=0.381) pero si para el estrés (p<0.001), como era de esperar
(Tschirhart-Hoelscher et al,, 2006).

Tabla 1. Medias y error estandar para el pH, pérdidas por cocinado (%) y carga maxima (N) de
cortes de la pierna de cordero.

pH Pérdidas por cocinado (%)  Carga maxima (N)
Redondo 5.8 27.23 3383b
Contra 5.8 26.47 3131b
Tapa 5.8 30.20 3840a
Jarrete 5.9 27.50 2835¢C
ee. 0.019 0.634 0.545
Valor de p 0.381 0.476 <0.0001

a,b-- letras diferentes en la misma columna implican diferencias estadisticas (p<0,05)
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Nuestros resultados para el pH y las pérdidas por cocinado estan de acuerdo con los de
otros autores en animales y condiciones de cocinado similares (Costa et al, 2015, Monaco et al,
2015, Pinheiro et al, 2019). La mayoria de los trabajos hechos con corderos de las razas Dorper
o Santa Ines se refieren al musculo Longissimus thoracis et lumborum y describen valores de
alrededor de 40 N (Menezes Jr. et al, 2014, Monaco et al, 2015, Morgado et al, 2018), siendo
mucho menos frecuentes los trabajos en otros musculos. Fausto et al, (2017) describen valores
de alrededor de 35 N para el musculo Biceps femoris y de Sousa et al, (2016) dan valores de
13 N a 22 N para el Semimebranosus, ligeramente mas bajos que los del presente estudio. Sin
embargo, los valores de carga encontrados en el presente trabajo concuerdan con los descritos
por Tschirhart-Hoelscher et al, (2006) en diferentes musculos de cruces comerciales. Estos
autores These authors detallan que los valores de estrés maximo para los musculos Gluteus
biceps y Rectus femoris no son estadisticamente diferentes de los del Longissimus thoracis
values, mientars que el Vastus lateralis o el Semitendinosus presnetan valores de estrés
un 30% mas altos y el musculo Semimembranosus un 80% mas altos que el Longissumus
thoracis. Los resultados de nuestro trabajo muestran que la tapa es el corte mas duro de la
pierna, estadisticamente diferente del resto. A pesar de que algunos autores describen que la
congelacion disminuye los valores de dureza (Muela et al, 2015) nuestros resultados reflejan que
las diferencias entre piezas se mantienen incluso después de un largo periodo de congelacion.

Conclusiones
Un periodo de congelacién de 12 meses puede considerarse adecuado para la pierna de
cordero, ya que los valores de dureza son similares a los de la carne fresca.
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Shear values and cooking losses in four ovine joints from leg frozen
for 12 months

Because meat is a perishable product, freezing is a common strategy to
extend its shelf-life. In Brazil, lamb is often commercialized frozen, being 12
months, the most common period established for retailers. Nevertheless, there
are few studies in Brazil about the optimal storage period for frozen lamb meat,
especially in the hind-limb quarter. The objective of the current work was to
describe textural properties of lamb meat after a very long period of freezing
on four joints: eye round, outside flat, topside and knuckle. Present results
shown that topside is the tougher muscle in the leg, statistically different from
the rest. Muscle differences in texture remain even after a long freezing period.
From results can be concluded that a freezing period of 12 months can be
considerate as appropriate for lamb leg, since shear values after freezing are
similar to those of fresh meat.

Keywords: shlef-life, textura, ovine.
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