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RESUMEN

El ovino es una especie que ha acompafiado al pequefio y mediano productor
pecuario colombiano durante muchos afios, de la cual se obtiene leche, lana y
carne, siendo este Ultimo, un producto que se prioriza como un potencial en el
mercado de exportacion, sin embargo, existe poca informacién sobre las
caracteristicas de los cortes de carne de mayor valor comercial y su conservacion
en condiciones de refrigeracion. Por tal razén, el objetivo de este trabajo fue
establecer la conservacion en refrigeracion del corte rack de ovino criollo,
madurado bajo diferentes tiempos. Para ello, se sacrificaron 36 ovinos enteros
obtenidos de multiples cruces entre razas Corriedale y Romney Marsh, los cuales
fueron previamente sometidos a un ayuno de 12 horas. Las 36 canales obtenidas
fueron empacadas en bolsas de polipropileno de baja densidad y llevadas a
refrigeracion a 4+2 °C para su maduracion a tres tiempos (24h, 48h y 72h).
Finalizado el tiempo de maduracion respectivo, se obtuvo de cada canal el corte
rack (5-9 costilla), el cual fue empacado al vacio (95%), y almacenado en
refrigeracion (4+2 °C). La conservacion en refrigeracion del corte rack fue
evaluado por 25 dias de almacenamiento con un intervalo de 5 dias, a partir de las
caracteristicas fisicoquimicas (proteina, humedad, pH, grado de acidez, indice de
acidez, cenizas, grasa, capacidad de retencidon de agua y color), reoldgicas
(terneza y TPA), sensoriales (perfil sensorial y aceptabilidad) y microbiol6gicas.
Como resultado se obtuvo que la edad al sacrificio y el tiempo de madurez
afectaron las caracteristicas fisicoquimicas de grasa, el pH, la CRA vy las
coordenadas colorimétricas L*, a*, b*, a su vez el almacenamiento de la carne de
animales maduros (6 y 8 meses) con 48h de madurez, mostraron la mayor
estabilidad en el tiempo, mientras que los animales jovenes (4 y 6 meses) con 72h
de madurez exhibieron carnes claras. Sensorialmente se determiné que el factor
edad afecto el color de la carne cruda, mientras que la carne cocida de animales
de 4 y 6 meses, fueron reportadas con la mayor calificacién global, como carnes
tiernas y jugosas. Asimismo el tiempo de madurez afecto la calidad sensorial de la
carne cruda en los atributos de grasocidad e intensidad a grasa, mientras que la
carne cocida de animales maduros (6 y 8 meses) con un tiempo de madurez de
72h fue calificada con flavor a cordero, flavor a sangre, flavor a grasa, flavor a
higado. Por otra parte, se encontrd6 que el almacenamiento refrigerado influye
significativamente en las caracteristicas fisicoquimicas de proteina y grasa,
comportamiento derivado de la deshidratacion del corte, de igual forma el pH de

D5 s member of: SO
el @ Formando lideres para la construccién de un nuevo
* * z3 §2 ,
e & | o | | e pais en paz

1000

THE INTERNATIONAL CERTIFICATION NETWORK Cemmcat W) icontec »iconfec




Universidad de Pamplona
Pamplona - Norte de Santander - Colombia
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750 - www.unipamplona.edu.co

animales jovenes (4 y 6 meses) mostro valores altos y variabilidad en el tiempo.
Por su parte los parametros reologicos de dureza, terneza y de masticabilidad
fueron afectados por la edad, mientras que el efecto del tiempo de madurez 14
mostro disminucion conforme aumenta la edad, en este contexto, la evolucion del
TPA permiti6 establecer que la carne de animales de 6 meses y 48h de
tiernizacion, se mantiene en el rango de una carne tierna, mientras que los 4y 10
meses obtuvieron los valores mas bajos de masticabilidad. Se concluy6 que a los
6 meses y 48h de madurez se obtiene la carne con el mejor comportamiento
fisicoquimico, reologico, microbiolégico y sensorial, la cual conserva estos
atributos hasta el dia 20 de almacenamiento refrigerado.
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