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RESUMEN

Se estudió el efecto del tipo genético (corderos Corriedale puros y cruza Hampshire Down x Corriedale) y del
tiempo de maduración (1, 2, 4, 8 ó 16 días) sobre la calidad sensorial ( prueba de consumidores) de la carne
(músculos: Semitendinosus, Semimembranosus y Gluteo biceps) de 50 corderos con un peso canal de
17.7± 2.3 kg. Los consumidores detectaron diferencias en la terneza atribuibles al genotipo y al tipo de
músculo. La carne de los corderos Corriedale resultó más tierna (escala: 1-10) que las de los cruza, sólo con 1
día de maduración (5.90 vs 5.38, respectivamente; p≤0.05). A su vez, la carne del músculo Semitendinosus
resultó más tierna, de mejor sabor y en definitiva más aceptable que la carne proveniente del músculo
Semimembranosus (p≤0.01), presentando la carne del músculo Gluteo biceps valores intermedios. La interacción
tipo de músculo x tiempo de maduración resultó altamente significativa (p≤0.0001) para todos los atributos
evaluados por los consumidores. Las diferencias en todos los atributos de la carne evaluados por los consumi-
dores entre los diferentes músculos tendieron a disminuir (terneza) o bien desaparecieron (calidad de sabor y
aceptabilidad), conforme avanzaba la maduración. Estos resultados sugieren que el efecto de la maduración
postmortem a 4oC sobre la calidad sensorial de la carne de cordero es -al menos- tan importante como las
diferencias entre músculos disímiles, pudiendo sobreponerse a ellas y homogeneizar productos que en un
principio son diferentes.
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EFFECT OF POSTMORTEM AGEING TIME ON
CORRIEDALE AND CROSSBREED SENSORY LAMB

MEAT QUALITY

SUMMARY

The effect of lamb genetic type (pure Corriedale and Hampshire Down x Corriedale) and ageing time (1, 2, 4, 8,
and 16 days) on sensory meat quality by consumers (Semitendinosus, Semimembranosus and Gluteo biceps
muscle) was studied on 50 lambs carcasses (17.7 ± kg hot weight).  The consumers detected differences in
tenderness due to genotype and muscle type. Corriedale lambs had more tender meat that their crossbred
counterparts only at 1 day of aging (5.90 vs 5.38, respectively; p≤0.05).   Semitendinosus was detected more
tender (scale: 1-10), tasted better and had higher overall acceptance than Semimembranosus (p≤0.01) with the
Gluteus showing intermediate values according to consumers panels. Interaction between muscle type and
aging was highly significant (p≤0.0001) for all meat attributes evaluated by the consumer panel. Differences in
those attributes tended to decrease (tenderness) or disappear (taste and overall acceptance) with aging time.
Therefore, as suggested by these results, postmortem aging of meat at 4º C was important to overcome
differences in quality of lamb meat, contributing to homogenize products of different muscle types.

KEY WORDS: ageing, genetic type, lamb meat, sensory quality.
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INTRODUCCIÓN

El término calidad en su acepción más general hace re-
ferencia a la propiedad o conjunto de propiedades inhe-
rentes a algo, que permiten juzgar su valor. En el caso de la
carne se reconoce que el concepto de calidad se torna
ambiguo dependiendo del eslabón de la cadena comercial
(ganadero, industrial, minorista, y consumidor) que se con-
sidere. Para los diferentes componentes de la industria
cárnica el conjunto de propiedades consideradas para juz-
gar el valor cualitativo del producto final no es necesaria-
mente el mismo, o aún siéndolo, tienen un peso relativo
diferente.

Tanto para el productor como para el frigorífico, las ca-
racterísticas vinculadas con la calidad de la canal parecen
tener mayor relevancia que las de la calidad de la carne. En
contraste, para los consumidores, los aspectos vincula-
dos con las características organolépticas de la carne, pa-
recen ser los determinantes. No obstante, y por ser aque-
llos los componentes más influyentes del complejo cárni-
co, es poca o nula la influencia que tienen estos aspectos
de calidad de la carne en la determinación del precio de
venta, con relación a la importancia de los criterios relacio-
nados con la canal (peso, conformación y engrasamiento)
que, además, son más  sencillos de estimar. Sin embargo,
las tendencias modernas establecen una mayor valoración
de la calidad de la carne frente a los de la canal por ser,  en
definitiva, lo que se come. Dentro de sus atributos, la ter-
neza es la característica más importante para los consumi-
dores, ya que únicamente pueden apreciarse otras carac-
terísticas cualitativas de la carne a partir de determinados
umbrales de terneza. Por otro lado, es un factor que incide
directamente en la formación del precio de los diferentes
cortes de una canal (Koohmaraie et al., 2003).

En este contexto, la importancia relativa del efecto de
las características productivas en general, y del tipo racial
en particular sobre los atributos de calidad de carne resul-
ta disminuida, sobretodo en ovinos respecto a aquellas
post sacrificio. En estas se destacan los fenómenos aso-
ciados con la maduración de la carne por su impacto posi-
tivo sobre la terneza y por ende, sobre la comercialización
y consumo de la carne (Sañudo et  al., 1998).

En un trabajo previo, Bianchi et al. (2004), evaluaron el
efecto de la maduración y del tipo genético sobre la textura
(método Warner Bratzler) de la carne de corderos pesados.
No obstante, para ésta y otras características vinculadas a
la calidad de la carne, la evaluación instrumental constitu-
ye una medida indirecta de la calidad de un producto, sien-
do deseable complementarla con el análisis sensorial. Esta
disciplina científica, permite medir de forma objetiva y re-
producible las características de un producto mediante la

valoración de los sentidos. Su importancia radica en que
las características sensoriales son elementos claves en la
preferencia y aceptabilidad de los productos alimenticios
por parte de los consumidores, quienes también tienen en
cuenta aspectos nutritivos, de inocuidad y de servicio. En
la aceptación sensorial del consumidor, interactúan varias
características organolépticas, en particular: jugosidad,
terneza y flavor (mezcla de olor y sabor). Esta última, a
diferencia de las otras dos características señaladas, aun-
que puede ser analizada por métodos químicos o físico
químicos, tiene una interpretación instrumental deficiente
con relación a los resultados de evaluaciones sensoriales
(paneles de catadores o consumidores). Recientemente,
se publicó un trabajo que discutía los factores a tener en
cuenta a la hora de considerar la maduración como una
herramienta para mejorar la terneza y la calidad sensorial
de la carne de cordero utilizando  la información de un
panel de catadores que evaluaron los atributos sensoria-
les del músculo Longissimus dorsi de corderos puros y
cruza (Bianchi et al., 2006 a).

El objetivo de la presente contribución es completar la
información analizada por el autor, utilizando además del
panel de catadores y el músculo Longissimus dorsi, la prue-
ba de consumidores y los músculos Semitendinosus,
Semimembranosus y Gluteo biceps (1). Resultados recien-
tes (Bianchi et al., 2006 b) ponen de manifiesto las diferen-
cias en la calidad organoléptica que puede existir en mús-
culos de una misma canal y los errores en los que se puede
incurrir cuando se realizan juicios generales basados en
un número limitado de músculos, generalmente el
Longissimus dorsi, por su tamaño y sobretodo por su va-
lor comercial.

   En el presente trabajo se evaluó a través de una prue-
ba de consumidores el efecto del tiempo de maduración
(1, 2, 4, 8 ó 16 días) sobre la calidad sensorial  de la carne
(músculos Semitendinosus, Semimembranosus y Gluteo
biceps) de corderos pesados Corriedale y cruza Hamphsire
Down x Corriedale.

MATERIALES Y MÉTODOS

El trabajo se realizó en el Laboratorio de Calidad de
Carne de la Estación Experimental “Dr. Mario A. Cassinoni”
de la Facultad de Agronomía, en el departamento de
Paysandú, Uruguay (32,5º de latitud sur y 58º de longitud
oeste).Se utilizaron 50 canales provenientes de corderos
machos: 25 Corriedale puros (16.3 ±1.33 kg) y 25 cruza
Hampshire Down por Corriedale (19.1 ±1.22 kg), prove-
nientes del experimento de Bianchi et al. (2004).

(1)equivale al Biceps femoris.

Bianchi, G.; Bentancur, O.; Garibotto, G.; Feed, O.;  Franco, J. y Sañudo, C.



83Tiempo de maduración postmorten sobre la calidad sensorial de la carne de corderos

De las piernas de ambas medias canales, se retiraron los
músculos Semitendinosus (ST), Semimembranosus (SM)
y Gluteo-biceps (GB). Parte de las muestras se congelaron
inmediatamente a -18° C (1 día de maduración), en tanto
que las demás muestras fueron mantenidas en períodos de
maduración en una cámara de refrigeración a 4 oC durante
2, 4, 8 y 16 días de maduración, para luego ser congeladas
a -18° C, hasta su posterior análisis.

 Para el estudio de consumidores se utilizó una muestra
de 220 personas. El estudio de consumidores se realizó en
el Laboratorio de Calidad de Carne de la EEMAC (Paysandú,
Uruguay), sobre una muestra de 66 mujeres y 154 hom-
bres, con una edad media de 34 ± 12.2 años y
mayoritariamente sin hábitos de consumo de carne ovina
(76 % de los consumidores consumían carne ovina 3 o
menos veces al mes), a pesar que el 81.8 % de la muestra
manifestó que le apetecía mucho.  Se utilizó una escala
discontinua y estructurada con una amplitud de 10 pun-
tos, siendo 1: carne muy dura, muy desabrida o muy des-
agradable y 10: carne muy tierna, muy sabrosa o muy agra-
dable. Los consumidores trabajaron en 22 sesiones de 1 h
de duración cada una, evaluando un total de 88 platos de
3 muestras cada uno, totalizando 264 muestras: 8-9 por
cada uno de los 30 tratamientos que surgen de la combina-
ción de los 2 tipos genéticos, los 5 tiempos de maduración
y los 3 músculos  evaluados.

Para la preparación de las muestras se descongelaron
los filetes de los diferentes músculos en agua corriente
hasta alcanzar los 16.1 ±3.19 oC de temperatura interna y

luego se procedió de acuerdo a la metodología descrita
por Guerrero (2000).

Para la prueba de consumidores se utilizó un diseño en
bloques incompleto y desbalanceado de acuerdo a lo su-
gerido por Cochran y Cox (1973). Para el análisis de los
resultados se utilizó un modelo lineal generalizado, asu-
miendo una distribución multinomial, que incluyó como
efectos fijos: consumidor, plato anidado a consumidor y
orden de la muestra, tipo genético (2 niveles), tiempo de
maduración (5 niveles), tipo de músculo (3 niveles) y las
interacciones entre los efectos.

Para la estimación de los efectos se utilizó el procedi-
miento MIXED del paquete estadístico SAS versión 8.0
(SAS, Institute Inc. , 1998).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En el Cuadro 1 se presenta la significación de los efec-
tos contemplados en la prueba de consumidores para los
atributos de terneza, calidad de sabor y aceptabilidad de la
carne de diferentes músculos de la pierna de corderos
Corriedale y cruza a lo largo de la maduración.

El efecto consumidor fue importante para todas las ca-
racterísticas sensoriales evaluadas. Los resultados indi-
can que los consumidores no valoraron las muestras en la
misma forma, haciendo distinto uso de la escala. Este he-
cho es característico de los ensayos sensoriales (Wood et
al., 1996), y coincidente con lo encontrado en el trabajo de
Alfonso (2000).

Cuadro 1. Prueba de consumidores: efecto del tipo genético, tiempo de maduración, tipo de músculo, consu-
midor, plato y orden de la muestra sobre la terneza, calidad de sabor y aceptabilidad de la carne de corderos
Corriedale y cruza.

EFECTO 
TERNEZA 

CALIDAD DE 
SABOR 

ACEPTABILIDAD 

TIPO GENÉTICO ns ns ns 
TIPO DE MÚSCULO *** *** *** 
TIEMPO DE MADURACIÓN *** *** *** 
Tipo genético X Tipo de músculo * ns ns 
Tipo genético X Tiempo de maduración + ns ns 
Tipo de músculo X Tiempo de 
maduración 

* *** *** 

CONSUMIDOR *** *** *** 
PLATO Y ORDEN *** *** *** 

 ns: p>0.05; (+):p≤0.05; (*): p≤0.01;  (***):p≤0.0001.
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El efecto plato también resultó significativo para todas
las características evaluadas. El orden de la muestra tam-
bién ha sido señalado como otro factor influyente en la
percepción sensorial (Macfie et al. 1989).

En el Cuadro 2 se presenta el efecto del tipo genético,
del músculo y del tiempo de maduración sobre los atribu-
tos de terneza, calidad de sabor y aceptabilidad de la carne
de corderos Corriedale y cruza, con los datos corregidos
por el efecto del consumidor, plato y orden de la muestra.
A excepción del tipo genético, todos los demás efectos
que se presentan en el Cuadro 1 resultaron estadística-
mente significativos (p≤0.0001) para todas las característi-
cas valoradas por los consumidores.

Al igual que lo señalado en la prueba de catadores so-
bre muestras del músculo Longissimus dorsi de estos mis-
mos animales (Bianchi et al., 2006 a), el efecto de la madu-
ración resultó más importante que el tipo genético. Sañu-
do et al. (1992); (1993); Suarez et al. (2000); Safari et al.
(2001), tampoco encuentran efecto del tipo genético sobre
las características organolépticas evaluadas por un panel
sensorial.

La ausencia de diferencias significativas en la carne de
corderos Corriedale y cruza, sugiere que el tipo genético
no parece tener una incidencia especial sobre las notas
proporcionadas por los consumidores. De todas formas, y
para la característica terneza en particular, se registraron
algunas interacciones entre tipo genético y tiempo de ma-
duración y entre tipo genético y músculo, resultando la
carne de corderos Corriedale más tierna que las de sus
contemporáneos cruza sólo  cuando no se dejaba madurar
y el músculo evaluado era el Gluteo biceps. Martínez –
Cerezo et al. (2002), también registraron diferencias en la
terneza de la carne proveniente de 3 razas españolas que
resultaron músculo y tiempo de maduración – dependien-
tes.

Con respecto al efecto del tiempo de maduración, los
resultados del Cuadro 2 son coincidentes con  los análisis
instrumentales de textura realizados sobre la carne de es-
tos mismos animales (Bianchi et al., 2004), registrándose
mejoras en la nota asignada por los catadores conforme
transcurre la maduración .

Campo (1999) & Adelino (2002), también registraron
mejoras significativas en la nota asignada por los catado-
res a los componentes de la textura de la carne vacuna
conforme transcurría la maduración, y en ambos trabajos,
coincidentemente con el presente, el ablandamiento regis-
trado dependió de la raza evaluada.

La variación registrada para todos los atributos de la
carne evaluados conforme varió el músculo considerado,
respondería a las diferencias en el contenido y proporción
del tipo de fibras, ya sean éstas rojas o blancas (Forrest et

al., 1979; Lawrie, 1998; Warris, 2000), a la cantidad y
solubilidad del tejido conjuntivo, a su distribución espa-
cial, composición química, tamaño del sarcómero, etc. Los
resultados del Cuadro 2 muestran que la carne provenien-
te del músculo Semitendinosus resultó más tierna, de me-
jor sabor y, en definitiva, más aceptable que la carne pro-
veniente del músculo Semimembranosus, presentando la
carne del músculo Gluteo biceps valores intermedios. Idén-
tico resultado señalan Martínez- Cerezo et al. (2002); Medel
et al.  (2002).

Beltrán et al. (2001), calcularon el potencial de ablanda-
miento (terneza obtenida en el tratamiento con mayor tiem-
po de maduración - terneza obtenida en el tratamiento tes-
tigo/ terneza obtenida en el tratamiento testigo  x 100) de
tres músculos de la pierna a lo largo de la maduración,
señalando al Semimenbranosus y Gluteo biceps con ma-
yor potencial de ablandamiento (70.8 y 71.4 %, respectiva-
mente) que el músculo Semitendinosus (32.8 %). En el pre-
sente trabajo el ranking se mantuvo, pero las tasas de ablan-
damiento para todos los músculos fueron inferiores (64.4,
34.6 y 14.1 % para el Semimembranosus, Gluteo biceps y
Semitendinosus, respectivamente), seguramente asociado
a que los tratamientos de mayor maduración en el experi-
mento de Beltrán et al. (2001) casi duplicaron a los de nues-
tro estudio.

No obstante, la interacción tipo de músculo x tiempo de
maduración resultó altamente significativa (p≤0.0001), para
todos los atributos evaluados por los consumidores.

En las Figuras 1, 2 y 3  se presenta el efecto del tipo de
músculo a lo largo de la maduración para los atributos de
terneza, jugosidad y aceptabilidad, respectivamente.

Los resultados de la Figura 1 además de mostrar el ablan-
damiento de los músculos (y su diferente potencial) a lo
largo de la maduración, muestran diferencias en la veloci-
dad que ocurre dicho proceso. Mientras los músculos
Semimembranosus y Semitendinosus, registraron mejoras
en las notas recibidas por los consumidores hasta los 16 y
8 días de maduración, respectivamente; el músculo Gluteo
biceps a partir de los 4 días de maduración ya no experi-
mentó cambios. Estos resultados son compatibles con el
tipo de fibras predominantes en los músculos evaluados,
y coinciden con  la tendencia señalada para los músculos
con predominancia de fibras blancas, de una mayor ten-
dencia a ablandarse durante el acondicionamiento (Lawrie,
1998).

Las diferencias en todos los atributos de la carne eva-
luados por los consumidores entre los diferentes múscu-
los, tendieron a disminuir (Figura 1), o bien desaparecie-
ron conforme avanzaba la maduración (Figuras 2 y 3). En
particular para la calidad de sabor y aceptabilidad, donde
ya a partir de 2 días de madurada la carne, no se registraron
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Cuadro 2. Prueba de consumidores: terneza, calidad de sabor y aceptabilidad de los músculos
Semimembranosus, Gluteo bíceps y Semitendinosus de corderos Corriedale y cruza durante el período de
maduración postmortem. Media y ± (desviación típica).

 TERNEZA  
(1 – 10) 

CALIDAD DE 
SABOR (1 – 10) 

ACEPTABILIDAD 
(1 – 10) 

TIPO GENÉTICO ns ns ns 
Corriedale 6.81 (2.21) 6.81 (1.78) 6.92 (1.82) 
Cruza 6.51 (2.37) 6.69 (1.82) 6.72 (1.91) 

 
TIPO DE MÚSCULO 

*** *** *** 

Semimembranosus 5.15 (2.17) c 6.33 (1.82) b 6.08 (1.88) c 
Gluteo biceps 6.98 (2.06) b 6.88 (1.72) a 6.99 (1.75) b 
Semitendinosus 7.80 (1.80) a 7.02 (1.79) a 7.36 (1.75) a 

TIEMPO DE 
MADURACIÓN 

*** *** *** 

1 día 5.65 (2.46) d 6.36 (1.86) c 6.23 (1.99) c 
2 días 6.33 (2.23) c 6.69 (1.72) b 6.70 (1.78) b 
4 días 6.85 (2.22) b 6.78 (1.74) ab 6.90 (1.85) ab 
8 días 7.10 (2.17) b 6.95 (1.78) a 7.11 (1.82) a 
16 días 7.39 (1.97) a 6.98 (1.84) a 7.17 (1.76) a 

 
TOTAL 

6.66 (2.39) 6.75 (1.80) 6.82 (1.87) 

TIPO GENÉTICO X TIPO 
DE MÚSCULO 

* ns ns 

 
Corriedale x 
Semimembranosus 

5.28 (2.23) d   

Corriedale x Gluteo biceps 7.22 (1.84) b   
Corriedale x Semitendinosus 7.77 (1.77) a   
Cruza x Semimembranosus 5.03 (2.11) d   
Cruza x Gluteo biceps 6.73 (2.25) c   
Cruza x Semitendinosus 7.84 (1.83) a   

 
TIPO GENÉTICO X 

TIEMPO DE 
MADURACIÓN 

 

+ ns ns 

Corriedale x 1 día 5.90 (2.39) e   
Corriedale x 2 días 6.50 (2.09) d   
Corriedale x 4 días 7.00 (2.18) bc   
Corriedale x 8 días 7.19 (2.09) b   
Corriedale x 16 días 7.48 (1.94) a   
Cruza x 1 día 5.38 (2.51) f   
Cruza x 2 días 6.16 (2.35) d   
Cruza x 4 días 6.73 (2.25) c   
Cruza x 8 días 7.01 (2.25) bc   
Cruza x 16 días 7.29 (2.01) ab   

 ns: p>0.05; (a, b, c, d, e, f) entre filas: (p≤0.05);  (+):p≤0.05; (*): p≤0.01;  (***):p≤0.0001.

Tiempo de maduración postmorten sobre la calidad sensorial de la carne de corderos
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Figura 1. Prueba de consumidores: efecto del tipo de mús-
culo durante el período de maduración postmortem sobre
la terneza de la carne evaluada sensorialmente por consu-
midores. Media y ± (desviación típica). (a, b, c y d): p≤0.05.
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Figura 2. Prueba de consumidores: efecto del tipo de mús-
culo durante el período de maduración postmortem sobre
la jugosidad de la carne evaluada sensorialmente por con-
sumidores. Media y ± (desviación típica). (a, b y c): p≤0.05.
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diferencias significativas (p>0.05) atribuibles al tipo de
músculo.

Estos resultados  coinciden con los de Medel et al.
(2002) y Martínez – Cerezo et al. (2002), y sugieren que  el
efecto de la maduración, sobre la calidad sensorial de la
carne de cordero, es al menos tan importante como las
diferencias entre músculos disímiles, pudiendo sobrepo-
nerse a ellas y homogeneizar productos, que en un prin-
cipio son diferentes.
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