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RESUMEN

El tipo de musculo es un factor que se relaciona con el pH 'y
el color de la carne obtenido después del proceso de
conversién, siendo éstos (ltimos, parametros que
determinan la calidad de la carne ovina y su valor comercial.
Por lo tanto el objetivo del presente trabajo fue evaluar el pH
y color en tres muasculos (Biceps brachii, Longissimus dorsi y
Biceps femoris) de la canal durante el proceso de conversion

a carne. Para esto se dispuso de un ovejo de 10 meses, raza
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Corriedale el cual se sometié a ayuno de 12 horas antes del
sacrifico. Obtenida la canal y durante el almacenamiento en
refrigeracion, fueron registrados por duplicado en un tiempo
de 24 h los valores de pH incorporando en sus piezas de
mayor proporcion, brazo (Biceps brachii), lomo (Longissimus
dorsi) y pierna (Biceps femoris), sensores de pH. El color fue
evaluado por el método CIEL*a*b*. Como resultados se
obtuvo que el pH final de cada musculo fue similar al final de
la conversion; estando entre 6,20 — 6,21, no presentando
diferencias significativas entre si. Con respecto al color se
obtuvo que el lomo (Longissimus dorsi) present6 mayor
luminosidad y tinciones amarillas, mientras que las tinciones
rojas fueron similares en todos los musculos. Segun lo
obtenido el pH no influye directamente en la calidad de la
carne; mientras que la luminosidad y las tinciones amarillas
al ser mayor en el lomo reflejan que esta area es la menor

expuesta al desgaste con respecto a los demas musculos.

Palabras clave: calidad, CIELa*b*, conversion, cordero,

musculo.
ABSTRACT

The type of muscle is a factor that is related to the pH and
color of the meat obtained after the conversion process, the
latter being parameters that determine the quality of sheep
meat and its commercial value. Therefore, the objective of
this work was to evaluate the pH and color in three muscles
(Biceps brachii, Longissimus dorsi and Biceps femoris) of the
canal during the process of conversion to meat. For this, a
10-month-old sheep was available, a Corriedale breed which
was subjected to fasting 12 hours before slaughter. Obtained
the channel and during the storage in refrigeration, the pH
values were recorded in duplicate in a time of 24 h

incorporating in its pieces of greater proportion, arm (Biceps
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brachii), loin (Longissimus dorsi) and leg (Biceps femoris), pH
sensors The color was evaluated by the CIEL * a * b *
method. As results it was obtained that the final pH of each
muscle was similar at the end of the conversion; being
between 6.20 - 6.21, not presenting significant differences
between them. Regarding the color, it was obtained that the
loin (Longissimus dorsi) presented greater luminosity and
yellow stains, while the red stains were similar in all the
muscles. As obtained, the pH does not directly influence the
quality of the meat; while the luminosity and yellow stains
being higher on the back reflect that this area is the least

exposed to wear with respect to the other muscles.

Keywords: quality, CIELa*b*, conversion, lamb, muscle

Uno de los factores que mas influye sobre la
calidad de la carne es el tiempo de reposo.
Dantzer y Morméde (2002) mencionaron
gue mantener a los borregos en corrales de
descanso antes del sacrificio permite

mejorar su resistencia en el manejo

posterior. Adicionalmente existen otros
factores externos que afectan la calidad
fisicoguimica de la carne (Arrieta, et al.,

2015; Arrieta, y Quijano, 2016).

Lawrie (1981) mencion6 que existe una
estrecha relacion entre el nivel de estrés y
el sistema inmunoldgico de los corderos
previo al sacrificio, esto significa que los
corderos estdn expuestos a que se

produzca una invasion microbiana,
probablemente zoonédtica (Pua y Navas,

2014; Martinez, y Verhelst, 2015; Duran et

al., 2017).

El signo mas obvio cuando el animal esta
estresado es un descenso del glucégeno
del musculo y los valores de pH son altos a
las 24 horas. Esta caracteristica ha sido
identificada como un punto critico de control
de vital

importancia en las plantas

procesadoras de ovinos (Jacob et al., 2005).

El reposo de los ovinos previo al sacrificio

permite  un mejor almacenamiento de
glucégeno muscular y los animales tiene un
descenso de pH post moértem normal
durante las primeras 24 horas (Dantzer y

Mormeéde, 2002).

La Norma Oficial Mexicana 009-ZO0-1994

menciona que los ovinos por lo menos
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deben dejarse reposar por 24 horas y un
méaximo de 72 horas. Durante este periodo
se hace mas fécil el eviscerado, se minimiza
la migracion de las bacterias del contenido
gastrointestinal a la carne, se facilitan la
estimulacion  eléctrica, el sangrado,
remocion de la piel y la carne tiene mejor
color aspecto que influye sobre la calidad
sensorial de la carne de ovejo (Trujillo y
Duran, 2014; Truijillo et al., 2015). Swatland

(1991) mencion6 que el sangrado

MATERIALES Y METODOS

Se dispuso de un ovejo de 10 meses, raza
Corriedale, el cual se sometié a ayuno de
12 horas antes y posteriormente se

sacrifico.

Una vez realizada la obtencion de la canal
se someti6 a refrigeracion (4 £ 2 °C) durante
24 horas. Para la medicién del pH se usaron
sensores (microlog temp) y se ubicaron en
las tres partes de mayor proporcion carnica
como: brazuelo (Biceps brachii), lomo

(Longissimus dorsi) y pierna (Biceps

RESULTADOS Y DISCUSION

Se obtuvo la canal previa al sacrificio y los
valores arrojados de pH durante las
primeras 24 horas fueron analizados y

comparados entre cada musculo.

incompleto en animales que no son
reposados puede diferenciarse
generalmente por la presencia de capilares
0 petequias llenos de sangre en la grasa de

cobertura de las canales.

Por lo tanto el objetivo del presente trabajo
fue evaluar el pH y color en tres musculos
(Biceps brachii, Longissimus dorsi y Biceps
femoris) de la canal durante el proceso de

conversion a carne.

femoris); los cuales registraron valores de
pH cada hora hasta las veinticuatro horas
después del sacrifico. Ilgualmente se evalu6
el color por el método CIEL*a*b* en las
partes de mayor proporcién, utilizando para
esto un espectro fotocolorimetro (x-rite) el
cual arrojo valores de luminosidad (L*), tono
y saturacion (a* y b*), lo que permitié
identificar la calidad de la carne y su
frescura, todo esto hasta la primeras seis
horas del sacrificio y un ultimo dato a las

veinticuatro horas.
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Figura 1: variacion del pH en cada musculo.

Segun la figura 1, se puede observar que
inicialmente el lomo presenté mayor pH a
primera hora con respecto a los demas
muasculos. Seguidamente el pH final de
cada muasculo se alcanza en tiempos
diferentes en donde los masculos con
mayor actividad les cuestan mas tiempo en

alcanzar el pH final.

El lomo alcanza su estabilidad a las 10
horas y la pierna y brazuelo a las 18 horas,
presentando asi un pH final de 6,07 + 0,00
en todos los musculos; reflejandose asi el
final de la conversiébn. De acuerdo al pH
final de cada musculo, la carne tiende a
presentar caracteristicas DFD (Oscura, dura
y seca) afectando directamente su calidad,
resultados similares obtuvo Ledén et al.,
2017 .al evaluar la composicion

fisicoguimica de diversos tipos de carne.
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Figura 2: comparacion de L* en cada

musculo.

De acuerdo a la luminosidad obtenida en
cada musculo segun la figura 2, se observa
que el lomo presenté mayor luminosidad

con respecto a los deméas musculos.

Esto se dio debido a que esta zona es la
que menos estd expuesta a desgaste
muscular, ademas de ello la luminosidad
esta relacionada directamente con b* por lo
tanto conforme aumentan las tinciones
amarillas aumenta la luminosidad en el

musculo.
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Figura 3: comparacion de a* en cada

musculo.

Con respecto a las tinciones rojas, el brazo
y la pierna tuvieron mayor saturaciéon que el

lomo tal y como se observa en la figura 3.

Segun (Barriga, 2012) esto se da porqué
estas zonas al ser la de mayor desgaste
presentan mayor oxigeno y mioglobina para
la realizacion de movimientos entre otros.
De acuerdo a lo anterior la mioglobina al
tener mayor disponibilidad de oxigeno da

mayores tinciones rojas en la carne.

Por ultimo las tinciones amarillas obtenidas
en la figura 4, son mayores en el lomo,

brazo y pierna respectivamente.
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De acuerdo a (Chamorro R., 2010) L* y b*
son directamente proporcionales, ya que la
presencia alta de tinciones amarillas

favorecen la luminosidad carnica.
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Figura 4: comparacion de b* en cada

musculo.

Por tal motivo, los valores de b* son
proporcionales a la luminosidad obtenida en
cada musculo anteriormente analizados en

la figura 2.

De acuerdo a la tabla 1, se observa que el
lomo fue el que mayor luminosidad y b*
obtuvo, lo cual evidencia la relaciéon directa
entre los dos espacios cromaticos y afirma

lo expuesto por (Torrescano et al., 2009).
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Tabla 1. Medias y desviacién estandar de
L*, a*, b*, y pH en cada musculo

Mus

culo L* a* b* pH

Braz | 35,0550+/ | 9,6450+/- | 7,3035+/- | 6,2004+/-
uelo | -2,4995a | 1,5562a | 2,1542a | 0,0567a

Lom | 37,4238+/ | 10,7275+/- | 11,5475+4/ | 6,2163+/-
(o] -0,8672b | 1,2685a | -1,9807b | 0,1467a

Pier | 35,2713+/ | 11,9500+/- | 8,1263+/- | 6,2004+/-
na -2,3419a | 3,4143a 1,2526a | 0,0567a

p_
valo
r 0,057 0,056 0,000 0,807

Letras diferentes, presentan diferencias
estadisticas significativas en el nivel p
<0,005.

La tonalidad roja fue mayor en la pierna,

siendo la de mayor presencia de

CONCLUSIONES

Se concluye que el pH influye directamente
sobre la calidad de la canal; ya que durante
el proceso de conversién se espera que Si
inicialmente cada musculo presentd una
variacibon de pH, durante el tiempo de
conversién llegue a ser igual en los
musculos aportando asi las caracteristicas
finales de la carne. Con respecto al color, se

obtuvo que este varia de acuerdo a las

mioglobina. Con respecto al pH segun
(Torrescano et al., 2009) el pH de los ovinos
oscina entre 5,7- 5,8, datos por encima de
estos afectan la calidad de la carne dandole
caracteristicas DFD (oscura, dura y seca).
Segun la tabla se puede observar que el pH
de cada musculo esta por encima de dicho
rango, por ende la calidad de la carne se ve
afectada por el desarrollo de caracteristicas
DFD. Ademas se observdé que entre los
musculos no se presentaron diferencias
significativas en el pH de acuerdo a los
datos obtenidos, siendo asi el pH uniforme
en toda la canal reflejando el final del

proceso de conversién de musculo a carne.

zonas expuestas a mayor desgaste, por tal
motivo el brazo y la pierna obtuvieron mayor
tinciobn roja a* debido a la presencia de
mioglobina y el lomo presentd mayor
luminosidad y tinciones amarillas por tener
menor desgaste en comparacion a los
demas musculos afectando asi la calidad de

la carne.
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